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L’editoriale

Il discorso del
Presidente Beltrami al
Congresso di Riccione

N\

stato un anno diffici-

le, stressante per tut-

ti noi, la pandemia, il
caldo, la mancanza di per-
sonale, la perdita di molte
persone a noi care ma so-
prattutto vicine e attive in
associazione e per questi vi
prego di alzarvi e fare un
minuto di raccoglimento.
Grazie..., tutto questo pero
non ci ha impedito di porta-
re avanti e a termine i pro-
getti che ci eravamo prefis-
sati.
Devo ringraziare i compo-
nenti della giunta, Giaco-
mo, Antonio, Mario, Cesare,
Silvio e Lorenzo. Mi sono
stati sempre vicino, mi han-
no aiutato e spronato anche
nei momenti di difficolta e
vi garantisco che non sono
stati pochi. Non posso fare
a meno di dire grazie, per
quello che hanno fatto, a
Pappagallo, organizzatore
anche di questo congresso,
Di Ciano che ogni giorno
apre la nostra sede di Mi-
lano, Recchia il mio fratello
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che ha arricchito con la sua
esperienza i nostri concorsi,
Buonora che ha reso la no-
stra rivista sempre piu ap-
petitosa, seguita e letta da
migliaia di persone, il Past
President Hassan e soprat-
tutto a voi tutti fiduciari che
con fatica gestite le vostre
sezioni. Un grazie va ai Pro-
biviri che per fortuna non
hanno dovuto intervenire in
decisioni gravi, ma mi sono
stati sempre vicino e mi han-
no consigliato. Non posso
poi non citare i revisori dei
conti sempre attenti a spul-
ciare qualsiasi documento e
in riguardo a questo, tra un
po’ il tesoriere avra qualcosa
da riferire in merito, un gra-
zie a Roberto Pensa e Vin-
cenzo Dignoti che ci curano
il sito e i social.

Permettetemi anche di rin-
graziare la commercialista
Anna, sempre pronta a ri-
spondermi al telefono e alle
mail, ma soprattutto a consi-
gliarmi e a risolvere proble-
mi per me di grande difficol-

ta. Grazie ancora una volta

a tutti voi, non smettero mai
di ringraziarvi.

In questo anno abbiamo in-
crementato 1 tesseramenti
di molti nuovi soci, di locali
del cravattino e, a proposi-
to di questi, ci tengo a ricor-
darvi che basterebbero un
paio per sezione per avere
la nostra rivista a costo zero.
In riguardo ai locali del cra-
vattino ci doveva essere un
intervento del GM Di Ciano
che doveva illustrare una
proposta, ma per problemi
di salute non & presente con
noi, un’idea che dara molto
lustro e una buona pubblici-
ta ai facenti parte.

Abbiamo aperto con suc-
cesso le nuove sezioni di
Marsala/Trapani, di Crans
Montana e di Pavia. Stiamo
valutando di aprire nuo-
ve sezioni ad Avellino e in
Valtellina, ma non ci siamo
fermati a queste. Oggi, con
orgoglio vi comunico anche
che a far parte della nostra
grande famiglia abbiamo



una folta delegazione a Du-
bai e a New York e siamo in
contatto per riaprire a Lon-
dra.

Grazie a Trapanese, fiducia-
rio di Procida e Duro, fidu-
ciario di Napoli, abbiamo
ideato e realizzato il primo
trofeo AMIRA “Citta della
cultura” che, per la prima
edizione, ha visto sfidarsi
in una preparazione flambé,
utilizzando prodotti tipici
di Procida, le sezioni di Na-
poli, Paestum e Ischia/Pro-
cida. La giuria era compo-
sta dal cerimoniere AMIRA
Giovannangelo Pappagallo,
dal presidente AIS Campa-
nia Tommaso Luongo e dal-
la segretaria FIC di Caserta
che ha decretato vincitrice
la sezione di Napoli formata
dai maitres Giovanni San-
sone, Valerio Del Giudice
e Arcangelo Farinato, con
il piatto Filetti di Luvarus
Imperialis ai profumi di
Procida con in abbinamen-

to il vino Villa Campagna-
no 2021, Epomeo IGT della
Cantina Antonio Mazzella
d’Ischia. Questo dovra di-
ventare un appuntamento
annuo da tenersi nella citta
che verra scelta come capi-
tale della cultura che, se non
sbaglio, nel 2023 sara Berga-
mo. Quindi, gia un evento
da organizzare per i fiducia-
ri della Lombardia.

Poi, come non citare il vul-
canico Rubini che anche
quest’anno, non con poca
fatica, ha organizzato la
gara “Le Donne nell’arte del
flambé” riservato alle allie-
ve degli istituti alberghieri.
Un grazie va alla famiglia
Speri che ha sponsorizzato
la manifestazione con premi
dedicati alla memoria della
Gran Maestra Luisa Speri.
Non ultimo il successo a Si-
racusa della terza edizione
del concorso, ideato e volu-
to fortemente dal GM Lucia-
no Graziano e dal fiduciario

L’editoriale

della Sicilia Centrale Giu-
seppe Pinzino, “Le diver-
se abilita nel mondo della
ristorazione”, dove hanno
partecipato le scuole della
Sicilia, Trentino e Abruzzo.
Abbiamo avuto come testi-
monial e madrina Nicole
Orlando, atleta paraolimpi-
ca campionessa mondiale di
triathlon, che ha partecipato
ai programmi Ballando con
le stelle, Le Iene e al Festival
di Sanremo. Nicole e stato
un valore aggiunto alla ma-
nifestazione. Ci ha insegna-
to un motto che dovremmo
tutti ricordare: “VIETATO
DIRE NON CE LA FAC-
CIO”. Dobbiamo tutti impe-
gnarci per far si che questo
evento diventi un appunta-
mento annuo con la parteci-
pazione di tutte le Regioni.
Sono sicuro che potremo far-
cela, basta pensare al motto
di Nicole.

Pochi giorni fa, il fiduciario
Gaetano De Martino, del-

L’ Hotel Corallo di Riccione (foto Stefano Sola)
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la sezione Chianciano Sie-
na, ha organizzato il primo
concorso “AMIRA TRIAL
TARTARE” che si e svolto
presso il Palazzo Patrizi di
Siena, gara rivolta a tutti gli
istituti alberghieri toscani.
Anche questo evento e stato
un grande successo seguito
da diverse tv e testate e da
un pubblico molto attento,
dove molti docenti hanno
chiesto all’Amira di andare
nei loro istituti per avere un
confronto con gli allievi.

A proposito di concorsi, con
il Cancelliere Claudio Rec-
chia e con la giunta stiamo
organizzando, per il prossi-
mo anno, la gara del “Maitre
dell’Anno” non effettuata
negli ultimi due anni per
i motivi che tutti sapete. I
dettagli li vedremo con la ri-

unione che faremo con tutti i
fiduciari entro la fine di feb-
braio 2023, probabilmente in
una citta di facile raggiungi-
mento per tutti.

Poi, non posso dimenticare
la delegata delle Amirine,
Isabella Sorgente che, come
sapete, in questo momento
si trova in un’altra sala con
le amirine che stanno impa-
rando a intagliare la frutta
con l’esperto chef Mirko Ga-
dignani.

Sicuramente avro dimen-
ticato di citare qualcuno e
sbagliato qualcosa, essere
presidente di questa magni-
fica associazione non e faci-
le, ma credetemi, ogni mi-
nuto che dedico e qualsiasi
cosa che faccio per '’AMIRA
e fatta con il cuore.

Ancora grazie a tutti. Siete e

Il Presidente dell’AMIRA
Valerio Beltrami e tutta la
Giunta Nazionale augurano
a tutti i soci e a tutti i letto-
ri di “Ristorazione' & Ospi-
talita” Buone Feste. Che il
Natale possa portare nelle
vostre case armonia, pace e
serenita, ricordando che le
cose piu belle della vita non
si trovano sotto I’albero, ma
nelle persone che ti stanno
vicino nei momenti speciali.

R & O | Dicembre 2022

siamo una grande e stupen-
da squadra. E vero, abbiamo
sicuramente sbagliato qual-
cosa, ma facciamo nostro il
motto di Nicole:

“VIETATO DIRE NON CE
LA FACCIO”
Sicuramente potremo solo
crescere e rendere non solo
grande la nostra associazio-
ne, ma riprenderci il ruolo
che ci spetta nel mondo del-

la ristorazione.

Buon lavoro, ma soprattutto
buon congresso e divertite-
vi, perché il fiduciario Cal-
bucci, il Gran Maestro Ce-
lotti, il socio Borillo e tutto
lo staff dell’'Hotel Corallo
hanno organizzato il tutto al
meglio!

Valerio Beltrami
Presidente Nazionale AMIRA

Don Beppe.con.i Gran Maestri della Ristorazione
nelDuomo di Cervia
(Foto Stefano Sola)
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Riccione, Fontana Bosco della Pioggia

[l diario del Congresso
Internazionale di Riccione

utti sappiamo che la re-
I gione Romagna e cono-
sciuta per le citta me-
dievali, la ricca gastronomia e
le localita balneari. Pertanto,
la scelta di fare il Congresso
Internazionale dell’ AMIRA a
Riccione, era un appuntamen-
to da non perdere. In questa
regione, la nostra associazio-
ne ha fior di professionisti e
sicuramente non avrebbero
deluso le nostre aspettative
goderecce. Dobbiamo ammet-
tere che ci sono ampiamente
riusciti e anche i pit scettici si
sono dovuti ricredere. Il no-
stro incontro e stato un suc-
cesso organizzativo sia con
I'accoglienza che con 1'ospi-
talita. A tutto questo hanno
contribuito, con grande impe-
gno e professionalita, Leonar-
do Calbucci, fiduciario Amira
della sezione Romagna, e il
personale dell’Hotel Corallo.

Il personale al ricevimento,
in sala, le signore ai piani ed
altri hanno esaudito i nostri
desideri e le nostre esigenze
in modo ampiamente esau-
riente. Tutti i presenti a Ric-
cione conserveranno un bel

Testo di Diodato Buonora
Foto di Stefano Sola

ricordo della loro breve per-
manenza in questa famosa
citta romagnola. Direte che
andare a Riccione in questo
periodo non e dei piu belli!
Dipende, chi fa il nostro la-
voro che in genere & molto

Riccione, ['Hotel Corallo

Dicembre 2022 R & O
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impegnativo e che ci fa stare a contatto con cen-
tinaia di persone al giorno, un soggiorno in pie-
no relax e proprio quello che ci vuole. Ho fatto
delle lunghe passeggiate sul lungomare, in riva
al mare e in Viale Ceccarini (la via pit famosa di
Riccione) che mi hanno dato tanto benessere e
piacere.

Di seguito una sorta di diario che racconta gior-
no per giorno come abbiamo trascorso il nostro
tempo al congresso. Non ci sono elencati i menu
e i vini degustati perché sono stati ampiamen-
te descritti dal neo Gran Maestro della Ristora-
zione Adriano Guerri, della sezione Chianciano
Terme Siena.

I{ Cancelliere Claudio Recchia e il Cerimoniere
Giovannangelo Pappagallo pronti a ricevere gli amirini

Domenica 20 novembre 2022
Dalle ore 14 era possibile fare il check-in. Ad
accoglierci, come sempre, il cerimoniere Ami-

L’AMIRA ringrazia

Associazione Degustatori

Acque Minerali
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ra Giovannangelo Pappagallo che, anche in
quest’occasione, si € dimostrato un maestro
nell’organizzazione di simili eventi.

In camera abbiamo trovato un’infinita di omaggi
che ci sono stati offerti soprattutto grazie all'im-
pegno dei membri di giunta e di alcuni soci. I
lavori sono iniziati con una riunione della Giun-
ta Esecutiva Amira e successivamente c’e stato
un Consiglio Nazionale che era aperto a tutti. E
stato presentato il bilancio e si € discusso dell’or-
ganizzazione del congresso. A seguire, alle 19 e
30, era previsto un welcome drink - aperitivo.
Come ogni anno, questo ¢ uno dei momenti
piu belli. Amici che da un anno non si vedono,
si abbracciano con la stessa intensita di quando
s'incontrano parenti che sono lontani. Infatti, lo
abbiamo affermato e ridetto, I’ Amira, oltre ad es-
sere un’associazione professionale, & anche una
“Grande Famiglia”! La serata e continuata con il
discorso di benvenuto del Presidente Beltrami,
una superlativa cena e un piacevole piano bar.

Lunedi 21 novembre 2022

Dopo una ricca prima colazione, tutti nella sala
congressi dell’Hotel Corallo. I lavori sono inizia-
ti con il discorso del Presidente che ha da subito
ringraziato tutti i membri di giunta che gli sono
stati vicino in questo anno difficile, il fiduciario
Amira della Romagna, Leo Calbucci per il gran-
de impegno nell’organizzare questo congresso,
il Cancelliere Claudio Recchia per aver miglio-
rato ed arricchito i nostri concorsi, Diodato Buo-
nora per aver reso la nostra rivista sempre pitt
appetitosa, il Past President Carlo Hassan, tutti
i fiduciari presenti che s'impegnano alla valo-
rizzazione della nostra associazione e tanti altri
che potete vedere leggendo I'editoriale di questo
numero.

AM. LR A

Associazione Italiana Sommelier

AIS ROMAGNA
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I lavori iniziano con il discorso del Presidente

Un premio speciale e stato dato al Cancellie-
re Claudio Recchia per aver ricevuto in Sviz-
zera, dalla famosa guida “Gault & Millau”, il
premio “Oste dell’ Anno 2022”, che viene dato
per l'arte dell’ospitalita. In pratica ¢ il massi-
mo riconoscimento attribuito in Svizzera per il
personale di sala.

Simone Gobbi, Assessore al Comune di Riccione

L'AMIRA ringrazid a wiija.a

AN ACaND

] o
v &
A.M.L.R.A.

Sezione TRIESTE-GORIZIA

Leonardo Calbucci,
Fiduciario Amira Romagna

Il tema del Congresso e stato: “Le future pro-
spettive del mondo dell’ospitalita, come coin-
volgere i giovani in questa professione”. Ab-
biamo avuto l'intervento di Simone Gobbi,
assessore al Comune di Riccione che, in modo
molto coerente e preciso, e intervenuto sull’ar-
gomento, e quello di diversi soci che hanno
potuto esprimere il loro pensiero su come mo-
tivare i giovani. Alla fine, credo che i tempi
siano cambiati e per coinvolgere i giovani &
sufficiente offrire loro delle condizioni miglio-
ri negli orari, nel vitto e negli alloggi. Sono in
tanti gli albergatori che tentano a sfruttare il
loro personale! L’assemblea e continuata con
diversi interventi e si € conclusa con l'appro-
vazione all’'unanimita del bilancio associativo.

Nel frattempo le amirine, nella sala “Fior di
Sale”, con a capo la neo delegata Isabella Sor-
gente, hanno seguito un corso di approccio
sull’arte dell’intaglio, magistralmente tenuto
dallo chef Mirko Gadignani che, nel suo curri-
culum, e stato medaglia d’oro ai Campionati

Le amirine con lo Chef Mirko Gadignani

Dicembre 2022 R & O
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I partecipanti al Master di Caffetteria

Italiani di Cucina 2011, e stato premiato ai Cam-
pionati del Mondo di Cucina nella categoria “Cu-
cina Artistica” ed e lo storico chef del Bologna
Calcio. Inoltre, e 'autore di un originale volume
dal titolo “Bologna in Pentola” dove, insieme ai
calciatori, realizza le tradizionali ricette emiliane
con foto belle e divertenti. A tutte le amirine, che

T g Al ¥d

Don Beppe mentre officia la Santissima Messa
con 2 chierichetti d eccezione:
Antonino Scarpinato e Francesco Grippo

Gli amirini nella cattedrale di Cervia

hanno molto apprezzato il corso, e stato conse-
gnato un gradito attestato di partecipazione.

Alle 13 e 30, siamo andati al ristorante per il lun-
ch buffet, anche questo preparato con molta pro-
fessionalita: vario, ricco, abbondante e ben pre-
sentato.

Un po’ di liberta e poi, sempre nella sala “Fior di
Sale”, c’eé stato il Master “Aggiornamento pro-
fessionale nuove tecniche di caffetteria”, tenuto
da Gianluca Tofani, anche questo apprezzato dai
partecipanti.

La giornata si € conclusa con il consueto aperiti-
vo, il dinner e un gradito piano bar.

Martedi 22 novembre 2022

Anche oggi una ricca colazione, poi in parten-
za con pullman Gran Turismo per Cervia (RA).
Il tempo non ci ha aiutato e una pioggerellina
regolare e insistente ci ha parzialmente rovinato
la giornata. A Cervia, la prima tappa é stata alla
chiesa di Santa Maria Assunta che & il duomo di
Cervia e concattedrale dell’arcidiocesi di Raven-
na-Cervia. Qui, il nostro padre spirituale, Don
Beppe de Ruvo, ha officiato la Santissima Messa.

L’AMIRA ringrazia

The Dolomites' Mineral Water

GALVANINA
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La sala della Tenuta del Monsignore

A seguire era prevista la visita
al Museo del Sale che abbia-
mo dovuto “far saltare” per la
pioggia. Anche il saluto al sin-
daco di Cervia non e stato pos-
sibile perché il primo cittadino
era impegnato a causa dell’al-
lerta meteo che in questi giorni
ha colpito molte localita italia-
ne dal nord al sud.

Abbiamo continuato la gior-
nata andando alla Tenuta del
Monsignore che si trova a San

Giovanni in Marignano (RN).
Ci e stato servito un menu tutto
a base di pesce e abbiamo visi-
tato la cantina. Ma la cosa piu
interessante ¢ stato conoscere
il titolare, Sandro Bacchini, che
e la 18% generazione di quest’a-
zienda. Il signor Bacchini, che
io ho avuto il piacere di avere al
mio fianco a tavola, é stato mol-
to apprezzato per i suoi discor-
si. Si e vantato di aver trovato
un nuovo metodo per determi-
nare il probabile grado zucche-

L’AMIRA aw LR A
ringrazia |

s - .:?
L4

[¥)

A.M.l.R.A.

Sezione UDINE

MONTE VIBIANO

VECCHIO

rino di un mosto (metodo che
ci ha lasciato in esclusiva e che
abbiamo pubblicato in questo
numero). Inoltre, il signor Bac-
cini ha scritto un libro “Vino e
Sentimenti”, che mi ha omag-
giato ed e un piacere leggerlo.

I Grandi Maestri della Ristorazione

Dicembre 2022 R & O
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Rientrati in albergo, dopo un po’ di riposo, nella
sala “Fior di Sale”, ¢’e stata la riunione dei Gran-
di Maestri della Ristorazione, dove il Cancelliere
Claudio Recchia ha spronato tutti ad essere mol-
to attivi nelle rispettive sezioni per far in modo
di dare alla nostra Amira piu visibilita e, di ri-
flesso, piu professionalita.

Poi, solito: aperitivo, dinner e piano bar.

Mercoledi 23 novembre 2022

Ultimo giorno. C’¢ il sole. Partenza in pullman
Gran Turismo per 'antico borgo medievale di
Santarcangelo di Romagna (RN). Una “Citta
d’Arte” che ti offre molti motivi per essere visi-
tata: la sua forte identita romagnola, I’atmosfera
di grande borgo scandito da un giusto ritmo di
vita, la sua bellezza architettonica fatta di nobili
palazzi, le famose sagre di paese dense di profu-
mi e di sapori e tante altre cose.

Appena arrivati a Santarcangelo, la giunta ¢ an-
data in comune per un veloce saluto alle autorita
locali. E stato invitato anche il sottoscritto, in qua-
lita di Direttore
Responsabile
di Ristorazione
& Ospitalita e,
mentre mi di-
lettavo a fare il
video dell'in-
contro, la vice
sindaca, Pame-

LAMIRA (Kiiaa
ringrazia |

BAIATA
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Santarcangelo di Romagna,

[ Arco Ganganelli

la Fussi, mi ha consegnato una targa con le dici-
ture “Al giornalista Diodato Buonora, per il suo
apporto professionale dato alla Citta di Santar-
cangelo di Romagna” e “Grazie il Comune e la
Pro Loco di Santarcangelo di Romagna”. Difatti,
essendo stato in questa stupenda citta lo scorso
settembre, le avevo riservato ampio spazio sulla
rivista (perché lo meritava), addirittura metten-
do I’Arco Ganganelli (il monumento simbolo di
Santarcangelo) in copertina. Devo confessare che
ho avuto molti premi e riconoscimenti in quali-
ta di maitre, ma nessuno mi aveva emozionato
cosi. GRAZIE.

Comune di Santarcangelo, la Vice Sindaca Pamela Fussi
premia Diodato Buonora, Direttore della nostra rivista
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I[ Presidente Beltrami, il Cancelliere Recchia e il Cerimoniere Pappagallo

con i “nuovi” Cavalieri di Santa Marta:

Giuseppe Pinzino (sezione Sicilia Centrale), Michele Colucci (sezione Cuneo)

A seguire, a cura delle pre-
paratissime guide della
Pro Loco, ci siamo divisi
in gruppi e abbiamo visi-
tato le famose grotte sotto
la citta e il centro storico.
Molto, molto interessante.
Per il lunch, sempre a San-
tarcangelo, siamo andati
all’agriturismo “La Collina
dei Poeti”, dove abbiamo
consumato un light lunch
composto da salumi, for-
maggi e bruschette e abbia-

“FTMANUELE

ATIENDA

GAMBIﬂO

e Diodato Buonora (sezione Paestum)

mo potuto degustare i vini
di 4 aziende vinicole locali,
facendo un ricco approfon-
dimento sui vini del terri-
torio.

Rientrati in albergo, 1'ap-
puntamento & stato per le
18 e 30 per la nomina dei
nuovi Cavalieri dell’Or-
dine di Santa Marta e dei
nuovi Grandi Maestri del-
la Ristorazione. Per Santa
Marta, il Cancelliere Clau-
dio Recchia ha nominato

L’AMIRA ringrazia

AGRICOLA
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Michele Colucci (sezione
Cuneo), Giuseppe Pinzino
(sezione Sicilia Centrale) e
Diodato Buonora (sezione
Paestum).

Mentre, come Maestri, la
nomina €& andata a Giro
Giuliano (sezione Venezia),
Adriano Guerri (sezione
Chianciano Terme Siena) e
Ferdinando Parrinello (se-
zione Palermo). Applausi e
complimenti per tutti.

Canu

as pasy as pasta

Dicembre 2022 R & O
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I Presidente Beltrami e i[ Cancelliere Recchia
con i “nuovi” Grandi Maestri della Ristorazione:
Giro Giuliano (sezione Venezia), Ferdinando Parrinello (sezione Palermo)
e Adriano Guerri (sezione Chianciano Terme Siena)

La serata & continuata con l'aperitivo, con il ser-
vizio offerto dai Barmen dell’A.ILB.E.S. sezione
Romagna e R.S.M., un favoloso Dinner di Gala
con servizio ai vini offerto dall’A.I.S. Romagna.
Alla fine, siamo stati tutti invitati sulla terrazza
all’ultimo piano dell’albergo dove ci aspettava-
no delle caldarroste, del “vin brulé” e degli spet-
tacolari fuochi d’artificio. Dopo, nella hall, atte-
stati allo Chef del Corallo, Fabrizio Fraternali e
al Maitre Paolo Casieri che, in quest’occasione, e
diventato socio AMIRA.

La torta Amira, i digestivi della Nonino e il Pia-
no Bar hanno concluso degnamente un bellissi-
Mo congresso.

L’Amira Nazionale e ’Amira Romagna hanno

La Torta AMIRA

R & O | Dicembre 2022

fatto un lavoro eccezionale. Complimenti e Gra-
zie.

Giovedi 24 novembre 2022

Prima colazione, saluti e partenza. Da sempre,
questo e il giorno piu triste per tutti. Lasciar-
si dopo giorni piacevoli e conviviali non e mai
bello. L’appuntamento & per il prossimo anno.
Dove? Non importa. L'importante e stare insie-
me come una grande famiglia. Viva ’AMIRA!!!

L’AMIRA ringrazia

AMLRA

PEBBR

1905 N

FATTORIA DEL PICCIONE




Cantina e Frantoio di Riva:
I’Alto Garda nella tua sala.

Concordiamo: disponibilita, gentilezza, cortesia e
intelligenza sono i quattro pilastri alla base di ogni
sala che aspiri a definirsi tale. Ma il successo di un
servizio passa anche per un'offerta che sappia unire
alla qualita continua un’inconfondibile impronta
territoriale e la capacita di sorprendere il cliente con
sfumature sempre nuove. Agraria Riva del Garda,
da un secolo cantina e frantoio, viene in tuo aiuto
con prodotti che sprigioneranno sui tuoi tavoli tutti i

profumi e i sapori dell'Alto Garda Trentino: oli DOP
di qualita riconosciuta come Uliva, da anni sugli
scudi dei maggiori concorsi olivari nazionali e
internazionali; i vini della linea Le Selezioni,
interpreti innovativi ma rispettosi della tradizione;
quelli della linea Vista Lago, brillanti portavoce del
nostro territorio; e infine Brezza Riva, Trentodoc
ispirati ai preziosi venti che soffiano sulle soleggiate
pendici dell’Alto Garda.

Per scoprire i sapori dell’Alto Garda Trentino,
scrivia communication@agririva.it.
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FRANTOIOMRIVA
1ITALIA

Agraria Riva del Garda s.c.a.
Localita San Nazzaro, 4

38066 Riva del Garda (TN)

Tel. +39 0464 5521 33
www.agririva.it - info@agririva.it

CANTINA
FRANTOIO

AGRARIA RIVA DEL GARDA



SPECIALE CONGRESSO RICCIONE

Le Grotte di Santarcangelo di
Romagna viste da Stefano Sola
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[l diario del Congresso
Internazionale di Riccione

- stato un bel congresso sotto il pro-
E filo dell’ospitalita, del vino e del
buon mangiare. Per la cronaca, gli
abbinamenti sono stati elaborati da Le-
onardo Calbucci (Fiduciario AMIRA Se-

zione Romagna), Mario Celotti (Gran
Maestro AMIRA) e Angelo Borrillo

1 nostri sponsor

Testo di Adriano Guerri
Foto di Stefano Sola

(Maitre F&B AMIRA). Ecco cosa abbiamo
degustato, giorno per giorno:

Domenica 20 novembre 2022

Welcome drink di benvenuto con Spu-
mante Extra Dry Angi Az. Franco Galli.
L’azienda vitivinicola Franco Galli si tro-
va sulle splendide colline di Rimini, van-
ta 10 ettari di vigneti e dal 1949 vinifica
sole uve di proprieta. Un metodo Marti-
notti, ottenuto prevalentemente con Gre-
chetto Gentile, perlage persistente, naso
fine con sentori agrumati, pesca e ananas,
al palato & piacevolmente fresco e lungo.
Dinner, all’aperitivo...

Tagliere di salumi di “Fontetto” e formaggi
del buon Pastore accompagnati da buona pia-
dina Romagnola Igp, Spicchi di Piadina con
squacquerone e rucola, cassoni alla piastra
assortiti.

Teresa Vicentini della Cantina Vicentini

Dicembre 2022 R & O
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Soave Doc Terre Lunghe 2021
Cantina Vicentini Agostino.
Da quattro generazioni la fa-
miglia Vicentini produce vini
di elevata qualita in Valpoli-
cella. Ottenuto con uve di Gar-
ganega e Trebbiano di Soave,
al naso e floreale ed agruma-
to, piacevolmente fresco con
retro-olfattiva di mandorla.
Madame Titi Rubicone Bian-
co Igt Brut Spumante 2020,
azienda biologica con sede a
Roncofreddo, i vini sono pro-
dotti senza solfiti aggiunti,
grazie ad un attento lavoro
nei vigneti, prevalentemente
da uve di Bombino Bianco, al
naso si percepiscono netti sen-
tori di ginestra e mela, gusto
fresco e sapido.

... e a tavola...

Carpaccio di roastbeef alle er-
bette di campagna e olio EVO
in perfetta armonia con Soa-
ve Superiore Docg Il Casale,
Cantina Vicentini Agostino,
interamente da uve di Gar-
ganega, naso fine, complesso
e fruttato, al palato e decisa-
mente sapido e minerale.
Strozzapreti alle piccole verdure

e crema di parmigiano, ideale
con Valpolicella Superiore
Doc, Cantina Vicentini Ago-
stino, ottenuto con Corvina,
Rondinella e Corvinone, naso
impreziosito da note di cilie-
gia, frutti di bosco e cacao,
palato pieno ed appagante,
lungo e duraturo.

Filetto Mignon di mora Roma-
gnola alla salsa di maggiorana,
patate fondenti, giusto abbina-
mento con Imperfetto Rubi-
cone Sangiovese Igt 2020 Az.
Amaracmand, come suggeri-
sce il nome e ottenuto intera-
mente con Sangiovese, naso
fine, sentori di frutti di bosco,
pepe nero e liquirizia, palato
rotondo e pieno.

Zuppa inglese Artusiana, in ab-
binamento con Malvasia dol-
ce Igp Rubicone Az. Franco
Galli, naso contraddistinto da
note di fiori bianchi e frutta
esotica, al palato e piacevol-
mente dolce e al contempo
fresco e sapido.

Acque in abbinamento: Acqua
oligominerale frizzante “Sas-
sovivo” / Acqua oligominera-

L’ Amira da un Attestato di Benemerenza a
Marco Vianello dell’ Azienda Amaracmand

R & O | Dicembre 2022

le frizzante “Galvanina” / Ac-
qua Cedea 8.1 “piatta”.

Lunedi 21 novembre 2022
Dinner, all’aperitivo...

FB Metodo Ancestrale Lam-
brusco dell’Emilia Albinea
Canali, ’azienda é una storica
azienda emiliana e si trova a
nord di Reggio Emilia, patria
del Lambrusco. Le sue origi-
ni risalgono al 1934 e vanta
oggi 170 conferitori di uve,
una gran bella realta che ha
sempre puntato alla qualita. Il
vino sopra menzionato e otte-
nuto con uve di Lambrusco di
Sorbara, al naso presenta note
di rosa, violetta e fragoline di
bosco, al palato e piacevol-
mente fresco con finale lun-
go ed armonico. Servito come
Aperitivo con stuzzichini cal-
di e freddi.

LAMIRA [wwliia
ringrazia |

CANTINA
FRANCO GALLI
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Gli stuzzichini dell’ Aperitivo

... e a tavola...

Insalata di polpo, olive nere, cap-
peri e patate all’aceto balsami-
co con Maschio dei Cavalieri
Rive di Colbertaldo Valdob-
biadene Prosecco Docg Albi-
nea Canali, ottenuto con Glera,
naso contraddistinto da note di
fiori di acacia e cedro candito,
palato decisamente morbido e

LAMIRA [Wwiiaa
ringrazia |

SPEZIALBIER-
BERAUEREI

BIRRA-BIERE-BEER- BIER

TENUTA DEL
MONSIGNORE

al contempo fresco.

Garganelli con calamaretti, broc-
coli e pendolini, in abbinamento
con Stellato Vino Spumante
Extra Dry Millesimato Az. Al-
binea Canali, ottenuto con uve
di Grechetto Gentile, all’ olfatto
fiori di gelsomino, mango e pa-
paya, palato rotondo e fresco
con retro-olfattiva di mandor-

|#
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Scaloppa di orata alla caprese e
Tortino di verdure al pesto, in
perfetta armonia con Pigno-
letto fermo Grechetto Gentile
Doc Az. Albinea Canali, otte-
nuto con uve di Grechetto Gen-
tile, al naso sprigiona sentori di
tiglio, erbe aromatiche, mela e
frutta esotica, palato vibrante,
secco e molto persistente.
Bavarese alla nocciola, ha tro-
vato grandi consensi con Sa-
thia Manzoni Moscato Vino
Spumante dolce Az. Maschio
dei Cavalieri, la sede dell’a-
zienda é a Visna di Vazzola in
Provincia di Treviso, ottenuto
con uve dell’omonimo vitigno,
naso fine con sentori di rosa,
fragola, lampone e violetta,
palato in perfetta coerenza gu-
sto-olfattiva.

Acque in abbinamento: Acqua
oligominerale frizzante “Ce-
dea Enrosadira” / Acqua Cedea
8.1 “piatta”.
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Monica Menozzi dell’ acqua Cedea con il Presidente Beltrami
e il Cerimoniere Pappagallo

Dicembre 2022 R & O
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Martedi 22 novembre 2022
All’Azienda Tenuta del Mon-
signore...

L’azienda vitivinicola Tenuta
del Monsignore si trova a San
Giovanni in Marignano in pro-
vincia di Rimini. Posta a poca
distanza dal mare su un dolce
colle. Si estende su di una su-
perficie di circa 135 ettari, di cui
85 sono vitati. Tra i filari si tro-
vano oltre al Sangiovese, il Ca-
bernet Sauvignon, il Trebbiano,
il Bombino bianco, il Merlot ed
il Pignoletto. Le origini dell’a-
zienda affondano nel lontano
1300. II nome dell’azienda de-
riva da un cardinale, antenato
dell’attuale proprietario. La
proprieta appartiene alla fa-
miglia Bacchini, le cui origini
provengono da Firenze. La col-
locazione dei vigneti favorisce
la produzione di vini di elevata
qualita.

Con il pranzo a base di pesce
sono stati abbinati i seguenti
vini:

Aperitivo con Spumante Brut
Metodo Martinotti, perlage
fine e persistente, al naso spri-
giona sentori di agrumi, mela,
pera e note di pasticceria, pa-
lato fresco e piacevole nonché
persistente.

Pagadebit di Romagna Doc
2021, ottenuto con uve di Bom-
bino Bianco, all’olfatto fiori di
biancospino, pesca, melone e
scorza d’arancia, al palato e do-
tato di una buona vena sapida e
spalla fresca con un finale piut-
tosto lungo.

La Levata Colli di Rimini Doc
Sangiovese 2021, ottenuto con
uve dell’omonimo vitigno, al
naso sprigiona sentori di violet-
ta che ben si fondono con note

R & O | Dicembre 2022

Sandro Bacchini della Tenuta del Monsignore

di ciliegia, al palato e fresco e
contraddistinto da un finale lie-
vemente amarognolo.

Dulcis in fundo, Spumante So-
lotu Demi-Sec, uve selezionate
a bacca bianca, al naso rimanda
sentori di zagara, nocciola, fico
e miele, al palato ¢ amabile e
gradevole.

Dinner, all’aperitivo...

Bianco biologico Mo Frem
2021 Az. Emanuele Gambino.
L’azienda e giovane, nasce nel
2016 per volonta di Emanuele

Gambino, grazie ad una pas-
sione tramandata dai nonni,
anch’essi viticoltori. Posta a
Costigliole D’ Asti, vanta 12 et-
tari vitati e tra i filari affondano
le radici vitigni come Barbera,
Nebbiolo, Grignolino e Mosca-
to; per gli alloctoni, Sauvignon,
Merlot e Pinot. La coltivazione
della vite e di natura biologica.
Il vino e ottenuto da uve di Mo-
scato, al naso si percepiscono
netti sentori di scorza di agru-
mi e fiori di arancio, rosmarino

L’AMIRA ringrazia
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Emanuele Gambino dell’ omonima azienda piemontese

e timo, al palato e piacevol-
mente fresco e avvolgente
nonché persistente, abbina-

mento con stuzzichini caldi e
freddi.

... e a tavola...

Prosciutto di Carpegna e melo-
ne bianco, formaggio primo sale
del Buon Pastore, si sposavano
bene con il Sauvignon Pie-
monte Doc 2021 Az. Ema-
nuele Gambino. Come sug-

L’AMIRA ringrazia

gerisce il nome, il vitigno e il
Sauvignon, all’olfatto fiori di
sambuco e note di frutta eso-
tica, al gusto e equilibrato e
dotato di una buona piacevo-
lezza di beva.

Lasagna della tradizione Roma-
gnola, la sapidita del piatto
stava bene con la morbidezza
dell’Onica Sangiovese Ru-
bicone Igt 2020 dell’azienda
Amaracmand, i cenni dell’a-
zienda sono gia stati prece-

AM LR A

dentemente descritti, per-
tanto, passiamo all’analisi
sensoriale del vino: al naso
libera sentori di rosa canina,
ciliegia, fragola e spezie dol-
ci. Al palato & piacevolmente
tannico e coerente, cio che hai
percepito al naso lo ritrovi al
palato. Oltre al Sangiovese, in
assemblaggio con un piccolo
saldo di Cabernet Sauvignon
e Franc. Rollé di coniglio al fi-
nocchietto selvatico, pomodori e
melanzane alla moda dello Chef,
abbinamento azzeccatissimo
con Barbera d’Asti Superio-
re Docg 2020 Az. Emanuele
Gambino, il vitigno ovvia-
mente e Barbera in purezza,
al naso evidenti sentori di
lampone e amarena, accom-
pagnati da liquirizia, cacao e
vaniglia, al palato & pieno ed
avvolgente, fine e persistente.
Tiramisu abbinato alla Birra
Doppio Malto Rossa Sixtus
Forst, l’amaricante iniziale
della birra e una sottile mor-
bidezza puliva bene il palato.
Acque in abbinamento: Ac-
qua oligominerale frizzante
“Cedea Enrosadira” / Acqua
oligominerale frizzante “Sas-
sovivo” / Acqua oligomine-
rale frizzante “Galvanina” /
Acqua Cedea 8.1 “piatta”.

Mercoledi 23 novembre 2022
All’Agriturismo Collina dei
Poeti

Dopo la visita a Santarcange-
lo di Romagna, all’Agrituri-
smo Collina dei Poeti siamo
stati accolti con un Buffet di
salumi, formaggi e bruschette
e dotati di un calice per po-
ter degustare alcuni vini di 4
aziende all’interno della sala.

Dicembre 2022 R & O
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Attestato per le Cantine Rijunite ¢ Civ,
ritira il Gran Maestro Adamo Guidi

1? azienda: Collina dei Poeti,
il primo vino da me degustato
e una bollicina Metodo Mar-
tinotti, ma il vino che pitt mi
ha colpito é: I'Oro della Vigna
Bianco, ottenuto da uve di Al-
bana, al naso sprigiona eleganti
sentori di pesca, albicocca, dat-
teri, miele e frutta sciroppata, al
palato e piacevolmente dolce e
al contempo ben bilanciato da
una buona acidita che lo rende
molto apprezzabile.

L’azienda e posta a poca di-
stanza dal centro abitato di
Santarcangelo di Romagna. Ol-
tre a dedicarsi ad altre coltiva-

CANTINE

RIUNITE «C1V

R & O | Dicembre 2022

zioni quali olio, frutta e ortaggi,
e dotata di una cantina con tut-
te le attrezzature moderne per
produrre vini di elevata quali-
ta. Gli ettari vitati sono oltre tre
e le rese per ettaro sono basse,
pertanto nel calice si riscontra
la qualita e l'eleganza dei vini
da loro prodotti.

22 azienda: Case Marcosanti,
una nota di merito va al Roma-
gna Dop Sangiovese Superiore
Riserva 2018, al naso sprigiona
eleganti sentori di frutta rossa
che ben si fondono con note di
vaniglia e spezie dolci, al pala-
to e suadente e pieno, leggiadro

L’AMIRA ringrazia

con tannini poderosi ma setosi.
La sua persistenza aromatica e
incredibilmente lunga.
L’azienda si trova a Poggio
Torriana in provincia di Rimi-
ni, nei vigneti vengono coltiva-
ti vitigni autoctoni: Sangiovese,
Trebbiano Romagnolo e Albana
di Romagna. Di proprieta della
famiglia Antoniacci, si estende
su una superficie vitata di oltre
10 ettari. La produzione e con-
centrata a valorizzare vini otte-
nuti con vitigni locali. I vini da
loro prodotti sono senza ombra
di dubbio di eccellente qualita.
3% azienda: Fattoria Poggio
San Martino, mi ha colpito il
loro Colli di Rimini Dop Re-
bola, ottenuto con Grechetto
Gentile in purezza, all’olfatto si
percepiscono sentori di pesca,
susina e frutta esotica uniti a
note agrumate, al palato e fre-
sco e contraddistinto da un’av-
volgenza e lunga persistenza
aromatica.

L’azienda e ubicata a San Gio-
vanni in Marignano e si esten-
de su di una superficie di 20 et-
tari. Fondata da Mario Galli nel
1958, oggi al timone dell’azien-
da c’e la nipote Sara, la quale,
dopo gli studi in Enologia e Vi-
ticoltura, si & dedicata all’azien-
da con passione e abnegazione
tramandata sia dal nonno che
dal padre Antonio.

SCAGLIOLA

S ANSI
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Attestato per [ Azienda Monte Vibiano,
ritira Carlo Attisano

4? azienda: Enio Ottaviani, il
vino che mi ha maggiormente
colpito e Strati Romagna Paga-
debit Dop 2021, ottenuto con
uve di Bombino Bianco, al naso
si esprime con note di fiori d’a-

L'’AMIRA

, . A M. I R A
ringrazia o

AZIENDA AGRICOLA

VALIANTE

cacia, arancio, cedro, pesca ed
albicocca, al palato e piacevol-
mente minerale, fresco e pieno,
nonché persistente e fine. Pa-
gadebit, il termine dialettale di
pagare i debiti, infatti, € molto

resistente alle avversita clima-
tiche, pertanto era ideale per
pagare i debiti accumulati. L'a-
zienda si trova a San Clemente
di Rimini sulle dolci colline, i
vigneti si trovano su terreni
franco argillosi e si estendono
su una superficie vitata di 12
ettari. Nel 2019 e stata realiz-
zata la nuova cantina. Anche
negli altri vini degustati si ri-
scontra finezza e piacevolezza
di beva.

Dinner di Gala, all’aperiti-
Vo...

Per la cena di Gala, il servizio
dell’aperitivo e stato offerto
dai Barmen A.IB.E.SS. Emi-
lia Romagna / Repubblica di
San Marino: Nonino Aperiti-
vo, Americano Bologna Fab-
bri 1905, Spritz Fabbri 1905 e
Forst 1857, Chardonnay Brut
Millesimato 2020 “Fattoria del
Piccione”. Da stuzzicare: pan-
zanella con pane campagnolo, frit-
tura mista all’italiana, cremini,
olive all’ascolana, fiori di zucca e

Adriano Guerri, autore di questo articolo,
nominato Gran Maestro della Ristorazione

Dicembre 2022 R & O
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panzerotti, rustici, tartare di ton-
no, spiedini di gamberi e calamari
alla brace.

... e atavola...

Seppia con piselli e crostini / Sfor-
mato allo squacquerone, entrambi
abbinati a Mo Frem Moscato
secco 2020 Emanuele Gambi-
no, maturato in giare di terra-
cotta. Rispetto al vino del gior-
no precedente che era affinato
in acciaio e dell’annata 2021,
qui ci troviamo di fronte ad un
vino pitt ampio e al palato piu
persistente, anch’esso rispec-
chia lo stile della cantina.
Risottino al pesto leggero e maz-
zancolle / Lasagnetta al ragu bian-
co della corte ai porcini, ambedue
compagni ideali di Villa Mas-
sani Rebola Colli di Rimini
Ad. Fattoria del Piccione. La
Fattoria del Piccione si trova a
Montescudo - Monte Colombo
in provincia di Rimini, un’a-
zienda biologica certificata ed
in conversione al biodinamico.
Fondata nel 1989 da Vitaliano
Pasini, nonno di Andrea, il qua-
le gestisce oggil’azienda. Il vino
¢ ottenuto interamente con uve
di Grechetto Gentile, all’olfatto
rimanda sentori di fiori di gine-
stra e glicine, pesca nettarina e
frutto della passione, al palato e
decisamente fresco, al contem-
po avvolgente. Un vino lungo.
Turbante di branzino con melanza-
ne e rosti di patate con cipolla, in
sintonia con Veronese Bianco
Exemplum Igt 2020 Az. Vicen-
tini Agostino, ottenuto intera-
mente con uve di Trebbiano, al
naso si riconoscono sentori di
camomilla, mela verde e pera
che vanno a seguire note agru-
mate, al palato e caratterizzato
da una piacevole freschezza ben
integrata con sapidita e un fina-
le decisamente lungo.
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Pappagallo, Beltrami e Calbucci,
gli artefici principali di questo meraviglioso Congresso

Semifreddo Baci Perugina, ac-
compagnato con Moscato d’A-
sti Docg Volo di Farfalle Az.
Scagliola SanSi, l'azienda e
posta a Calosso in provincia di
Asti, nella patria del Moscato.
Tuttavia, coltiva anche Barbe-
ra, Dolcetto, Cortese, Brachetti,
Grignolino, Pinot Nero e Char-
donnay. Gli ettari vitati sono
oltre 40 ad un’altimetria che va
dai 320 ai 380 metri slm. Il vino
in questione al naso sprigiona
eleganti sentori di salvia, ro-
smarino, fiori di montagna e pe-
sca, al palato € un vino dolce ma
non stucchevole, le cui bollicine

L’AMIRA ringrazia

hanno perfettamente deterso il
palato.

La cena e terminata con gli otti-
mi digestivi della Nonino, servi-
ti dai soci della sezione Trieste
Gorizia, e con la tradizionale
torta AMIRA.

Acque in abbinamento: Acqua
oligominerale frizzante “Cedea
Enrosadira” / Acqua oligomine-
rale frizzante “Sassovivo” / Ac-
qua Cedea 8.1 “piatta”.

E stato veramente un bel congres-
so, professionale e godereccio che i
presenti non dimenticheranno fa-
cilmente.

A M LR A



“Il sogno di tutte le generazioni di uomini applicati al vino che ci hanno preceduto
e ottenere dalla coltivazione il miglior frutto-uva possibile, trasformarlo in vino senza
sciupare o alterare il patrimonio di gusto e di aroma sintetizzato dalla natura nel frutto,
vinificare senza perdere un’oncia del valore nativo”.

Franco Morando
Owner - Wine Producer

/fﬂ%w % :
@ castagnole Monferrato - 115 ettari
"

-
@ Castiglione Tinella - 10 ettari

#visita_le nostre_cantinefvisit_ our_cellars

Cantina Montalbera
Tour&Tasting - Wine Shop - Wine Suites
Via Montalbera, 1 - Castagnole Monferrato (AT)

Info +39 0141 292125 - +39 366 6043649 M O N T A L B E R A
www.montalbera.it - visite@montalbera.it
Lunedi - Sabato ore 10.00 - 18.00 Proprieta Famiglia Morando

100% AUTOCTONO Festivi su prenotazione

f v O T‘ﬁ]m"e #DrinkResponsibly
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Amirine

a lezione di intaglio

li elementi decorativi ottenuti con l'inta-
G glio riescono sempre a stupire e a valo-

rizzare ogni piatto e ogni tavola o buffet.
Alcune fonti individuano I'origine dell’intaglio
in Thailandia e l'attribuiscono ad una don-
na che riusci ad unire sapientemente amore,
abilita e creativita. La storia fornisce una data
ben precisa: nel 1364 la consorte dell'imperato-
re Pha Ruang della dinastia Sukhothai decise
di abbellire I'imponente buffet imperiale con
spettacolari fiori
e animali ricavati
dai vegetali. L'im-
peratore rimase
colpito dalla bel-
lezza delle opere
realizzate e dal
gesto della sua
amata consorte,
decise di imporre
I’apprendimento
della  disciplina
dell’intaglio a tut-
te le donne aristo-
cratiche.
Durante lo svol-
gimento degli
interessantissi-
mi lavori del 66°
congresso dell’A-
MIRA, le Amirine sono state invitate nella bel-
la sala “Fior del Sale” dell’hotel Corallo. Ad
aspettarle in divisa bianca c’era un ospite d’ec-
cezione: lo chef intagliatore Mirko Gadignani,
membro dell’equipe ufficiale “Cuochi dell’Emi-
lia Romagna” e chef premiato ai campionati del
mondo di Cucina Artistica.
Nell’aria il profumo dei freschissimi limoni ha
fatto da sfondo olfattivo alla spiegazione dello
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Composizione preparata dalle amirine

di Isabella Sorgente
Delegata Nazionale Amirine

chef sull’affascinante arte dell’intaglio. Lo chef
ha ribadito l'importanza dell’esercizio per lo
sviluppo delle abilita d"intaglio, ma ha dato an-
che un prezioso suggerimento: “Non provate a
tagliare se prima non avete capito come!”
Nell'intaglio, come nella vita, non occorre sba-
gliare per imparare, piuttosto osservare bene e
pianificare prima di agire! Alla spiegazione te-
orica e seguita quella pratica: le Amirine hanno
potuto osservare i gesti rapidi e precisi dello
chef Gadignani
eseguiti con 1'uso
di affilati coltelli-
ni prima di ripro-
durli. Al termine
delle incisioni, la
magia si compiva
tra le mani delle
Amirine e i limoni
si aprivano come
gialli fiori al sole!
Le arance sono
state trasformate
in corolle aran-
cioni, le mele in
cigni, i finocchi
in candide calle,
i ravanelli in im-
pertinenti  topo-
lini. Con le opere
elaborate dalle Amirine e stato realizzato, con
"aiuto dello chef, un originale centrotavola. Tra
una creazione e l’altra le Amirine hanno potuto
chiacchierare piacevolmente, creando un’atmo-
sfera giocosa data anche dal piacere di rivedersi
dopo un anno dall’ultimo congresso.

A tutte le partecipanti & stato donato un grem-
biule con il logo dell’ AMIRA e un attestato per
ricordare il bel momento di vita associativa.
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[l parere di chi ha partecipato...

(db) Riccione 2022 é stato un congresso che ha accontentato tutti i presenti. E evidente che
partecipare ad un evento Amira e qualcosa che bisogna avere nel nostro DNA. In genere
si partecipa per incontrare amici che si conoscono da decenni e se a questo aggiungiamo
bellezza dei posti, buona cucina e ottimo bere, € come aver fatto bingo! Per raccontarvi
qualcosa di diverso e sentire altre opinioni, ho chiesto a caso a dei partecipanti di scrivermi
qualcosa su questo evento. Avevo chiesto di scrivere massimo 1.000 battute, ma in molti
hanno sfiorato per il piacere di raccontare la loro esperienza positiva. Ecco cosa & uscito da
questa inchiesta.

e e A K K

E stato un piacere conoscere grandi maestri

«Si e concluso un bellissimo evento conviviale che mi ha permes-
so di incontrare vecchi e nuovi amici con cui e stato stimolante
affrontare le tematiche piiu importanti e innovative del nostro
settore. E stato un piacere conoscere grandi maestri dell’hotel-
lerie da cui continuiamo ad apprendere moltissimo. Ho avuto
anche il piacere di notare un’ampia partecipazione giovanile,
nuova linfa vitale per il nostro bellissimo mestiere. Hanno mo-
strato grandissima voglia di apprendere con passione e parteci-
pazione».

Carlo Bonito, socio della sezione Palermo

o o % Kk

Non solo Congresso...

«... il 66° Congresso Internazionale A.M.I.R.A. si e concluso
all’insegna della convivialita e professionalita che contraddi-
stinguono la “grande famiglia AMIRA”. La partecipazione ai
congressi annuali offre numerose possibilita di allargare i pro-
pri orizzonti, creare nuove amicizie, consolidare i legami tra
colleghi di lavoro, contare su tante persone dal sorriso gran-
de e sincero, condividere i valori della professione, confrontarsi
e rivedersi nelle esperienze dell’altro. Il tema del convegno di
quest’anno e stato “Le future prospettive del Mondo dell’Ospi-
talita, come coinvolgere i giovani in questa Professione”. E
stato molto interessante ascoltare i contributi di tutti i soci.
L’atmosfera conviviale rimane durante le escursioni: ho particolarmente apprezzato quella
che ci ha portato alla scoperta di Santarcangelo di Romagna. Il congresso si e concluso con la
gioia di avere rincontrato numerosi amici, di averne acquisiti altri e insieme ai saluti finali
rimane la promessa di rivederci il prossimo anno, sempre piu giovani e ancor piu AMIRA!»
Enzo D’Adamo, Gran Maestro della Ristorazione della sezione Napoli

Dicembre 2022 R & O
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[l parere di chi ha partecipato...
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Ho portato in Svizzera un bagaglio di nozioni ed emozioni
Quest’anno, dopo alcuni ten-
tativi, siamo riusciti, con l’'a-
iuto di alcuni professionisti
dell’ospitalita, ad inaugurare
la sezione di Crans Monta-
na in Vallese (Svizzera). Con
tanto entusiasmo, non mi Sono
lasciato scappare l’opportunita
di partecipare al Congresso In-
ternazionale di Riccione. Devo
fare i piu sinceri complimenti
e 1 ringraziamenti a tutti (so-
prattutto al Presidente Beltra-
mi) per il bagaglio di nozioni
ed emozioni che ho portato al
mio rientro in Svizzera. Sin
dal nostro arrivo in albergo ab-
biamo respirato profumo di fa-
miglia, un “mariage” perfetto tra professionalita, gentilezza e tanta simpatia. Ho avuto la for-
tuna di essere accompagnato da mia moglie e questo mi ha permesso di godermi fino in fondo
ogni istante del congresso: molto interessante, intenso e coinvolgente al punto di farti perdere
il senso del tempo. Un plauso va sicuramente al fiduciario della Romagna Leonardo Calbucci
per il suo impegno e per la sua onnipresenza, un grazie speciale a Don Peppe che, con la sua
presenza, ci ha tutelato a livello di-
vino, e a Diodato Buonora per i suoi
video che ogni volta che li guardo an-

Stefano Fidanza riceve dall’ Amira
un Attestato di Benemerenza

cora mi emoziono. Tutto veramente
fantastico dalla cena di gala conclusa
sulla terrazza dell’albergo al 4° piano
con caldarroste, vin brulé e spettaco-
lari fuochi d’artificio. Concludo nella
speranza di vedervi sempre piu nu-
merosi ad un prossimo evento Amira
e, se passate dalla Svizzera, la sezione
di Crans Montana é lieta di ricevervi
come “ospiti”!

Stefano Fidanza, fiduciario della
neo sezione di Crans Montana
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[l parere di chi ha partecipato...
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Ho ricevuto calore e affetto da tante persone!

L’hotel Corallo di Riccione e stata sicuramente una
scelta azzeccata, sia per la posizione privilegiata con
vista sul lungomare, sia per i suoi ambienti raffinati
e ricchi di charme.

In particolar modo le serate, momenti miei preferiti
della giornata, sono state molto ben intrattenute da
ottima musica dal vivo e fantastici aperitivi al buf-
fet; ma anche perché mi permettevano di tirar fuori
la mia estrosita sull’abbigliamento.

Durante la serata di gala sono stato coinvolto in un
acclamato karaoke da parte di tutti gli ospiti che,
venuti a conoscenza di alcune mie doti canore, de-
sideravano dedicassi loro alcuni tra i piu noti brani
italiani di sempre.

A parte tutto il contorno del congresso e la bellezza
dell’albergo, sicuramente mi portero dentro tutto il
calore e I’affetto che poche volte e in pochi momenti
sono riuscito a ricevere da cosi tante persone; cosa che indubbiamente mi fara tornare ai
prossimi congressi organizzati.

Un grazie immenso e doveroso a tutta la grande famiglia dell’A.M.I.R.A.

Valter Pizzardi della sezione Trieste Gorizia

L’AMIRA ringrazia

igiene & comfort —
PiIERIC)GRoUP I |
() Sassovive

0+ NONINO

‘Migliore Distilleria del Mondo’

SPIRIT BRAND / DISTILLER OF THE YEAR 2019
BY WINE ENTHUSIAST
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[l parere di chi ha partecipato...

Eak ok ok

Riccione, un congresso indimenticabile

1'.!.:,.% iy o
'y

Molto spesso, quando si parla di organizzazione di eventi, si fa at-
tenzione unicamente all’aspetto logistico-organizzativo, analizzan-
do le caratteristiche oggettive che conducono alla buona riuscita
dell’evento, tralasciando la sfera emozionale.

Le emozioni incidono notevolmente nella riuscita di un evento, inte-
sa non solo come esecuzione ottimale, ma anche come memorabilita.
La sfera emotiva ha un ruolo importante durante l’evento: pensiamo
all’esaltazione generata dal ricco programma che il buon Leonardo
Calbucci, organizzatore dell’evento, ci ha regalato. Un programma
entusiasmante tutto da vivere!

Non nascondo che, a volte, ho avuto la sensazione di leggere negli
occhi di Calbucci il timore che qualcosa poteva andare storto. Si sa
che dal punto di vista di un organizzatore di eventi, la preoccupa-
zione principale é che tutto fili liscio. E stata una bella sfida!

In eventi del genere la tensione e lo stress sono all’ordine del giorno:
sempre con il timore che ci fosse qualche inconveniente.

Invece devo confermare che tutto e andato alla perfezione, é stata una bellissima e meravigliosa espe-
rienza, molto ricca di eventi sia formativi che ludici.

Dopo i lavori congressuali e I'aggiornamento professionale, seguendo il ricco programma, ci siamo
trasferiti nella citta di Cervia dove é stata commemorata la consueta messa celebrata dal nostro pa-

Fs

dre spirituale Don Beppe. Subito dopo la meravigliosa accoglienza presso la “Tenuta Monsignore”,
tempio dell’ospitalita e del buon bere romagnolo con i loro ottimi vini.

La “chicca” pin importante, il nostro collega Calbucci ce I’ha riservata guidandoci nella magnifica
e ospitale Santarcangelo di Romagna. Un’esperienza significativa visitare le meravigliose grotte
tufacee, cunicoli scavati dall'uomo nell’arenaria e nell’argilla di cui sono fatte queste colline. Un
territorio dove un tempo arrivava il mare. Lo testimoniano i resti di conchiglie trovate tra le rocce.
Al termine delle escursioni programmate non poteva mancare un delizioso, seppur frugale, lunch
presso l'agriturismo “la Collina dei Poeti” con la degustazione di vini del territorio.

Un plauso alla Romagna Ospitale

Dopo essere stati ospiti, sento il piacere e il dovere di ringraziare le persone che ci hanno accolti. Si
sa che in Romagna, dove l’ospitalita e di casa, dove si cresce con il culto dell’ospitalita, dove il culto
dell’ospitalita dimora nel DNA, tanto da etichettare |’ospite come “sacro”, si e accolti con il cuore.
Questa volta pero, l'ospitalita che i colleghi romagnoli ci hanno riservato, a mio avviso e stato il
punto di forza del congresso Amira. L’ospitalita vera, quella ospitalitd, dove con un sorriso ti dona
il piacere di farti sentire a casa. Grazie Romagna, grazie Calbucci e tutti i colleghi Maitre.

Gianni Cassanelli, fiduciario Sezione Trentino Alto Adige
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o O % %

Il Congresso delle emozioni

Dopo qualche ora di viaggio e un po’ di stanchezza
da parte di tutti, siamo stati accolti in modo cordia-
le e impeccabile dal personale del ricevimento. Poi,
siamo passati dal nostro onnipresente cerimoniere
nonché carissimo amico Giovannangelo Pappagallo,
abbiamo ritirato la chiave e siamo andati in camera.
Appena scesi abbiamo cominciato la nostra avven-
tura in quello che a mio modo di vedere chiamerei il
congresso delle EMOZIONI. Si, avete capito bene,
perché per me e stato un continuo emozionarmi nel
vedere situazioni e momenti toccanti. Partiamo
dall’arrivo, si comincia subito a rivedere amici che
non si possono frequentare in modo assiduo per una
questione logistica, in secondo luogo si conoscono
nuovi amici ognuno con la sua storia e le sue espe-
rienze, ma tutti con un filo conduttore: I’amore per
il nostro lavoro, da tanti denigrato, ma per noi é uno
dei lavori piu belli del mondo. Emozionanti sono state anche le visite organizzate in modo
impeccabile dal nostro amico Leonardo Calbucci, al quale va un grazie per tutto l'impegno
messo per far si che il nostro soggiorno ci abbia regalato dei momenti indimenticabili; con
lui anche le persone che lo hanno supportato. Devo menzionare anche il nostro “paparazzo”
Stefano che con il suo operato ci fa vedere tutto quello che, non per nostra volonta, ci per-
diamo. Mi riferisco al concorso di Siracusa organizzato dal nostro amico Luciano Graziano,
“Le diverse abilita nel mondo della Ristorazione”. Grazie Stefano, con il tuo filmato mi
hai fatto partecipare virtualmente a quello che avete vissuto a Siracusa e per essere riuscito
a emozionare molte persone apparentemente dure. Emozionante e stato anche vedere la no-
mina dei Grandi Maestri della Ristorazione e dei Cavalieri di Santa Marta. Emozionante per
gli spettatori e per quelli che hanno ricevuto la nomina: intervistati dal Cancelliere Claudio
Recchia, rispondevano con voce tremolante. Un bellissimo insegnamento che ci fa capire
come, dopo anni di lavoro a contatto con tante personalitd, ci emozioniamo ancora! Bello!
Grazie a tutti gli sponsor, a chi ci ha illuminato la serata con i fuochi d’artificio e a tutti
quelli che si sono prodigati per far si che tutto filasse nel migliore dei modi.

Grazie anche al nostro presidente che si adopera per far crescere la nostra associazione, ma
soprattutto grazie a tutti noi e alle nostre Amirine per crederci sempre.

Viva I’AMIRA, sempre avanti e ... VIETATO DIRE NON CE LA FACCIO!!!

Ivan Mancini, socio della sezione Ticino (Svizzera)

Dicembre 2022 R & O
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WhatsApp dal socio
Diego Rango al Presidente

C iao Valerio,
innanzitutto grazie
per diversi motivi;
grazie per avermi portato in
AMIRA, grazie per avermi
trasmesso la voglia di lottare
per salvare il nostro settore,
grazie per avermi accolto con
calore al mio primo congres-
so dove mi sono commosso
diverse volte e grazie per la
tua sensibilita nonostante il
tuo incarico nazionale.

Un abbraccio.

Ti giro il messaggio di Ales-
sio Magnaci della sezione
Nebro (Eolie) con il quale
ho legato molto al congresso
che scrive:

Ciao Diego,

finalmente sono arrivato an-
ch’io a casa, spendo due pa-
roline in merito al congresso:
bellissima esperienza, bellis-
sima gente, di spessore e di
professionalita in merito al
nostro campo.

Sono contento di aver cono-
sciuto persone come te e tan-
ti altri; la vostra simpatia e
la vostra professionalita non
fa altro che accrescere in me
I’amore per questo lavoro e
renderlo sempre piu brillan-
te con gente preziosa come
noi.

Non molliamo mai, e siamo
sempre i pilastri di questo
mondo.
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Diego Rango
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Ciao Alessio,

ben rientrato a casa! E sem-
pre fantastico tornare nella
propria terra.

Esperienza stupenda anche
per me; € sempre istruttivo
stare insieme a chi ha fatto
la nostra stessa scelta pro-
fessionale prima di noi ed
ascoltare le loro esperienze e
i loro consigli.

Il nostro e il piu bel lavo-
ro del mondo in quanto ci
permette di girarlo gratuita-
mente ed allo stesso tempo,
quando decidiamo di fermar-
ci, continuiamo comunque a
girarlo grazie ai nostri clienti
che arrivano da ogni parte di
esso. Sono molto onorato di
aver stretto amicizia con te,

Alessio Magnaci

sei una bravissima persona e
con tanta voglia di imparare,
per qualsiasi domanda o cu-
riosita non esitare a scriver-
mi oppure a chiamarmi, sono
a completa disposizione.
Lasciamo passare il periodo
natalizio per noi molto impe-
gnativo, poi potremo orga-
nizzare qualcosa, anche con
le scuole, per far innamorare
le nuove generazioni del no-
stro lavoro; ora tocca a noi
essere da esempio per loro.
Ci sentiamo presto, un ab-
braccio e salutami la tua fan-
tastica terra che a breve ver-
ro a conoscere.

Grazie Alessio

Grazie alla grande famiglia
AM.IR.A.
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Metodo innovativo
per determinare
il grado zuccherino
di un mosto di uva

(db) In occasione della vi-
sita dell’Amira alla Tenuta
del Monsignore a San Gio-
vanni in Marignano, il tito-
lare, Sandro Bacchini, mi ha
dato un testo su come deter-
minare in maniera rapida il
probabile grado zuccherino
di un mosto. Mi ha parlato
e spiegato il suo metodo e
mi ha concesso questa sua
“scoperta” in esclusiva.
Questo il testo integrale di
Sandro Bacchini:

«Per determinare in maniera
rapida il probabile grado zuc-
cherino di un mosto di uva da
cui poi ricavare il presunto
grado alcolico. In passato si
usava il sistema densimetrico,
ora ci si serve del rifrattome-
tro.

I rifrattometri, in commercio,
inspiegabilmente non rilevano
direttamente tale valore ma,
prevalentemente il grado brix
nato all’origine per determi-
nare lo zucchero nei succhi di
frutta.

Partendo dal grado brix viene,
generalmente, con apposite
tabelle, rilevato direttamen-
te il presunto grado alcolico
utilizzando il coefficiente di
trasformazione zucchero alcol
0,6. Tale coefficiente e quello
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I[ Presidente Beltrami consegna una targa a Sandro Bacchini,
autore di questo metodo

legale, ma in pratica si disco-
sta anche sensibilmente dalla
realtd aziendale (il coefficiente
teorico ¢ 0,66).

C’e quindi la necessita di sta-
bilire distintamente la percen-
tuale di zucchero che c’e su un
volume di mosto.

A tale scopo ho escogitato la
sequente formula di utilita
pratica senza avere una prete-
sa di rigore scientifico:

Brix x 1,1 - 3,1% di zucchero

su volume di mosto.

Esempio:

Brix 21 x 1,1 - 3,1 = 20% di
zucchero su volume di mosto -
moltiplicato per il coefficiente
di trasformazione legale 20 x
0,6 = 12% wvol. alcol presunto.
Ripeto pero che non capisco
perché il rifrattometro non
venga dotato anche di una
scala che dia la percentuale in
peso del grado zuccherino sul
volume del mosto.»



Il Governo ascolti le
associazioni di categoria

Attualita

di Valerio Beltrami

Serve un intervento urgente del nuovo Governo, con sgravi fiscali, aiuti alle
aziende, stipendi adeguati, per far si che il turismo - settore con il Pil piu
alto in Italia - torni ad avere I'importanza che si merita

on l'arrivo della bella stagione
‘ tutti abbiamo pensato che il co-

lore nero si era trasformato in
un bell’azzurro splendente. Le persone
grazie ai protocolli sanitari e ai vaccini
hanno ripreso ad uscire e frequentare i
nostri locali. Insomma, la stagione calda
ci ha fatto spoglia-

a gestione familiare e per loro le pro-
spettive non sono certo rosee. Le bollet-
te dell’energia si sono triplicate, il costo
del gas anche. La domanda che ci faremo
e facile: “come faro a pagare il tutto?”
La risposta per molti sara semplice e ov-
via: “chiudo!” Per questo, come gia det-
to e ripetuto molte

re dal “freddo” dei
problemi passati.
Purtroppo, pero, la
realta ora e diversa:
il caldo stagionale
¢ passato, e in que-
sta nuova stagione
un nuovo caldo & in
arrivo... Si, sara un
autunno/inverno
molto caldo, ma non
per le temperature,
bensi per tutto quel-
lo che ci cadra sulle
spalle.

Come i mesi scorsi, si
parlera ancora della
mancanza di perso-
nale, della guerra in
Ucraina, del reddi-
to di cittadinanza, dei giovani...
cose che fino a ieri abbiamo sentito in
tv e letto sui giornali. Ma purtroppo al-
tre situazioni si aggiungeranno a questi
problemi ormai cronici. A parte le mul-
tinazionali presenti sul nostro territo-
rio, molti esercizi e aziende sono spesso

CARo

Tutte

NONO GOERNO,
NOI DL ALHLLR.A. AU O

ABBIAMO S£GNAT GU
WTERIENT URGENT...

volte, per noi dell”A-
mira serve un inter-

vento urgente del
nuovo Governo, con
sgravi fiscali, aiuti

alle aziende, stipen-
di adeguati, per far
si che tutto l'indotto
del turismo - settore
con il Pil piu alto in
Italia - torni ad avere
I'importanza che si
merita. Oltre a que-
sti gravi problemi di
gestione, non pos-
siamo dimenticare la
difficolta di reperire
personale e per que-
sto, oltre a quanto
esposto sopra, chie-
diamo al nuovo Governo di farsi carico
di una riforma degli istituti alberghieri
affidandosi soprattutto all’esperienza e
alla presenza nelle tavole rotonde del-
le varie associazioni di categoria. Noi ci
siamo, ascoltateci!

Da Italia a Tavola
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Il governo vuole ridurre
le tasse sulle mance dei camerieri,
il parere del presidente Beltrami

(db) Pochi giorni fa, su tutta la stampa,
parlando della nuova manovra del gover-
no, si e scritto anche della proposta della
ministra per il Turismo Daniela Santan-
che, e cioe di ridurre le tasse sulle mance
ai camerieri. La proposta avrebbe come
obiettivo quello di aumentare 1"occupa-
zione nel settore turismo, ma sono scet-
tiche anche le associazioni di categoria.
Per il governo della Presidente del Con-
siglio Giorgia Meloni, la strategia giusta
per risolvere la carenza di personale nel-
la ristorazione e nel turismo non e dare
un salario minimo garantito, ma quella di
tagliare le tasse sulle mance. La proposta
della Santanche e stata gia inserita nella
manovra economica e compare all’arti-
colo 14 della bozza di legge di bilancio.
Dal primo gennaio 2023, le mance saran-
no quindi tassate al 5%, con un’aliquota
agevolata rispetto all’attuale tassazione
ordinaria Irpef.
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I[ Presidente Valerio Beltrami
durante [ Assemblea AMIRA di Riccione
(Foto Stefano Sola)

A tal proposito, Valerio Beltrami, presi-
dente dell’Amira, Associazione Maitre
Italiani Ristoranti e Alberghi, intervista-
to dall’agenzia di stampa “Adnkronos/
Labitalia”, ha affermato: “Non ho parole...
non riesco ancora a capire il senso di una
misura di questo tipo. Capirei se in Italia la
mancia fosse obbligatoria come in altri Paesi,
dove si inserisce anche in scontrino. Mi sem-
bra una misura ridicola, quando invece nel
turismo ci sarebbe tanto da fare, ¢ la nostra
ultima carta vincente. In Italia poi la mancia
e sparita, non la da pin nessuno. E poi, come
pensano di individuarla e di tassarla? Come
fanno? Con tutti i grandi evasori che ci sono
in Italia si va a guardare le mance? Non ho
parole...”.



Quanto conta
il momento opportuno
nel servizio di sala

Attualita

di Enrik Gjoka

Capire quali siano le esigenze esplicite e percepire le esigenze implicite dei
clienti non é sempre un’operazione facile. Per questo non esiste una tecnica
di vendita unica, ma serve adattarsi al contesto

e tecniche di vendita sono un insieme di
I metodiche tramite le quali 'operatore di
sala influenza le preferenze del cliente,
guida le sue scelte e lo accompagna durante il
processo decisionale d’acquisto, avendo come
obbiettivi la soddisfazione dei bisogni del con-
sumatore e 'aumento dei ricavi per I'azienda.
La letteratura in merito € ampia e ci sono mol-
tissimi studi e articoli che trattano I’argomento.
Tuttavia, la maggior parte degli esperti e studio-
si concordano sul fatto
che non esiste una tec-

¥
e r—

un’osservazione costante. Tale osservazione non
deve essere invadente ma intuitiva e attenta. Te-
nere gli “occhi aperti” porta ad osservare bisogni
che vanno ben oltre cid6 che un ospite riconosce
verbalmente. L’arte di anticipare i bisogni in-
soddisfatti e persino non dichiarati & centrale
per far vivere al cliente un’esperienza unica e
memorabile.

L’atteggiamento positivo con gli ospiti
L’atteggiamento  po-
sitivo  dell’operatore

nica di vendita adegua-
ta a tutte le situazioni e
che c’é sempre bisogno
di adattare la tecnica al
contesto e al consuma-
tore. L’efficacia delle
tecniche di vendita si
basa sulla comprensio-
ne delle esigenze del
cliente, sulla soddisfa-
zione di quest’ultimo e
sulla fiducia che si crea
fra le due parti (ospite e operatore di sala) du-
rante la trattativa.

Un’analisi costante del cliente

Capire quali sono le esigenze esplicite e percepi-
re le esigenze implicite dei clienti non & sempre
un’operazione facile. Dedurre i bisogni e i de-
sideri di un cliente implica 1'uso vigile di tutti
e cinque i sensi. Il cliente va analizzato tramite

di sala & fondamenta-
le per rapportarsi in
modo costruttivo con
gli ospiti. Salutare con
un approccio amiche-
vole e un sorriso sin-
cero, mantenendo un
contatto visivo con i
clienti, afferma la loro
importanza e costrui-
sce una potente via di
comunicazione. Il li-
vello piu alto nell’assistere un cliente si ottiene
quando il servizio trascende l'attenzione ai det-
tagli e abbraccia una genuina empatia.

Gli errori da non commettere

Applicare correttamente le tecniche di vendita
non e facile. A volte puo capitare di incappare in
diversi errori. Quelli pit frequenti e da evitare
sono i seguenti.
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1 - L'operatore di sala dovrebbe evitare di insi-
stere nel suggerire una referenza al cliente che
sa esattamente cosa vuole e che ha terminato il
suo ordine con le frasi: “Sarebbe tutto”, “Questo
e tutto” o “Grazie”!

2 - L’assistente di sala dovrebbe evitare gli eufe-
mismi nel descrivere una referenza. Tale com-
portamento accresce le aspettative del cliente e
si traduce spesso in una delusione per quest’ulti-
mo. Le referenze (le voci di menu) vanno sugge-
rite descrivendole come sono nella realta. Le pos-
sibili reazioni dei clienti che non ricevono quanto
promesso sono diverse e se saranno insoddisfatti
reagiranno nei seguenti modi: non commente-
ranno ma nemmeno torneranno pit; non com-
menteranno, ma la prossima volta che verranno
non ascolteranno i suggerimenti dell’operatore di
sala; invece, ordineran-
no quello che desidera-
no indipendentemente
dagli sforzi da parte
di quest’ultimo; resti-
tuiranno la referenza
o la bevanda suggerita
creando una situazione
imbarazzante.

3 - Il personale di sala \ B
dovrebbe evitare di ? l h
insistere nel proporre 25

offerte o promozioni

che il cliente non vuole ordinare. Se si & troppo
invadenti quando si esegue una tecnica di vendi-
ta, il cliente potrebbe sentirsi trattato come una
“mucca da mungere” e irritarsi di conseguenza.
L’obbiettivo principale, all'interno del quadro
generale del servizio nella ristorazione, rimane
la soddisfazione delle esigenze e dei desideri del
cliente. Fidelizzare 1'ospite produce risultati po-
sitivi a lungo termine e costruire rapporti dura-
turi & molto pitt importante della singola vendita.

—

4 - L'operatore di sala dovrebbe evitare di sugge-
rire una bevanda o una referenza se il momento
¢ inopportuno per il cliente. Una mancanza di
predisposizione da parte dell’ospite rende dif-
ficile la comunicazione e inattuabile la vendita.
Quando il cliente abbozza un gesto di rifiuto e
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opportuno scegliere di spostare la tentata vendita
ad un altro lasso di tempo. Come gia menziona-
to all'inizio del capitolo, il tempismo & un fattore
cruciale nella vendita. Analizzando le gestualita
e il linguaggio del corpo del cliente, I’assistente
di sala dovrebbe assumere I'atteggiamento e il li-
vello di interazione appropriato alla situazione,
scegliendo il momento adatto per dare via alla
conversazione.

Vendita e affollamento del locale

Le tecniche di vendita sono strumenti da utiliz-
zare con attenzione in base all’occupazione del
ristorante. La loro applicazione con risultati po-
sitivi, dal punto di vista del revenue management
(e dei profitti), dipende da quanto é affollata la
sala del ristorante. Come punto di partenza, bi-
sogna chiarire le definizioni dei diversi periodi
del servizio come “pe-
riodi di occupazione
alta” o “periodi di oc-
cupazione bassa” e de-
terminarli dal punto di
vista quantitativo. Que-
sto semplice approccio
funziona bene e, secon-
do la nostra esperienza
come consulenti, rende
piu facile per i ristora-
tori determinare quali
tecniche di vendita uti-
lizzare e in quali mo-
menti.

I segni indicativi dei periodi di occupazione alta
sono i tavoli pieni, le code di attesa e le prenota-
zioni rifiutate. Al contrario, i periodi di occupa-
zione bassa sono facili da individuare per via dei
troppi tavoli vuoti. Per identificare i periodi di
occupazione alta e di occupazione bassa bisogna
calcolare e considerare 1'occupazione dei tavoli
in punti percentuali per ogni ora di servizio. I
periodi di occupazione alta sono tipicamente de-
finiti come ore in cui l'occupazione dei tavoli &
superiore all’80%, mentre i periodi di occupazio-
ne bassa sono solitamente definiti come ore in cui
'occupazione dei tavoli é inferiore al 50%.

Periodi di occupazione alta
Le tecniche di vendita dovrebbero essere ap-



plicate con giudizio durante i periodi di occu-
pazione alta e solo se non prolungano la dura-
ta del pasto, in modo di favorire il riuso veloce
dei tavoli e ottimizzare il ritmo del servizio. Per
esempio, durante le ore di punta, sarebbe sconsi-
gliato spingere il dessert (o I’ammazzacaffe) se il
cliente non lo ha chiesto specificatamente, poiché
cio non farebbe altro che aumentare la durata del
pasto e precludere ad altri ospiti di essere acco-
modati al tavolo. Inoltre, sarebbe utile esporre
in bella vista una serie di menu a prezzo fisso e
le proposte del giorno, in modo di velocizzare i
tempi di ordinazione.

Periodi di occupazione bassa

Tutt’al contrario, durante i periodi di occupa-
zione bassa l'operatore di sala dovrebbe con-
centrarsi sul trarre il meglio dalla situazione e
usare tutto il repertorio di tecniche di vendita,
cercando di vendere quanto piu portate possibile
e consigliare le referenze che generano il profitto
maggiore. In tal modo, aumentando lo scontrino
medio, si cerchera di recuperare il mancato rica-
vo dovuto alla bassa affluenza di clientela.

Tecniche di vendita: quando applicarle

1 - Quando si presenta il menu - la prima e la
migliore opportunita di vendita si verifica poco
dopo che il cliente ha ricevuto il menu. In questa
fase il cliente e ancora indeciso sulle referenze da
ordinare e questo, per I'assistente di sala, rappre-
senta un ottimo vantaggio, facilitandolo nel suo
intento. Gli obbiettivi da perseguire sono mul-
tipli: vendere le referenze piu profittevoli, au-
mentare il numero delle portate e ottimizzare le
tempistiche di preparazione dei piatti e del servi-
zio. Ad esempio, in caso di un tavolo numeroso,
quando uno o due ospiti ordinano un determi-
nato piatto, l'operatore di sala dovrebbe sugge-
rirlo anche agli altri ospiti, per avvantaggiare in
tal modo la preparazione dei piatti in cucina. Se
uno degli ospiti del tavolo ordina una bevanda
durante il pasto, l'assistente di sala efficace do-
vrebbe chiedere a tutti gli altri ospiti se vorrebbe-
ro un’altra bevanda, per aumentare sia le vendite
sia la velocita del servizio.

2 - Durante la consumazione del pasto - questo
periodo rappresenta un ottima opportunita per

Attualita

aumentare la vendita delle bevande e dei contor-
ni. Chiedendo al cliente di sostituire un bicchiere
o una bottiglia vuota I'operatore di sala aumenta
non solo la percezione della qualita del servizio
erogato ma anche il conto del tavolo. Lo stesso ef-
fetto produce la proposta di un contorno aggiun-
tivo nel caso di una seconda portata importante.

3 - Dopo lo sbarazzo dell’ultima portata - il des-
sert, il caffe e i digestivi sono una componente
importante, ma spesso sottovalutata, del ricavo
generato da un tavolo. Applicare le tecniche di
vendita in questo momento “delicato” per 1'ospi-
te (il quale e indeciso se viziarsi o rispettare la
dieta) porta ad ottenere ottimi risultati dal pun-
to di vista dei ricavi per 1'azienda ristorativa,
ma aumenta anche il livello di soddisfazione del
cliente, facendolo sentire “coccolato” e al centro
dell’attenzione.

Da Italia a Tavola

Italia a Tavola

JRE DI COMUNICAZ IONE MULTIM
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HOSTARTIA

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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UN MARE DI BENESSERE

Approdo Resort Thalasso Spa: il centro benessere con acqua di mare
nel cuore del Parco Nazionale del Cilento, Patrimonio Mondiale dell’lUmanita

olci colline ricoperte da
ulivi secolari che si spec-
chiano nel blu del Mar
Tirreno, attraversato da
vivaci torrenti e pini secolari che si
spingono verso il mare. In questa ma-
gnifica cornice sorge IApprodo Resort
Thalasso SPA, hotel Eco-Friendly, in
perfetta armonia con il mare e le bel-
lezze naturalistiche che lo circonda-
no. Siamo sul porto di San Marco di
Castellabate, sulla costa del Cilento,
terra di miti e leggende e punto d’ap-
prodo di antiche civilta greco-romane.
Qui nel 1952 la famiglia Rizzo, tre ge-
nerazioni dedicate all’'ospitalita, getta-
rono le basi per la realizzazione di cid
che divenne uno dei centri benessere
piu innovativi del Sud Italia, un centro
di oltre 2500mq vocati al benesse-
re, in cui acqua di mare, alghe, sale,
fango ed il microclima della riserva di
Punta licosa fanno da protagonisti.
Il percorso di benessere Approdo
Thalasso SPA dona agli ospiti un’e-
sperienza unica di relax e fusione con
il mare e le sue ricchezze, basandosi
sul principio della Thalassoterapia ed
e distribuita su tre aree: Vapori & Te-
pori, Piscina e area Relax.
Il percorso, grazie allazione degli oli-

goelementi presenti nel sale marino e
nelle alghe, depura la pelle dalle impu-
ritd. La spiaggia salina, una distesa di
sale caldo a 40° e 60°, dona sollievo
alle fastidiose contratture muscolari. Un
suggestivo itinerario che si completa
con lincantevole spiaggia riservata, in-
castonata in una caratteristica caletta, e
la grotta del fango con argilla naturale.
Il Resort offre agli ospiti un’esperienza
incentrata sul benessere marino, con
suite e camere, tutte vista mare che
poggiano lo sguardo sulla stupenda
baia di Castellabate da cui & possibile
ammirare un fantastico panorama e dei
tramonti indimenticabili. Inoltre, il desi-
derio di un soggiorno in totale privacy &
esaudito dalla Private SPA, un concept
ineguagliabile di accoglienza e relax.

Un’esperienza di wellness esclusiva,
completata anche dalla proposta culi-
naria del Donna Elvira Ristorante, che
propone piatti della tradizione cilenta-
na, rigorosamente con ingredienti a km
0 e che provengono da coltivazioni e
allevamenti autoctoni, principalmente
dal Parco Nazionale del Cilento. Anche
nella scelta dei prodotti ittici viene privi-
legiato il pescato locale, per portare dal
mare alla tavola i sapori del territorio,
sapientemente rielaborati dalle mani

dello Chef Gerardo Manisera. Lospite
sara condotto in un viaggio multisenso-
riale, mediante il menu degustazione
Essenza, dove tecniche di cottura in-
novativa sorprenderanno gli appassio-
nati dell’alta cucina. A rendere il tutto
piu suggestivo, sara il Donna Elvira by
the Sea, novita del Resort, con i suoi
gazebi in riva al mare per una cenetta
romantica téte-a-téte.

Una wellness experience per ritrovare
se stessi e vivere esperienze uniche
nel Cilento, terra di miti e culla della
Magna Grecia. Larea marina protetta
di Punta Licosa, in prossimita dellAp-
prodo, con le sue acque cristalline
echeggia nel canto della Sirena Leu-
cosia. Si ammirano i resti di un appro-
do greco-romano, che affiora dalle ac-
que di San Marco, e sul promontorio
erge maestoso il borgo di Castellaba-
te, patrimonio Unesco per la sua bel-
lezza e la sua unicita, nonché inserito
nel circuito dei Borghi piu belli d’ltalia.
(Elisabetta Di Gennaro)

INFO:

Approdo Resort Thalasso Spa

Via Porto, San Marco di Castellabate (SA)
Tel. 0974 966001
approdothalassospa.com



I1 dovere di celebrare il
25 novembre

gni anno, nella giornata del 25 novem-
Obre, si ricordano le vittime della violen-
za dell’'uomo.

Ce lo ricordano le statistiche con i numeri spa-
ventosi che corrispondono al fenomeno del
“femminicidio”.

Ce lo ricordano i mass media, con immagini e
testimonianze, a volte post mortem, che rappre-
sentano donne colpite dalla violenza dell’uo-
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di Isabella Sorgente
Delegata Nazionale Amirine

A volte muoiono le donne, a volte muoiono
le idee delle donne. Altre volte sono scip-
pate dagli uomini che vogliono fortemente
dominare in ogni campo e poter continuare
ad affermare “Tu vali zero” verso l'universo
femminile. Molte scoperte scientifiche, in-
venzioni e brevetti dovute alle donne, sono
state attribuite agli uomini perché con una
firma al femminile non avrebbero avuto cre-
| dibilita: e il caso

Celoricordal Ar-

di semplici og-
HED p g
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te, con panchine | |
e scarpe rosse:

fioriscono nelle
vie e nelle piazze ¥
componendo in- Mg
quietanti mosaici -
di violenze a tinte R
fosche. '

Ce lo ricorda la

politica, con sin-

daci e assessori

in prima linea in-

tenti a sventola-

re bandiere e bei

discorsi  contro
la violenza sulle
donne.

In realta, le don-

ne ricordano il 25 novembre tutti i giorni perché
subiscono la violenza dell’'uomo in varie forme.
Violenza che tanti uomini esprimono con il con-
cetto “Tu vali zero”, quindi puoi anche non es-
serci. Puoi morire, o puoi essere annullata, non
considerata, non rispettata. Le donne subiscono
il “Tu vali zero” sul posto di lavoro, in casa,
nelle associazioni, in ogni luogo dove domina
un uomo-bestia.

e

1 getti della quo-
tidianita come il
tergicristallo, la
sedia a rotelle, il
giubbotto salva-
gente, ma anche
scoperte fonda-
mentali nella
fissione  nucle-
are dell’uranio,
nella  struttura

; del DNA, nella

" ... fecondazione in
.| vitro.
Eppure lo zero
attribuito  alle
donne spaventa.
Ancora oggi, in
molti Stati si impedisce alle bambine di po-
ter studiare, alle donne di poter votare, di
guidare, di autorealizzarsi.
La speranza e di vedere esempi concreti di
cambiamento negli uomini, un cambiamen-
to capace di far riconoscere un valore diver-
so dallo zero: troppo spesso il valore che si
attribuisce alle donne corrisponde all’intelli-
genza di cui sono dotati!

A BT hid
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Marketing solutions

Come garantirti lavoro
sempre e non solo per
le ricorrenze?

iamo nel periodo Natali-

zio e le ricorrenze fanno

aumentare gli incassi...
E vero, stiamo entrando in un
periodo dorato, nel quale le
persone amano passare il tem-
po con i loro cari e conoscenti,
un periodo magico, che e il Na-
tale... ma per il resto dell’an-
no come prepararsi per avere
sempre flusso costante?
Cerchero di dare in quest’ar-
ticolo un’infarinatura di cosa
avviene ora sul mercato.
Ristoratore, i tuoi clienti stan-
no guardando quello che fai
e soprattutto quello che non
fai...
Nel periodo in cui viviamo ci
sono ancora tantissimi risto-
ranti, hotel e strutture ricetti-
ve che non fanno Marketing
per la loro azienda, pensando
che sia inutile e postando solo
qualche post ogni tanto sui
socials sperando che la gente,
da questo meccanismo, possa
prenotare. Dopo anni di Mar-
keting, di test con tanti tipi di
strutture e a contatto con Im-
prenditori, sono arrivata ad
una conclusione che, se sei in
una posizione “X” e non hai
sbocchi per una continuita di
lavoro costante durante l'an-
no, devi investire per portare
la gente verso di te.
Postare piut volte sui social

R & O | Dicembre 2022

sperando che ti vedano, e il
primo passo, ma poi non ba-
sta perché la spinta che ti puo
dare questo € minuscola. Ma
vediamo perché?

C’é una ragione ben specifica
in questo che io spiego sem-
pre ad ogni imprenditore,
ogni volta che mi siedo con lui
prima di avviare un’azione di
Marketing: “anche se tu posti
3 volte al giorno, perché é vero
che é gratis, ma il social, per
effetto dell’algoritmo imposta-
to dagli sviluppatori, fara ve-
dere i tuoi post ad un numero
di persone talmente ristretto
che non ti fa uscire dall’em-
passe di creare una clientela
che vorresti”.

Da qui il detto: “sto postando
3 volte al giorno ma non ho
risultati!” Il motivo e proprio
quello descritto sopra.

Ma allora cosa fare per ovvia-
re a questo? Devi per forza
costruire un gruppetto di per-
sone interessate che tu potrai
ricontattare quando ne avrai
bisogno e questo lo puoi fare
solo con una lista costruita ad
hoc. Ecco perché tanti lavora-
no di pit, altri meno. Non con-
ta se tu sei piu bravo o i tuoi
piatti sono migliori, questa &
un’altra cosa. Qui si parla di
portare nel tuo locale le perso-
ne a gustare i tuoi piatti!

“Come faccio a fare questo?”
Se tu non hai gia un Brand fa-
moso e un grande pacchetto
clienti, dovrai lavorare per co-
struirlo.

In poche parole, il messaggio
che passa e: “Se tu non hai
clienti che arrivano, vanno
creati e portati in struttura!”
Di questo concetto ne parlo
molto bene nei miei Ebook
nella sezione del mio sito: “Ri-
sorse gratuite o a Pagamento”.
Puoi iniziare a leggere e capi-
re i primi passi del marketing
e perché cambia tutta la pro-
spettiva degli incassi.
Litroviin questo link: https:/ /
www.claudia-demori-mar-
keting-solutions.com/risor-
se-gratuite-e-a-pagamento/




[l Savoy di Londra,
il primo albergo di lusso
in Gran Bretagna

ontinuiamo il nostro viaggio “nei
‘ grandi alberghi del mondo”. Questa

volta siamo andati oltremanica ed
esattamente al famosissimo Savoy di Londra.
Questo albergo fu costruito dall’'impresario
teatrale Richard D’Oyly Carte e fu inaugura-
to il 6 agosto 1889. E stato il primo hotel di
lusso costruito a Londra, progettato tenendo
conto delle innovazioni dell’epoca, come: le
luci elettriche in tutto 1’hotel, 1’uso di ascen-
sori elettrici, bagni nelle stanze finemente ar-
redate, acqua calda e fredda. Il primo famoso
direttore genera-
le del Savoy fu il
leggendario alber-
gatore César Ritz.
Ritz arrivo al Sa-
voy nel 1890, pie-
no di idee provate
e collaudate negli
alberghi alla moda
del continente.
Nello stesso anno
il grande chef Au-
guste Escoffier fu
chiamato al Savoy
come “Maitre Chef” e riorganizzo la cucina
in partite rivoluzionando l'industria della ri-
storazione in Gran Bretagna. Le cucine erano
state allestite con le pitt moderne attrezzatu-
re e avevano ventilazione e luce naturale. Ad
Escoffier si deve la creazione di alcune ricet-
te, tra queste la Pesca Melba e il Melba To-
ast ispirate dalla cantante lirica Nellie Mel-
ba. Invece, ad un giovane architetto di nome
Howard Robertson si deve la celeberrima in-
segna “Savoy” in acciaio inossidabile sull’in-
tera facciata disegnata alla fine del 1920.
Nel 1899 Guccio Gucci, giovane italiano di

I grandi alberghi del mondo

A cura di Simone De Feo

soli 17 anni, dopo aver deciso di emigra-
re all’estero in cerca di fortuna, fu assunto
come facchino al Savoy. E qui che si dice sia
stato ispirato dagli ospiti eleganti, lavoran-
do a stretto contatto con il lusso, rimanendo
cosi incantato dagli splendidi bagagli e bor-
se di pelle pregiata. Nel 1921 decise cosi di
tornare a Firenze dove inizio a vendere arti-
coli di valigeria, guanti e pelletteria. Per ce-
lebrare i 100 anni della “Maison Gucci”, nel
2021 I'Hotel Savoy ha creato la Royal Suite
by Gucci. Dal 2004 1'hotel e gestito dalla Fair-
mont Hotels & Re-
sorts e rimane, con
268 stanze, uno
degli hotel piu
prestigiosi e opu-
lenti della City. Il
Savoy di Londra
e stato chiuso nel
dicembre 2007 per
imponenti lavori
di ristrutturazio-
ne ed e stato ria-
perto nell’ottobre
2010. 11 costo della
ristrutturazione e stato di £ 220.000.000. La
riapertura ufficiale ¢ avvenuta nel novembre
del 2010 in presenza dell’attuale re Carlo IIl e
del proprietario dell’hotel, il principe Alwa-
leed Bin Talal Bin Abdulaziz Al Saud. Tra
gli ospiti piu famosi che vi hanno dormito
possiamo citare Marilyn Monroe, Bob Dylan,
Charlie Chaplin, Frank Sinatra, Edoardo VII,
E. Caruso, John Wayne, Humphrey Bogart,
Elizabeth Taylor, i Beatles, Barbra Streisand
e tantissimi altri che e praticamente impossi-
bile elencarli tutti.

Stay tuned...
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E vero che il vino

piu invecchia piu € buono?

E perché si dice?

uante volte hai detto

o ti sei sentito dire:

sei come il buon vino,
piu invecchi, piu migliori! Se
sei qui significa che vorresti
sapere: perché si dice cosi?
Perché il vino invecchiando
dovrebbe migliorare? E solo
il “buon” vino migliora con
I'invecchiamento? Questo
modo di dire & vero? Rispec-
chia la realta? Tutti i vini in-
vecchiando migliorano?
Siamo pronti a soddisfare la
tua curiosita. Dedica qualche
secondo alla lettura del no-
stro articolo e ti spiegheremo
perché si dice che il vino in-
vecchiando e piu buono.

“Sei come il vino: piu invec-
chi piu migliori”; significa-
to e perché si dice:

Partiamo dal significato
dell’espressione “il vino in-
vecchiando & piu buono” o
“il vino piu invecchia piu
é buono”, declinata in altri
modi di dire similari, “il vino
invecchiando e migliore” o il
“classico”: “sei come il vino:
piu invecchi, pitt migliori”.
Al di 1a della frase che deci-
di di usare, il significato e il
medesimo: in linea genera-
le, il vino lasciato riposare
in appositi contenitori, per
un certo periodo, evolve, ar-
ricchendo e migliorando le
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proprie qualita.
Nello specifico, in “sei come
il vino: pitt invecchi, pitt mi-

gliori”, questa evoluzione
viene associata ad una perso-
na che, allo stesso modo del
vino, invecchiando migliora.
Un fatto che, nel caso dell’es-
sere umano, risulta piu sor-
prendente, se si considera la
vecchiaia una fase di inde-
bolimento fisico. Et voila, il
complimento e servito!

Ma a questo punto ci chie-
diamo: e proprio vero che il
vino migliora invecchian-
do? Questa credenza ha un
fondamento enologico? E
vale per tutti i vini?

E vero che il vino piul invec-
chia piu e buono?

“Ni”, o meglio, la risposta

di Luca Stroppa

corretta sarebbe “dipende”,
non vale per tutti i vini:
ci sono vini che migliora-
no invecchiando e vini che
peggiorano  invecchiando.
Insomma, nel detto protago-
nista del nostro articolo c’e
comunque un fondamento e
una realta enologica, ma non
si tratta di una verita assolu-
ta e applicabile sempre e co-
munque.

Hai mai sentito parlare dei
vini da invecchiamento? Si
tratta proprio di una cate-
goria, piuttosto fluida, che
comprende quei vini che col
tempo evolvono le loro ca-
ratteristiche, migliorandosi,
in termini di corpo, struttu-
ra, consistenza, ricchezza e
complessita aromatica, rag-



giungendo un perfetto equilibrio tra tutte
queste componenti.

Altri vini, invece, non da invecchiamento,
raggiungono questo equilibrio e piena ma-
turita subito dopo la vinificazione e non ne-
cessitano di ulteriore tempo. Anzi, in questi
casi, il tempo e nemico: invecchiando peg-
giorano.

Ma quali sono i vini da invecchiamento?
Quali sono i vini che non dovrebbero invec-
chiare? Nella stragrande maggioranza di
casi, i vini da invecchiamento vanno rin-
tracciati nella categoria dei vini rossi. Non
tutti, sia chiaro, ma quelli che, dopo la vini-
ficazione, presentano acidita elevata e con-
tengono una notevole quantita di tannini.
Col tempo, il carattere pungente e l'aggres-
sivita della componente acida e tannica che,
se eccessiva risulta sgradevole e astringente,
viene smorzata e arrotondata, donando sen-
sazioni morbide e vellutate al palato, “mi-
gliori” rispetto a quelle iniziali. Il tempo,
inoltre, agisce anche sul corredo aromatico
del vino, arricchendolo di nuove sensazio-
ni, definite “terziarie” (speziate, tostate, ete-
ree).

Vini che non presentano livelli elevati di aci-
dita e tannicita non dovrebbero invecchiare
a lungo perché gia maturi, pronti ed equili-
brati. Il fattore tempo, in questo caso, non
smussa gli eccessi, anzi rischia di sovrastarli
e coprirli sotto "effetto dell’ossidazione. Im-

Cultura del sommelier

magina un vino giovane, leggero e fruttato.
Con l'invecchiamento perderebbe la sua ti-
pica freschezza, deteriorandosi.

Insomma, se vogliamo essere pignoli do-

“

vremmo modificare il complimento in: “sei
come il vino da invecchiamento: piu invec-
chi, pitt migliori”.
Speriamo, infine, di aver fatto passare il
seguente messaggio: nonostante il fascino
dell’invecchiamento sia indiscutibile, il va-
lore di un vino non dipende dalla sua pro-
pensione o meno ad evolvere nel tempo!

Da Wineshop.it

the web reference for Malian Wine lovers

Peattoria & Pigzeria dal7990

Il Primo, I' Unico, I’ Originale!

“La Terrazza,”

di Michele Verdastro socio A.M.I.R.A.

UNICA SEDE
POLLO SCUCCHI ATOD CURTERI di Mercato San Severino (SA)

Tel. 089 825352
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Vitigni e Vini d’Italia

La Liguria

crivo di vitigni e vini di

Liguria volentieri e con

“affetto” per vari moti-
vi: e la regione dove abito da
tanti anni, e la “mia” regione
di adozione ed é anche quella
di “Carta Bianca”, il periodi-
co che ha ospitato gli articoli
raccolti in questo libro. Que-
sta zona e particolare riguar-
do alla coltivazione della vite.
Il suo territorio e, quasi inte-
ramente, collinare o montuo-
so, stretta com’é dalle monta-
gne a Nord e dal mare a Sud.
I monti la difendono, in parte,
dai venti settentrionali, freddi
e gelidi, mentre il mare ne mi-

tiga il clima. Queste partico-
larita limitano, pero, i terreni
disponibili all’attivita vitico-
la. La Liguria e, dopo la Valle
d’Aosta, quella con il minor
numero di ettari vitati: poco
pitt di millecinquecento in
tutto. I suoi pochi ettari, mol-
to spesso, sono stati “rubati”
alle colline o alle montagne
con opere di terrazzamento.
Significativi, ed allo stesso
tempo emblematici, quelli vi-
tati delle Cinque Terre. Par-
tendo da levante, ovvero dal-
la Lunigiana, condivisa con la
Toscana, troviamo alcuni viti-
gni che, ormai, sono coltivati

In Liguria c’é una viticoltura estrema (Foto Turismo in Liguria)

di Franco Savasta

quasi esclusivamente in que-
sta regione e neanche in tutta.
In particolare il “Bosco”, viti-
gno a bacca bianca coltivato
nella zona di Riomaggiore,
oppure il “Pollera”, a bacca
nera, coltivato in Lunigiana,
nella Valle del Magra e nelle
Cinque Terre in prevalenza.
Ed ancora la “Bianchetta Ge-
novese”, anche questo a bacca
bianca, relegato prevalente-
mente in Val Polcevera. Infi-
ne, lo “Scimiscia” (anch’esso
a bacca bianca) conosciuto
anche come: “Cimixa”, “Sci-
mixa” e “Ximixa”. Il nome
deriva dall’espressione ligu-
re “cimiciato”, che significa
puntinato, per la presenza,
sulla buccia degli acini matu-
ri, di piccole macchie. La sua
coltivazione e praticata, quasi
totalmente, nella Val Fonta-
nabuona.

Andando verso levante tro-
viamo un vino che per molti
anni e stato un po’ 'emblema
della Liguria enoica e, par-
ticolarmente, delle Cinque
Terre: lo “Sciacchetra”. Oggi
e Presidio Slow Food. Atten-
zione a non confonderlo con
lo “Sciac-Tra” prodotto nella
Liguria di Ponente, in partico-
lare nella provincia di Impe-
ria. Questo secondo vino e un
rosato secco mentre l'altro e
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un bianco dolce prodotto nel levante ligure, in
provincia di La Spezia. Lo “Sciacchetra” € una
delle DOC della regione, ottenuta nel 1973. Le
uve consentite dal disciplinare di produzione
sono: “Bosco”, minimo 40%, “Albarola” (un
tempo chiamata anche “Calcatella”), massimo
40%, “Vermentino”, massimo 40%, e massimo
20% di altri vitigni a bacca bianca. Dopo la
vendemmia le uve vengono fatte appassire e
la vinificazione non puo avvenire prima del 1°
di novembre, mentre la vendita puo avvenire
solo dopo il 1° di novembre dell’anno succes-
sivo alla vendemmia. Anche se si dice Cinque
Terre, i comuni sono solo tre, perché Corni-
glia € una frazione di Vernazza, mentre Ma-
narola e una frazione di Riomaggiore. La zona
della Denominazione comprende anche parte
del comune di La Spezia e precisamente quel-
la denominata “Tramonti di Biassa” e “Tra-
monti di Campiglia”. Voglio precisare, per i
lettori “curiosi”, che il significato e identico
sia per “Sciacchetra” che per “Sciac-Tra”: vuol
dire “schiaccia e trai” ovvero, schiaccia e tira
via. Lo “Sciacchetra” é stato decantato da Pli-
nio il Vecchio, da Petrarca, da Boccaccio, fino
a Carducci, Pascoli ed anche da D’ Annunzio,
che lo defini “profondamente sensuale”. Il
primo a citarlo in forma scritta, con un nome
abbastanza simile all’attuale, & stato il pitto-
re macchiaiolo Telemaco Signorini. Nelle sue
memorie su Riomaggiore scrive: “In settem-
bre, dopo la vendemmia, si stendono le mi-
gliori uve al sole per ottenere lo Sciaccatras”.

Il quasi omonimo “Sciac-Tra”, invece, si ri-
cava dalle uve del vitigno “Ormeasco”, cono-
sciuto anche come variante ligure del Dolcet-
to. Lo “Sciac-Tra” e, come gia detto, un rosato
secco, cioe non dolce, e si ottiene con le bucce
lasciate a macerare con il mosto, durante la
vinificazione, per un tempo molto breve. Suc-
cessivamente il mosto viene privato delle parti
solide e prosegue la fermentazione. Il vitigno,
com’é ormai consuetudine, viene identificato
come “Ormeasco di Pornassio” ed é coltiva-
to nel comune che gli da il nome ed in altri
dodici comuni della provincia di Imperia. In
commercio se ne trovano tre diverse tipologie:
il rosato, di cui abbiamo parlato, il rosso, con
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Vigneti di Rossese sulle colline di Airole IM
(Foto Turismo in Liguria)

Denominazione “Ormeasco di Pornassio” ed
il passito. Oggi 1’'Ormeasco ha una sua DOC
autonoma essendosi affrancato, nel 2003, dal-
la pitt vasta denominazione “Riviera Ligure
di Ponente”. Si tratta comunque di un vitigno
storico della zona se il Podesta di Pornassio,
con un editto emesso nel 1303, ne imponeva
la coltivazione su tutto il territorio governato.

Visto che ho accennato alla denominazione
“Riviera Ligure di Ponente”, e necessario
un approfondimento. Questa DOC ha di-
verse sottozone che sono: “Albenganese”,
“Finalese”, “Taggia”, “Riviera dei Fiori” e
“Quiliano”. I vitigni che rientrano nella com-
posizione ampelografica delle varie tipolo-
gie di vino della “Riviera Ligure di Ponente”
sono: Moscato bianco, Pigato, Vermentino,
Rossese ed Alicante. Di quest’ultimo parlero
piu diffusamente a proposito della “Granac-
cia di Quiliano”, vino sicuramente di pregio.
L’altro rosso citato, il Rossese di Dolceacqua,
€ molto apprezzato in zona, con la produzio-
ne concentrata in Valle Crosia e Val Nervia.
I1 disciplinare prevede vitigno Rossese mini-
mo 90%, anche nella tipologia Passito. Sia il
Rossese che la Granaccia sono i due rossi mo-
novarietali liguri degni di nota. Del Rossese



esiste anche il vitigno a Bacca bianca, ed e a
piede franco. Lo troviamo coltivato anche in
piccole zone delle Langhe cuneesi dove esiste
una DOC specifica.

Adesso vediamo alcuni vini meno noti. Uno
di questi é il “Lumassina”, che in dialetto li-
gure significa “lumachina” e molto probabil-
mente deriva dall’abbinamento vino-lumache
(“lumasse” in ligure). E prodotto con l'uva
del vitigno che gli da il nome. Le lumache, cu-
cinate con un sughetto di pomodoro, oppure
al verde, sono un piatto tipico del savonese
in giugno. Il vitigno é stato registrato ufficial-
mente nel 1971 e la denominazione del vino
e: “Colline Savonesi” IGT (Indicazione Geo-
grafica Tipica), con una zona di produzione
molto circoscritta che va dall’entroterra di
Noli a quello di Finale. In particolare nelle
colline della frazione Varigotti, dove viene
chiamato “Mataossu”. Il Lumassina si produ-
ce anche nella provincia di Genova. Un altro
vino poco noto ¢ il “Buzzetto”, prodotto in
una zona ancora piu ristretta della provincia
di Savona. Il vitigno e il Buzzetto e la zona

I[ Vermentino, veramente un bel vitigno
(foto Turismo in Liguria)
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dove viene coltivato sono le colline di Quilia-
no. Il nome di questo vino deriva, forse, da
“buzzo”, che in ligure significa acerbo: infat-
ti il vino ha un caratteristico gusto asprigno.
Nel levante ligure e nell’entroterra di Genova
troviamo altre due Denominazioni che, gros-
so modo, utilizzano le uve degli stessi vitigni:
la “Golfo del Tigullio-Portofino” o “Portofi-
no” e la DOC “Val Polcevera”. I vini prodotti
sono sia bianchi che rossi. La differenza tra le
due DOC consiste nel non utilizzo delle uve
di un determinato vitigno: nella Denomina-
zione “Portofino” non viene utilizzato il San-
giovese, mentre nella DOC “Valpolcevera” e
assente lo Scimiscia. Quelli ammessi a bacca
rossa sono: Dolcetto, Ciliegiolo e Sangiovese,
mentre quelli a bacca bianca sono: Bianchetta
Genovese, Vermentino, Albarola e Scimiscia.
Le uve di questi vitigni, da soli o congiunta-
mente, devono essere presenti nella misura
minima del 60%; possono concorrere alla pro-
duzione di detti vini le altre uve a bacca ana-
loga coltivate in zona, nella misura massima
del 40%. La Denominazione “Val Polcevera”
ha una sotto-zona che & “Coronata”, mentre la
DOC “Portofino” ha come sotto-zona “Costa
dei Fieschi”. Vi risparmio l’elenco dei vitigni
che possono concorrere, per il 40% massimo,
alla produzione di queste due Denominazioni
perché sono piu di venti.

Adesso parliamo dei due piu noti, pit prodotti
e piu venduti della Liguria, ossia Vermentino
e Pigato. Il primo si produce, praticamente, in
tutta la Regione, mentre il secondo nelle sole
provincie di Savona e Imperia. Una curiosita
sul Pigato: probabilmente deve il suo nome
alla parola “pigau”, che in dialetto ligure si-
gnifica macchiato, per via delle macchioline
color ruggine presenti sugli acini maturi. I1 di-
sciplinare di produzione stabilisce che le uve
del vitigno che gli da il nome non devono es-
sere inferiori al 95%; “possono concorrere alla
produzione di detto vino (cito testualmente il
disciplinare con l'ultima modifica del 7 marzo
2014) uve di altri vitigni non aromatici, a bacca
bianca, idonei alla coltivazione per la Regione
Liguria”, nella misura massima del 5%. Que-
sto vale per tutte le tipologie: Base, Superiore
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e Passito. La denominazione
e: “Pigato DOC della Rivie-
ra Ligure di Ponente”. Per
il Vermentino, con la stessa
Denominazione: “Riviera Li-
gure di Ponente”, valgono le
medesime regole del Pigato,
ovvero 95% minimo Vermen-
tino, 5% massimo altri vitigni
a bacca bianca, in tutte e tre
le tipologie: Base, Superiore
e Passito. Viene prodotto un
altro vino nelle tipologie di:
Moscato Frizzante, Moscato
Passito e Vendemmia Tardi-
va, sempre come DOC “Rivie-
ra Ligure di Ponente”, il cui
disciplinare prevede 1'utiliz-
zo di Moscato bianco 100%.
Abbiamo parlato di Vermen-
tino prodotto nelle provincie
di Savona e Imperia. Questo
vino, pero, sempre DOC, si
produce, anche, in Val Polce-
vera, Golfo del Tigullio e Col-
li di Luni. La denominazione
“Colli di Luni” nasce nel 1989
ed é condivisa con la regione
Toscana. Esattamente la zona
interessata riguarda le pro-
vincie di La Spezia e Massa
Carrara. Nella composizione
ampelografica delle tipologie
dei vini “Colli di Luni” rien-
trano le uve dei seguenti viti-
gni a bacca bianca: Trebbiano
toscano, Albarola, Vermen-
tino e Greco; mentre quelli a
bacca rossa sono: Canaiolo,
Sangiovese, Pollera nera e Ci-
liegiolo nero. I vini di questa
denominazione sono: Colli
di Luni Rosso, Colli di Luni
Bianco, Albarola e Vermenti-
no. La storia della produzione
del vino “Colli di Luni”, sem-
bra risalga addirittura all’e-
poca dell’Impero Romano. Il
Rosso deve comprendere uve
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Paesaggio dei Colli di Luni (foto da cantinelunae.com)

Sangiovese al 50% minimo. Il
Bianco, Vermentino 35% mi-
nimo, Trebbiano toscano dal
25% al 40% e altre uve fino ad
un massimo del 30%. Albaro-
la, vitigno Albarola 85% mini-
mo. Vermentino, vitigno Ver-
mentino 90% minimo. Come
risulta evidente, la percen-
tuale di uve del vitigno Ver-
mentino utilizzate, in questa
DOC, e diversa rispetto alla
“Riviera Ligure di Ponente”
ed alle altre due, “Valpolce-
vera” e “Portofino”. Riepilo-
gando: il Vermentino & pro-
dotto in tutta la regione ma
con quattro Denominazioni
diverse. Il disciplinare delle
DOC “Valpolcevera” e “Gol-
fo del Tigullio-Portofino” o
“Portofino” stabilisce che la
presenza del vitigno deve es-
sere dell’85% minimo; “Colli
di Luni” 90% minimo, mentre
la Denominazione “Riviera
Ligure di Ponente” 95% mini-
mo.

Ora parliamo del grande
Rosso ligure: la Granacccia!
Per i lettori, curiosi, di Carta
Bianca cito il giudizio di Ve-
ronelli espresso nel 1978: “La

Granaccia di Quiliano e tra i
migliori vini d’Italia e, quin-
di, del mondo”. Con il dovu-
to rispetto e con tutta la mo-
destia, dovuta e necessaria,
ritengo  quest’affermazione
“eccessiva”. Non dico altro.
Granaccia € uno dei tanti si-
nonimi del vitigno Alican-
te. Altri sono il Cannonau, il
Tocai rosso, il Grenache nero
ecc... Il disciplinare preve-
de 1'utilizzo del vitigno Gra-
naccia nella misura minima
del 90%. Questa percentuale
vale per tutte e tre le tipolo-
gie: Base, Superiore e Passito;
e consentito 1'utilizzo di altre
uve a bacca rossa, non aroma-
tici, nella misura massima del
10%. L” Alicante e uno dei viti-
gni piu coltivati al mondo. In
Spagna si contano centomila
ettari nella zona di Alicante,
la citta spagnola a cui eviden-
temente deve il suo nome,
mentre in Francia gli ettari
sono novantamila. L’origine,
quindi, sarebbe spagnola an-
che se questa versione non e
condivisa dai francesi. In Sar-
degna si dice che sia arrivato
nel 1400, durante la domina-
zione Aragonese.



Un altro vitigno e il “Massa-
retta”, sinonimo del vitigno
“Barsaglina” che, unitamente
all’Alicante ed al Merlot, da
origine al “Re Conteso”, ros-
so dell’azienda agricola “La
Felce”, prodotto in Lunigiana
con la denominazione “Ligu-
ria di Levante I.G.T”. Questo
vino & una “Tripla A” (agri-
coltori, artigiani, artisti).

Per concludere voglio parla-
re di un vitigno, quasi scom-
parso, che é il Barbarossa.
Fate attenzione, pero, esiste
un altro Barbarossa coltivato
in Romagna e precisamente
nella provincia di Forli-Ces-
ena: sono due prodotti to-
talmente diversi. Quello ro-
magnolo € un vino corposo,

Vitigni e Vini d’Italia

quello ligure € un rosato. Il
nome al vitigno di Romagna
e stato dato in onore dell’im-
peratore Federico Barbarossa
che soggiornd due anni nella
Rocca di Bertinoro, in seguito
chiamata Rocca del Barbaros-
sa. Tornando al Barbarossa
(Barbarussa in dialetto ligure)
della Liguria, risulta coltivato
soltanto sulle colline di Ba-
lestrino e Pieve di Teco. Una
cantina, la Berry and Berry,
di Balestrino produce il vino
Lappaziicche o Lappazucche
(termine che indicava una
persona che beveva con un
mestolo ricavato da una zucca
e non disdegnava di “alzare il
gomito”). Il vino, un rosato
fresco e fruttato, & composto
per '80% da uve Barbarossa e
per il restante 20% da uve di

altri vitigni a bacca rossa col-
tivate in Liguria.

Chiudo scusandomi per qual-
che dimenticanza ed omissio-
ne. Capisco che le omissioni
sono scelte personali ed ar-
bitrarie. Purtroppo, le scelte
da fare ci sono sempre. Sarei
molto presuntuoso se ritenes-
si di poter dire con un breve
scritto come questo una paro-
la esaustiva in un campo cosi
vasto. Volevo solo proporre
una panoramica abbastanza
soddisfacente dei vitigni e dei
vini della “mia” sempre ama-
ta Liguria.

Tratto dal libro

di Franco Savasta

“Vitigni e Vini d'Italia”
Edizioni R.E.T.I.

promo su vini, champagne, rum e distillati.

Trova la tua offerta!

visita il nostro sito
www.vinebrio.com

Venebrio

Ia tua enoteca online.

Lo shop dove trovi i prezzi migliori, offerte e
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Le nostre Docg

Grandi bollicine
nell’Oltrepo Pavese

J Oltrepo Pavese & uno splendido

I lembo di terra collinare posto nella
parte sud della regione Lombardia

e piu precisamente in provincia di Pavia.
La viticoltura affonda le radici nel lontano
40 a.C. Vengono prodotti varie tipologie di
vino e sono suddivisi in Doc ed Igt. L’unica
denominazione a fregiarsi della Docg e ri-
servata alle bollicine Oltrepo Pavese Meto-
do Classico, uno dei pitt importanti spuman-
ti italiani. Tale riconoscimento e arrivato
nel 2007. Il vitigno maggiormente coltivato
ed wutilizzato, per
la produzione di
spumante Metodo
Classico, e il Pinot
Nero. Tuttavia, vie-
ne utilizzato anche
lo Chardonnay ed
il Pinot Bianco. Per
le bollicine rosate
¢ stato registrato
il marchio Cruasé.
Le tipologie sono:
Oltrepo Pavese,
Oltrepo Pavese Pi-
not nero, Oltrepo
Pavese rose e Ol-
trepd Pavese Pinot
Nero rose. La col-
tivazione della vite
in questo areale avviene al 45° parallelo. I
vigneti si trovano ad altimetrie che variano
dai 200 ai 600 metri s.I.m. su terreni preva-
lentemente argillosi e calcarei, talvolta ges-
sosi. Il periodo minimo di affinamento sulle
fecce & di 15 mesi, che diventano 24 per la
versione millesimata. A livello sensoriale,
si veste di un colore giallo paglierino che
sfuma in riflessi dorati nei millesimati, il
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Vigneti nell’Oltrepo Pavese

a cura di Adriano Guerri

Cruasé e di un rosa tenue, il perlage é fine e
persistente per entrambi. I sentori tipici per
i bianchi sono la crosta di pane, i fiori bian-
chi quali zagara e rosa bianca, gli agrumi
e la vaniglia, per le versioni rosé, fragola,
lampone e croissant. Al palato e fresco, sa-
pido, cremoso, avvolgente e dotato di una
lunga persistenza aromatica. A tavola si ab-
bina bene con svariate preparazioni culina-
rie, in funzione della tipologia su piatti piu
o meno complessi. Tuttavia, si pud conside-
rare ideale a tutto pasto e con piatti di pesce,
come il tonno con
olive nere, pomo-
dori e sedano, ma
anche con carni
bianche, con for-
maggi non troppo
stagionati e sapori-
ti, con gli sformati
di verdure e con
i risotti. Si sposa
molto bene anche
con salumi, soprat-
tutto con prosciut-
to crudo e culatel-
lo, ma anche con
I’eccellente salame
di Varzi, anch’esso
proveniente dalla
stessa terra. I pro-
duttori piu noti sono: Tenuta Travaglino,
Torrevilla, Tenuta Mazzolino, Tenuta Le
Fracce, Rossetti & Scrivani, Azienda Agri-
cola Francesco Quaquarini, Monsupello,
Cantine Giorgi, Conte Vistarino, Castello
di Cigognola, Mondonico e Prime Alture.
L’attuale Presidente del Consorzio Oltrepo
e Gilda Fugazza, titolare dell’azienda viti-
vinicola Mondonico.



| vini giapponesi
si distinguono

per la loro eleganza

a prima produzione
conosciuta di vino in

Giappone risale all’VIII
secolo, frutto del lavoro di un
monaco eremita che impianto
viti al tempio Daizen-ji a Ya-
manashi. Nella seconda meta
del XIX secolo, due ex samu-
rai furono inviati in Francia
per studiare la viticoltura con
I"obiettivo di tornare in Giap-
pone e stabilire un’industria
del vino. Ci vollero molti
anni prima che la sua popo-
larita crescesse in quanto era
considerata come non adatta
alla dieta tradizionale giap-
ponese a base di riso. Il vino
in Giappone ha goduto di un
picco di popolarita nel 1964,
poiché Tokyo ospito i Giochi
Olimpici estivi. Ne guadagno
poi popolarita con una forte
preferenza per i vini francesi
e italiani. Alla fine degli anni
‘80 e negli anni ‘90, l'indu-
stria vinicola locale ha spe-
rimentato una terza ondata
di sviluppo quando diversi
loro vini hanno vinto premi
internazionali, dando ai col-
tivatori locali la prima vera
esposizione globale. Da quel
momento, c’é stata una pro-
liferazione di cantine guidate
da una nuova generazione di
coltivatori giovani, energici e
fiduciosi.

Il1 Giappone & un paese lun-
go che si estende per oltre
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Etichetta di vino giapponese

3000 km da nord a sud, con
un clima che varia da lunghi
e freddi inverni e neve pro-
fonda nelle regioni setten-
trionali e centrali alle condi-
zioni subtropicali e tropicali
nel sud, con le zone costiere
che spesso sperimentano un
inverno freddo con la possi-
bilita di neve ed estati calde
e umide. In generale quindi,
il clima presenta un’umidita
e una piovosita piu elevate
rispetto alle principali regio-
ni produttrici di vino, per-
cid sono stati coltivati ibridi
giapponesi che tollerano il
clima locale e resistono alle
malattie. Oltre alle varieta lo-
cali, si trovano anche le uve
popolari a livello interna-
zionale tra cui Chardonnay,
Merlot e Cabernet Sauvi-
gnon. Fino al 2015 si poteva

Vini dal mondo

di Rodolfo Introzzi

anche, in quantita elevate,
miscelare mosti locali con
altri provenienti fin dal Sud
America. Le modifiche alla
legge che disciplina la produ-
zione vinicola richiedono da
allora che qualsiasi vino eti-
chettato come “vino giappo-
nese”, deve essere prodotto
con uve raccolte e fermentate
sul territorio nazionale. Oltre
all’anno in cui l'uva e stata
raccolta, anche la varieta e la
regione devono essere elen-
cate sull’etichetta.

I vitigni pit coltivati sono:
Koshu, un’uva bianca, frut-
to di un ibrido di una va-
rieta europea e uve selvati-
che cinesi. E noto per la sua
piacevole acidita, le note di
agrumi e i sapori di frutta tra
cui il pompelmo e il limone;
Ryugan, nota per la sua leg-
gera frutta e l'acidita simile
agli agrumi. E comunemen-
te coltivato a Nagano, nelle

Koshu, un’uva bianca giapponese

(foto wikipedia)
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Vini dal mondo

aree che circondano il tempio
Zenko-ji da 1400 anni e per
questo motivo e talvolta in-
dicato anche come uve “zen-
koji”.

La varieta di uva da vino ros-
so piu popolare originaria del
Giappone é il Muscat Bailey,
coltivata per la prima volta a
Niigata nel 1927. Un ibrido di
una varieta europea chiama-
ta “Muscat Hamburg’ e una
bacca americana, produce
una vasta gamma di vini con
aromi di ciliegia e bacche.
Un’altra popolare varieta di
uva rossa, Yama Sauvignon,
e un ibrido di Cabernet Sau-
vignon e uva di montagna,
ha un sapore profondo di
terra e corpo pieno. Comune-
mente coltivato nel clima piu
freddo di Hokkaido, Yama-
sachi e un’uva di vino rosso
resistente al freddo e al gelo
del nord, presenta complessi
sapori tannici ed un’acidita
elevata.

Il Giappone vanta circa due-
cento cantine sparse in tutto
il paese, con la piu grande
concentrazione in quattro re-
gioni: a Yamanashi, situata
ad ovest di Tokyo e all’om-
bra del Monte Fuji, ci sono
le pitt famose del paese e
rappresentano circa il 30%
della produzione di vino del
Giappone. Il vitigno Koshu &
la varieta dominante, rappre-
sentando oltre la meta della
produzione complessiva.
Nagano, nel centro dell’iso-
la principale giapponese di
Honshu con montagne che
salgono a oltre 3000 metri, ha
un clima fresco, meno piog-
gia e un terreno secco e dre-
nante; percio, € generalmente
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piu facile mantenere la salute
dei vigneti. Le varieta ibride
come Ryugan insieme a Con-
cord e Niagara sono comuni,
con una crescente attenzione
alle varieta europee.

Yamagata, situato nella re-
gione del Tohoku, é soggetto
a un clima freddo per gran
parte dell’anno e, come tale,
le sue cantine si trovano in
aree basse con terreni argil-
losi drenanti. Gli ibridi tra
cui Muscat Bailey A, Niagara
e Delaware rappresentano la
maggior parte della produ-
zione con varieta europee,
tra cui Chardonnay, Merlot e
Cabernet Sauvignon.

La bottaia della cantina ToRachi
sull’isola giapponese di HoRRaido
(Foto TripAdvisor)

L’'ultima e la grande isola
settentrionale giapponese
di Hokkaido, molto a nord.
La regione vive un inverno
lungo e molto freddo, con
la maggior parte delle aree
dell’isola sepolte nella neve
da novembre ad aprile. L’e-
state e secca, con precipita-
zioni e umidita inferiori ri-
spetto al resto del Giappone.
Nonostante la sfida di cresce-
re li, si coltivano varieta ibri-
de resistenti al freddo come
Yamasachi e varieta europee,
tra cui Pinot Noir e Chardon-
nay.

Come per la cucina tradizio-
nale giapponese, la caratteri-
stica del gusto del vino giap-
ponese & la “delicatezza”. In
effetti, il cibo giapponese e il
vino giapponese dimostrano
un’incredibile affinita in ter-
mini di delicatezza. Quando
si mangia sushi, tempura o
sukiyaki, il vino giapponese
e I’abbinamento ideale.

La bevanda nazionale rimane
comunque il sake, ottenuto
dalla fermentazione di acqua,
riso e lievito di koji bianco,
bevuto sia caldo che freddo.
La birra e la bevanda alcolica
piubevutain tuttoil paese che
ne vanta un’ampia produzio-
ne artigianale. Fra i distillati
I"'Umeshu, un liquore a base
di prugne, dalle note dolci e
fruttate e una punta legger-
mente acidula, o lo Shochu,
ottenuto dalla fermentazio-
ne di riso, patate dolci, orzo,
grano saraceno o canna da
zucchero, molto simile al gin
o al whisky. Vi e poi lo Yuzu
Shu a base di yuzu, un agru-
me orientale che ricorda il
bergamotto e il pompelmo. Il
suo sapore fruttato lo rende
simile al limoncello, ma anzi-
ché essere servito a fine pa-
sto come digestivo, viene pil
spesso bevuto come aperitivo
o cocktail.

I Whisky giapponesi sono
considerati tra i migliori a
livello mondiale. Si ispirano
alla tradizione scozzese, ma
il gusto risulta meno torba-
to e piu vellutato, grazie al
legno di quercia locale che
viene utilizzato per le botti di
invecchiamento.
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Il Maestro

Il Gran Maestro
Dante Sanna
s1 racconta...

ontinua la rubrica del
Cancelliere Claudio Rec-
chia con i maestri che

vogliono “raccontarsi”. L’ap-
puntamento di questo numero é
con Dante Sanna della sezione
Sardegna.

1 - Ci puoi raccontare in bre-
ve la tua carriera?

Appena quindicenne, lasciai
il mio paese e il primo lavo-
ro e stato a Brescia come ap-
prendista meccanico-carroz-
ziere e poi gommista. Dove
lavoravo, ogni giorno vede-
VO passare un giovane came-
riere, ben pulito ed elegan-
temente vestito che andava
a lavorare nel vicino Motel
Agip. Ero geloso, perché io
avevo sempre la tuta da mec-
canico ed ero sempre sporco.
La svolta avvenne quando,
mentre riparavo la gomma ad
un cliente che aveva diversi
ristoranti, mi fece la propo-
sta di lavorare per lui. Na-
turalmente accettai. Il nuovo
lavoro mi e subito piaciuto.
Per fare carriera, frequentai
un corso di francese e m’i-
scrissi al corso biennale per
i servizi di sala alla scuola
alberghiera statale di Gardo-
ne Riviera (BS). Dopo il di-
ploma ho avuto esperienze a
Cuxhaven e ad Amburgo in
Germania. A seguire mi sono
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Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro Dante Sanna

imbarcato sulla “TS Hansea-
tic” (steward), nave da cro-
ciera extra lusso; Club Hotel
Baia Sardinia (sommelier);
ho studiato allo Stevenson
College di Edimburgo e mi
mantenevo agli studi lavo-
rando al Caledonian Hotel
(chef de rang); Hotel Cor-
morano ad Alghero (SS); Ho-
tel Kristiania a Selva di Val
Gardena - BZ (barman); nel
1979, la prima esperienza di
1° maitre al Gurschlers Hotel
in Val Senales (BZ); 1983-84
ho gestito un ristorante in
proprio in Sardegna; 1985-
87, imbarcato sul TS Galileo
Galilei (maitre): 1987-2011
sulle navi della Costa Cro-

ciere, prima come 1°maitre
e poi come restaurant mana-
ger. Per finire, felicissimo di
aver girato buona parte del
mondo, dal 2011 mi godo la
pensione.

2 - Che cosa significa per te
appartenere all’Amira?
Appartenere all’A.M.I.LR.A.
significa far parte di una
grande e meravigliosa fa-
miglia composta da grandi
professionisti ove c’e sempre
qualcosa da imparare.

3 - Che cosa distingue un
Maitre professionista?
Questi, secondo me, i requi-
siti per essere un maitre pro-
fessionista:

- Il sorriso: non deve mai
mancare, costa niente, ma
rende molto.

- L’immagine: deve riflettere
davanti all’ospite e al per-
sonale con un uniforme ed
aspetto impeccabile.

- Adattamento: elasticita alle
esigenze delle diverse tipolo-
gie del locale e del servizio.
- Management: dirigere un
ristorante con equilibrio fa-
cendo gli interessi della pro-
prieta e salvaguardando il
personale.

- Ospitalita: il servizio non
e fatto di sola attivita mate-
riale ma soprattutto di predi-



sposizione psicologica verso
"ospite.

- Sommelier: il maitre deve
conoscere la lista dei vini e
le sue caratteristiche enolo-
giche.

- Intuito: anticipare i bisogni
e i desideri dell’ospite.

- Conoscenza: base di enoga-
stronomia, cosa ¢ la celiachia
ecc, lingue straniere, geogra-
fia di interesse turistico.

- Umilta: essere al servizio
dell’ospite e non viceversa.

- Risultati: 'ospite deve es-
sere soddisfatto e la “cassa”
piena.

- Improvvisare: risolvere
qualsiasi problema che possa
nascere durante il servizio.

- Sanita: conoscenza base
igienico sanitario su alimenti

e bevande (haccp).

- Essere: sempre presente.

- Mise en place: breakfast,
lunch, dinner, a la carte, table
d’hote e buffets a seconda
della categoria che si opera.
- Briefing: prima di ogni ser-
vizio.

- Ricevimento: salutare ed
accompagnare l'ospite.

- Eccellenza: bisogna essere
sempre alla ricerca di essa.

4 - Ci potresti raccontare un
aneddoto che hai vissuto
nella tua brillante carriera?
Tra i tanti aneddoti, ricor-
do un ospite non vedente
dall’eta di venti anni, causa
la seconda guerra mondiale.
Ancora prima che mi avvici-
nassi al tavolo per un qual-

I1 Maestro

siasi motivo, mi salutava con
un ciao Dante come stai? E
poi raccontava le meraviglie
dei vari luoghi visitati me-
glio di un vedente. Tale si-
gnore ha scritto la bellezza
di 18 libri. Incredibile.

5 - Che consiglio daresti ad
un giovane cameriere che ha
deciso di intraprendere la
nostra carriera?

Never give up (non arren-
dersi mai). Questo mestiere
e il piu bello del mondo. Se
lo fai con passione avrai tan-
te soddisfazioni che sono di
molto superiori alle delusio-
ni ed alle lacrime che verse-
rai. Nessuno ti regala niente,
ma se sei caparbio, i sogni di-
venteranno realta!

s
L

TUTTII VINI CAMPANI { ¢

(o0 quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari

sulla tua carta dei vini?

Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di
Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.
Consegniamo anche piccole quantita
per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora
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Per saperne di piu

[l proibizionismo sardo

¢ la tipica grappa della Sardegna. E an-
che conosciuta come abbardente, tradu-
cibile in italiano come acqua che arde, per
via della forte gradazione alcolica. Questa
infatti si attesta tra i 40° ed i 55°. E un
prodotto incolore, chiaro come ’acqua ap-
punto, aromatizzato con i fiori di corbez-
zolo o finocchietto selvatico e nasce dalla
distillazione di vinacce sarde selezionate
(vernaccia e cannonau). Nelle altre regio-
ni italiane questo distillato & conosciuto
semplicemente come “acquavite di Sarde-
gna” e si accompa-
gna bene ai piatti
tipici della tradi-
zione sarda, come
il maialetto o i dol- i

I 1 filu ‘e ferru, letteralmente filo di ferro,

ci alle mandorle. 11 b
filu ‘e ferru viene
utilizzato anche '

per la creazione di

una ricetta che ne

riprende il nome:

i gamberi al filu e’ \.

ferru. In particola- v oy SR
re il liquore viene N
sfumato,  quindi
messo in cottura insieme con i gamberi
e fatto evaporare, mentre i crostacei ne
prendono il sapore.

Per molti secoli, la tipica grappa sarda
veniva prodotta in maniera casalinga per
essere poi consumata in completa liberta.
I monaci infatti, che utilizzavano gia da
molti anni il distillato come rimedio na-
turale, diffusero ben presto i metodi per
la sua preparazione. Nel 1874 il governo
sabaudo vieto la produzione casalinga di
distillati e, chiunque avesse avuto l'in-
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di Valentina Iatesta

tenzione di produrre questi superalcolici,
avrebbe dovuto pagare delle tasse dedica-
te ed essere in possesso di autorizzazioni
specifiche. La produzione inizido quindi
ad avvenire di nascosto, prevalentemen-
te nelle notti di nebbia, cosi che i vapori
provenienti dagli alambicchi non fossero
troppo vistosi. Si narra che l'incarico di
nascondere la grappa e tutte le attrezzatu-
re impiegate per la sua produzione, fosse
stato dato alle donne. Alambicchi e bot-
tiglie venivano spesso nascoste in botole,
mobili dal doppio fondo e persino sotterra-
te nell’orto. 11 col-
lo delle bottiglie

=== vyeniva circondato

E& - da un sottile filo

i di ferro che fuori-

” E*’E’ usciva dal terreno
iz

= 5 e che sarebbe stato

utile in un secon-
do momento per
facilitarne il ritro-
vamento. Da tale
aneddoto nasce
quindi il nome ti-
pico di filu ‘e fer-
ru.
Attualmente questa grappa presenta un
profumo raffinato, viene invecchiata in
botti di rovere, ha un gusto ampio, pro-
porzionato e persistente, che racchiude in
sé gli aromi e i profumi tipici della selvag-
gia natura sarda. In alcune zone della Sar-
degna viene aggiunto anche del caglio di
agnello o capretto per dare un aroma acre
al distillato che appare di conseguenza
velato alla vista. Questa variante veniva
utilizzata soprattutto dai pastori durante
le feste rurali.



Vieux Carré...
signature drink
della Swan Room!

937, la prima testimonian-
1 za scritta del cocktail Vieux

Carré e riportata su “Fa-
mous New Orleans Drinks and
How to Mix Them” a cura del
giornalista e storico Stanley Cli-
sby Arthur.
Walter Bergeron, chiaramente
descritto da Clisby nel suo testo
come il creatore di questo sensa-
zionale drink, fu uno dei princi-
pali bartenders a decretare la ri-
nascita della miscelazione dopo
gli anni tragici di completo vuo-
to marchiato Volsted Act.
Bergeron proponeva nelle sue
drink list grandi classici e il suo
drink “Vieux Carré” risultava
essere un chiaro omaggio ai mi-
gliori anni della miscelazione
dove, proprio a New Orleans,
venivano fuori gli intramonta-
bili come Sazerac, Ramos Fizz
(pitt conosciuto come la bevanda
iconica della “Big Easy” il Fizz di
New Orleans) senza dimenticare
il Brandy Crusta.
Il nome del Drink significa “Vec-
chia Piazza” con chiaro riferi-
mento al Quartiere Francese, il
pit antico nucleo della citta di
New Orleans fondata nel 1718
da Jean-Baptiste Le Moyne de
Bienville.
Bergeron con il suo Vieux Carré
volle chiaramente omaggiare la
Francia con il Cognac e il liquore
Benedictine, I'Italia della comu-
nita siciliana, che in quel periodo

da buoni navigatori popolavano
la citta fluviale, con il Vermouth,
I"’America con il Rye Whiskey e
sicuramente anche il territorio
con il Bitter del Dott. Peychaud,
famoso farmacista di New Orle-
ans di origine Haitiana che diede
vita al famoso Peychaud’s Bitter
gia presente nel cocktail Sazerac.
I Vieux Carré nasce quindi
nell’epoca del Post Proibizioni-
smo, ad opera di Walter Berge-
ron, Head Bartender della famo-
sa Swan Room, il Cocktail Bar
dell'Hotel Monteleone di New

L’angolo bar

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

Orleans, famoso Hotel che ospita
“Tales of the Cocktail”, uno dei
pochi eventi internazionali nel
settore delle bevande in cui si de-
terminano standard e mode at-
traverso i suoi premi, le degusta-
zioni e gli eventi di networking e
che da sempre serve come Signa-
ture Drink il Vieux Carré. Dal
1949 la Swan Room fu sostituita
dal famoso e surreale Carousel
Bar, dal bancone rotante, dove
i clienti si muovono lentamente
attorno al bar come se fossero su
un carosello.

Vieux Carré

30 ml Rye Whiskey
30 ml Cognac
30 ml Vermouth rosso

1 Bar Spoon di liquore Bénédictine

2 gocce di Peychaud’s Bitter

Raffreddare bene una coppetta da cocktail ri-
ponendola in congelatore o riempiendola di
ghiaccio a cubi e una piccola parte di acqua.
Raffreddare bene un Mixing Glass con del
ghiaccio a cubetti facendolo girare vigoro-
samente con Bar Spoon ed eliminare ['acqua

formatasi filtrando con Strainer.

Versare tutti gli ingredienti nel Mixing Glass ormai ben freddo
e diluire leggermente miscelando con Bar Spoon.

Liberare la coppetta dal ghiaccio di raffreddamento eliminando
accuratamente tutte le eventuali rimanenze di acqua.

Versare il drink filtrando con Strainer, spremere gli oli essen-
ziali di una buccia di arancia sul drink e decorare con zeste di

arancia sul bordo del bicchiere.
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Nelle macedonie per t@ GHIACCIATO V%,

esaltare la naturale

dolcezza della frutta Servito freddo
L e /ﬂ come simpatico

dopo pasto

TOPPING

Come topping su . TOPPING
determinati dolci : e /-’ AN u‘
per esaltarne il : o Servito ghiacciato
gusto in un mix 1= come topping per
straordinario 3 arricchire 'aroma
> dei gelati creando
un‘esplosione di gusto

NEL CAFFE ©-2

Per aggiungere una nota
dolce e conferire al caffé un
sapore unico e originale

IL NUUVD Il baba & insieme tradizione napoletana e
LIUUUHE gusto, il concentrato perfetto di morbidezza

e golosita. Soffice e con una tempra unica,

D E |_ |_ A Baba Re, liquore alla crema di rum e pezzi di

baba, richiama istintivamente 'essenza di una

TRADIZIONE teraforte ma dl cuore doke.

Le materie prime utilizzate di eccellente qualita,

H AFULET AH A contribuiscono a rendere il nostro prodotto

sinonimo di originalita e unicita.

seguici su: OTerre pompeiane / Baba Re babare_official / terre_pompeiane

Prodotto e distribuito da Noenemy S.r.l. - 80045 Pompei (Na)
tel. +39 081 862 33 54 / info@terrepompeiane.it / terrepompeiane.it




Un salame nobile:
la salsiccia rossa
di Castelpoto

N

astelpoto e un piccolo centro di 1200

abitanti in provincia di Benevento,

alle pendici del Monte Taburno, a cir-
ca 300 metri di altitudine. In questo territo-
rio tra colline rigogliose e torrenti nasce una
salsiccia molto particolare divenuta presidio
Slow Food: la salsiccia rossa di Castelpoto.
Il caratteristico colore rosso viene conferito
dall’uso di polvere di peperoni rossi che si
prepara frantumando peperoni piccoli, messi
ad asciugare al sole, dopo aver formato lun-
ghe collane. Vengono poi tostati in forno e
macinati finemente, per ottenere la preziosa
polvere rossa.
E un salame nobile, quindi i tagli utilizzati
sono il capicollo, la spalla, il prosciutto e la
pancetta che vengono macinati e impastati
con sale marino, la polvere di peperone dol-
ce o piccante, il finocchietto selvatico, il pepe
tritato e “’acqua agliata”. Processo importan-
te quest’ultimo, che si realizza mettendo gli
spicchi di aglio schiacciati in acqua per alme-
no 8 ore e aggiungendo quest’acqua all’impa-
sto della salsiccia.
Da notare 1'assenza di conservanti e altri ad-
ditivi chimici, che rimarca la natura schietta-
mente genuina del prodotto. Le file di salsicce
vengono appese in locali muniti di caminetto
acceso, alimentato da legna di ulivo, processo
che conferira una piacevole nota affumicata
al prodotto finale che sara pronto dopo circa
40 giorni. C'é anche una versione fresca che si
consuma arrostita o al forno con le patate. La
nuova tendenza e di metterla anche su pizze
e nei ripieni, per offrire anche al cliente della
pizzeria un’esperienza palatale non comune.

Distinti Salumi

a cura di Marco Contursi

La salsiccia rossa di Castelpoto
(foto agriturismibenevento.com)

Si accompagna bene al pane di casa del terri-
torio, da farina mista e cotto a legna e ai vini
rossi del beneventano.

La salsiccia di Castelpoto e un presidio Slow
Food, oltre ad essere iscritta nell’elenco dei
Prodotti Agroalimentari Tradizionali della
Regione Campania.

AM/LRA
Sei interessato
alla pubblicita

su questa rivista?

Contatta dbuonora@libero.it
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Alimentazione e nutrizione

Mozzarella di bufala
e mozzarella vaccina:
due perle a confronto

a mozzarella di bufala e la mozzarella
I di latte vaccino differiscono in modo

significativo nella loro microstrut-
tura, composizione chimica e popolazione
microbica.

Il latte di bufala & piu grasso?

Il latte di bufala contiene piu grassi rispetto
al latte vaccino ma ha minore concentrazio-
ne di colesterolo e maggiore quantita di aci-
di grassi insaturi, i cosiddetti grassi buoni.

Quali sono le differenze nella produzione
dei due tipi di mozzarella?

La mozzarella di bufala e tradizionalmente
prodotta con latte di bufala crudo aggiun-
gendo siero innesto naturale; il siero inne-
sto € una popolazione naturale di fermenti
lattici probiotici derivati dal latte di bufa-
la stesso. I fermenti lattici e i lieviti sono
i componenti principali del siero innesto e
sono considerati una comunita microbica di
grande importanza per guidare la fermen-
tazione.

Nella produzione della mozzarella di vac-
ca, invece, si utilizzano siero innesti com-
merciali, composti principalmente da
“Streptococcus thermophilus”; € ammessa
anche l'acidificazione diretta del prodotto
con acido citrico (cosa non consentita per la
mozzarella di bufala). L"acidificazione di-
retta presenta molti vantaggi che includono
tempi di lavorazione piu brevi, durata di
conservazione piu lunga, controllo del pH,
costi inferiori e prodotti pitt standardizzati
a discapito, purtroppo, del profilo micro-
biologico e metabolomico del prodotto fi-
nale.

Dal punto di vista biochimico, quali sono

R & O | Dicembre 2022

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

Primo piano di una bufala campana

le differenze tra i due tipi di mozzarella?
Gia nel 2016, un articolo pubblicato sul-
la rivista accademica “Food chemistry”,
ha messo in risalto i profili microbiologi-
ci e metabolomici di mozzarella di bufala e
fiordilatte, in particolare:

La mozzarella di Bufala:

* Maggiore diversita microbica: elemento
favorevole per il nostro intestino e I’annes-
so microbiota.

* Meno batteri psicrotrofici: batteri respon-
sabili del deterioramento del prodotto.

e Piu alti livelli di treonina, serina, valina:
aminoacidi essenziali per il metabolismo
proteico.

* Minori livelli di urea grazie alla presenza
di batteri “buoni” che la “disattivano”.

* Minori livelli di lattosio: grazie all’ampia
presenza di lattobacilli e lieviti buoni capa-
ci di digerire il lattosio.



La mozzarella da
latte vaccino:

* Piu alta concen-
trazione di Strepto-
coccus thermophilus
(utile per la nostra
flora batterica inte-
stinale)

* Superiori livelli di
galattosio e fenilala-
nina

* Minore diversita
microbica

* Livelli superiori di
urea

e Livelli superiori di zuccheri
* Maggiore acidita

Quali sono invece le differenze dal punto
di vista nutrizionale?

Dal punto di vista nutrizionale, la moz-
zarella di bufala, oltre ad essere un poco
piu calorica rispetto al fiordilatte (264 Kcal

Treccia di mozzarella di bufala

Alimentazione e nutrizione

ogni 100 g della moz-
zarella di bufala con-
tro le 253 Kcal della
fiordilatte), contiene
anche una maggior
quantita di grassi
(22 g ogni 100 g con-
tro 16 g). Ma é a li-
vello proteico che
lo scostamento si fa
leggermente piu evi-
dente. La versione
con latte di bufala
infatti contiene 16 g
di proteine ogni 100
g, mentre in quella con latte vaccino le pro-
teine raggiungono i 23 g. Una particolarita
che perd non tutti conoscono riguarda le
quantita di lattosio, decisamente inferiori
nella mozzarella di bufala. Proprio questo
aspetto rende la mozzarella di bufala facil-
mente digeribile e apprezzata anche da chi
ha lievi intolleranze a questo zucchero.

PERSONALIZZATE E PROGETTATE
SU MISURA

CONTATTACI PER UNA
4 _IURO

DRESS YOUR STYLE

Via Onorato 15/17 « 90139 Palermo

www.byciuro.it

info@byciuro.it
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R. & O. 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita di
dicembre 1992

uesto € il numero che prece-

de le feste natalizie e, come

consuetudine, in copertina ci
sono gli auguri.
Come potete vedere in seguito “tra
gli altri articoli piu interessanti”,
questo numero & stato dedicato al
95% al Congresso di Taormina. Oltre
agli articoli citati, troviamo una let-
tera ai soci dal Presidente Sinigaglia,
una lettera aperta ai Grandi Maestri
della ristorazione del neo cancellie-
re Nedo Corvaroli, le foto di tutta la
neo giunta e dei neo consiglieri e al-
tre foto che raccontano il congresso.
Per il resto, sul numero “Anno XVI
- N° 12 - dicembre 1992”, le pagine
sono 48 di cui 17 di pubblicita. Le
stesse del numero precedente meno
quelle delle sezioni di Napoli, Taor-
mina e Sanremo.

Tra gli altri articoli piu interessanti
cito:

- Il 37° Congresso AMIRA ricon-
ferma Giuseppe Sinigaglia Presi-
dente in modo plebiscitario di Fran-
co Franchini.

- Il 37° Congresso AMIRA a Ta-
ormina di Enrico Schiavone.

- La 37* Assemblea Amira Taor-
mina-Giardini Naxos 9/14 novembre
1992 di Jose Varriale.

- Dovere di cronaca. “Non puo
occuparsi di turismo chi non cono-
sce Taormina” di Lina Di Napoli.

R & O | Dicembre 2022

a cura di Diodato Buonora

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RIVISTA MENSILE DI ALIMENTAZIONE
GASTRONOMIA ENOLDGA F TURSMO

- Tutte le donne del Presidente
di Lina Di Napoli.

- Toto Servizio del Maitre - Con-
corso N° 9 di Diodato Buonora.

Per ricevere il pdf di
Ristorazione & Ospitalita di dicembre
1992 (e di quelli dal dicembre 1990
all’ottobre 1992), inviare una mail a
dbuonora@libero.it
oppure un whatsapp al 329 724 22 07.
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La voce delle Amirine

Tempo di Congresso,
tempo di bilanci

n anno é gia trascorso dalla nomina di
l | Delegata Nazionale Amirine conferita-
mi lo scorso novembre durante il Con-
gresso a Grado. E stato un anno intenso per me,
ricco di impegni lavorativi, ma anche di entu-
siasmo per 1"affascinante mondo dell’AMIRA.
Sono innanzitutto una docente e una Formatri-
ce dell'INDIRE (Istituto Nazionale Documen-
tazione Ricerca Educa-
tiva) e con l'esperienza
acquisita nel campo sco-
lastico ho curato la rea-
lizzazione di una lettera
di presentazione dell’ A-
MIRA da inviare agli
istituti comprensivi per
concordare le attivita di
Orientamento. Nel mese
di febbraio, ho organiz-
zato diversi incontri in
videoconferenza con
gli alunni e alcuni pro-
fessionisti sull’Orienta-
mento; colgo I’occasione
per ringraziare Silvana
Franci per aver gentil-
mente partecipato, in-
teragito con 1 ragazzi e
presentato aspetti posi-
tivi e negativi del lavoro di Maitre.
In numerosi incontri con alunni di vari istituti,
ho presentato 'associazione AMIRA metten-
do in luce I'importanza dell’associazionismo
come opportunita di crescita personale e pro-
fessionale.
Durante 'evento “AMIRA PROGRESS” or-
ganizzato dalla Sezione AMIRA Napoli che
si & tenuto alla Tenuta Corte San Lorenzo di
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di Isabella Sorgente
Delegata Nazionale Amirine

Corbara (SA), ho donato il ricavato delle co-
pie vendute del mio libro “Atta 929, storia di
Gaia nel formicaio”, un racconto per bambini,
all’associazione onlus “Lega del filo d’oro”.
La solidarieta & un valore da coltivare, in tanti
modi. Fa bene innanzitutto a chi la fa, oltre che
a chi la riceve. Nella lettera di ringraziamen-
to del presidente Rossano Bartoli si legge: “La
somma inviata e un concre-
to sostegno all’attivita del-
la nostra Fondazione che
proprio grazie all’aiuto di
persone sensibili e genero-
se come voi puo continua-
re l'opera intrapresa dal
1964 a fianco delle persone
sordocieche e pluminorate
sensoriali, per far loro con-
quistare una vita migliore e
piu autonoma.”

Ho partecipato come

membro della giuria alla
manifestazione “Le don-
ne nell’arte del flambé” a
Grado.
Ho cercato di essere
sempre presente a tut-
te le manifestazioni or-
ganizzate dalla sezione
Napoli e di contribuire alla buona riuscita,
cosi come tantissime Amirine fanno nelle va-
rie sezioni presenti in tutta Italia. L’Amirina &
una presenza discreta, a volte silenziosa, svol-
ta dietro le quinte per lasciare il protagonismo
ad altri ma sempre preziosa. Partecipare e il
presupposto della vita associativa: nuove idee
sbocceranno nel nuovo anno per invitare le
Amirine ad essere pitt numerose!



Sezione Abruzzo Molise

Antonino Forte,

vincitore nel Regno Unito
del “Master of Culinary Arts 2022”

(db) Sono stati annunciati,
a Londra, gli otto vincitori
del “Master of Culinary Arts
2022”7 e tra questi troviamo
Antonino Forte, socio Amira
della sezione Abruzzo e Moli-
se. L’annuncio é stato dato in
una prestigiosa cena di gala
che si e tenuta al Claridge’s
Hotel di Londra. Il “Master of
Culinary Art” (MCA) viene
assegnato ogni quattro anni
ed e considerato il massimo
riconoscimento per chef, pa-
sticceri e gestori di ristoranti
nel Regno Unito. I candidati
al “MCA” devono essere at-
tualmente impiegati a tempo
pieno nel Regno Unito come
chef, pasticcere o nella ge-
stione e servizio di ristoran-
ti. I candidati devono inol-
tre avere: almeno 10 anni di
esperienza a tempo pieno nel
loro mestiere specifico (non
necessariamente consecutiva-
mente); una serie di esperien-
ze industriali a vari livelli, in-
clusi almeno tre anni a livello
senior; ampia conoscenza
della gastronomia e del ser-
vizio tradizionale e moderno;
la capacita di dimostrare una
gamma delle proprie abilita
commerciali specifiche a un
livello avanzato sotto pres-
sione; intrapreso una serie di
attivita come parte del pro-
prio sviluppo professionale
continuo; contribuito alla for-

mazione e allo sviluppo degli
altri; conoscenza operativa
della lingua inglese scritta e
parlata.

Per la cronaca, gli otto vin-
citori sono per la categoria
chef di cucina: George Blogg,
capo chef esecutivo di Gra-
vetye Manor e Spencer Metz-
ger, capo chef del The Ritz

Antonino Forte

London, che in finale hanno
preparato una sella d’agnel-
lo, con spalla e pane dolce,
accompagnata da una salsa
adeguata e tre guarnizioni, e
un branzino in crosta con sal-
sa di mare. Entrambi i piatti
dovevano essere presentati
interi.

Per la categoria pasticcieri:

Alistair Birt, capo pasticce-
re senior di Harrods e Jamie
Houghton, sous chef senior di
Le Manoir aux Quat’Saisons,
che in finale hanno affrontato
un test di 11 ore in due gior-
ni in cui dovevano preparare
gateaux de voyages, verdure
salate St Honoré, vol au vent
di fragole e Othellos al caffé e
cioccolato, presentati su uno
stand commestibile. Doveva-
no anche portare un centrota-
vola pre-preparato sul tema
di Alice nel paese delle mera-
viglie.

Mentre la gestione del risto-
rante e i finalisti del servizio
sono stati valutati nella pre-
parazione e nel servizio di
un menu a la carte di quattro
portate a due tavoli, in un am-
biente formale da ristorante,
con l"aiuto di un commis.
Oltre al nostro Antonino For-
te (restaurant manager di
Galvin at Windows), per la
categoria “gestione e servizio
ristorante” i vincitori sono:
Thomas Borghi (restaurant
manager presso The Lane-
sborough, Londra), Daniel
Crump (proprietario/diret-
tore di The Greyhound, Bea-
consfield) e Devid Isabella (F
& B al The Goring).
Complimenti al nostro Anto-
nino da parte di tutta I'’AMI-
RA.
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Sezione Chianciano Terme Siena

A Siena, la 1? edizione
dell”” Amira Trial Tartare”

i e svolta a Siena, presso il Palazzo Pa-
S trizi, la prima edizione dell’Amira Trial

Tartare con la partecipazione di sei al-
berghieri toscani: I’“Artusi” di Chianciano
Terme, il “Ricasoli” di Colle Val d’Elsa, il
“Fanfani-Camaiti” di Caprese Michelangelo,
il “Vegni” di Capezzine, il “Datini” di Prato
ed il “Martini” di Montecatini Terme. Ogni
alunno ha preparato la tartare di manzo in
modalita “live”, direttamente sotto gli oc-
chi della giuria, e ha scelto il bicchiere piu
adatto per il vino selezionato da un apposito
sommelier.
Promossa dall’AMIRA (Associazione Maitres
Italiani Ristoranti e Alberghi), con il contri-
buto e il sostegno di Confesercenti Siena,
Cristallerie Mezzetti, Consorzio di Brunel-
lo di Montalcino, Opera Laboratori e Sapori
di Toscana, ha presentato una giuria di alto
livello composta da Mauro Rosati, direttore
generale Qualivita, Elena Stoquelet, titola-
re della Bottega del Trenta di Castelnuovo
Berardenga, Barbara Bernardi, azienda agri-
cola Tollena, Luciana Franchini, ristoratri-
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ce e Valerio Beltrami, presidente nazionale
dell’ AMIRA.

Qualche considerazione dell’evento:

“Dietro all””Amira Trial Tartare” non c’e un’i-
dea di agonismo, piuttosto di motivazione, pre-
sentando l'iniziativa - e un tema di attualita
la disaffezione delle giovani generazioni per i
mestieri della ristorazione; eppure, questo e un
ambito che se approcciato con passione, puo dare
grandi soddisfazioni”. Gaetano Di Martino,
fiduciario Amira Chianciano Terme.

“Siena e una delle eccellenze del settore agroa-
limentare italiano di qualita e attivita di forma-
zione come questa sono importanti per diventare
pienamente consapevoli. In questo senso i per-
corsi formativi sono fondamentali, sia per creare
nuove opportunita per i giovani studenti, sia per
valorizzare le DOP e IGP del territorio e le tan-
te produzioni locali di pregio”. Mauro Rosati,
Qualivita.

“La ristorazione e il settore ricettivo tutto chie-
dono professionalita motivate; per questo appog-
giamo questa manifestazione”. Filippo Grassi,
Assoturismo Confesercenti Siena.



Sezione Crans Montana

Corso sul panorama
vitivinicolo del Vallese

al 15 al 17 novem-
D bre 2022, la sezio-

ne A.M.I.LRA di
Crans-Montana ha orga-
nizzato “Terroir & Vins
Valaisans, a la découv-
erte du panorama vitico-
le valaisan”, in pratica un
corso sul panorama viti-
vinicolo del Vallese. L’e-
vento si e tenuto presso il
Ristorante Plaza di Crans
Montana ed e stato orga-
nizzato dal nostro socio
Maitre d’'Hotel e Somme-
lier Dylan Osterino, in
collaborazione con il fi-
duciario di sezione Ste-
fano Fidanza. I primi due
giorni sono stati dedicati
alla presentazione e alla
degustazione dei vitigni
autoctoni del cantone. Il
terzo giorno e stato de-
dicato alla visita della

Terroir & Vins
Valaisans

A LA DECOUVERTE DU PANDRAMA

VITICOLE VALAISAN

“Cave du Rho-

cantina
dan” di Salgesch, gestita
dalla terza generazione
della famiglia Mounir.
Questa azienda, alla 16°
edizione del “Grand Prix
du Vin Suisse”, che si e
tenuto lo scorso 28 otto-
bre al Kursaal di Berna, &
stata nominata “Cantina
svizzera dell’anno 2022”.
Il team della cantina ci ha
accolto con una splendi-
da degustazione e un’in-
teressante visita della
bellissima e modernissi-
ma cantina. Questi i vini
degustati: lo Chasselas
2021 (il vitigno bianco
piu coltivato in Svizzze-
ra), il Sylvaner 2021, il
Paien/Heida 2021 (Heida
e Paien sono le deno-
minazioni vallesane del
Sauvignon Blanc), la Pe-
tite Arvine 2021 (vitigno

autoctono che troviamo
anche in Valle d’Aosta),
il Riesling 2020, il Pinot
Noir Perles du Rhodan
2021, il Pinot Noir Rés-

erve 2020, il Diolinoir
2020 (ottenuto dall’o-
monimo vitigno creato

da André Jaquinet alla
Station Fédérale de Re-
cherches en Production
Végétale de Changins nel
1970, incrociando Rouge
de Diolly e Pinot nero)
e per concludere il For-
tissimo du Rhodan 2019
“assemblage rouge”, in
pratica € un vino com-
patto e potente dalla lun-
ga durata, ottenuto da
diversi vitigni. Che dire,
veramente una degusta-
zione coi fiocchi!!!

Il corso & terminato con
la consegna degli atte-
stati di partecipazione.
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Dove e quando??
A Torino da
Novembre 2022

CORSO IN PRESENZA Corso
presso struttura convenzionata Pomeridiano

9 LEZIONI DA 2 ORE 30 MINUTI

ro (lva Compresa);Comp
AMIRA e Attestato di frequen

CONTATTI E INFORMAZIONE

mail: amiratorino2020@gmail.com
| cell. 3209713130

rdd 1902/

Pomaretto (TO) - www.barathier.it
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Sezione Emilia

Visita alla Torrefazione
Leonardo Lelli

J Emilia non ¢ solo ter-

I ra di tortellini, sfoglie
all'uovo, Parmigiano,
Reszdore e ottimi vini. Pos-
siamo affermarlo con fierez-
za, grazie alla curiosita e la
determinazione nel cercare la
perfezione della nostra sezio-
ne. Abbiamo scoperto che 1'E-
milia & anche cultura del caffe.
Siamo stati a Bologna, con il
nostro affiatatissimo team di
maitres e giovani aspiranti, in
visita alla Torrefazione Lelli.
A riceverci, con grande senso
dell’ospitalita, la gentilissima
e sapiente Lisa Lelli. Iniziamo
un rapido ed intenso percorso
nella piccola torrefazione, alla
scoperta di tutte le attrezzatu-
re utilizzate per produrre un
ottimo caffe. Lisa afferma che
“Prima ancora della profes-
sionalita c’e la passione smo-
derata”. Infatti, toccano con

v

mano le piante che daranno
loro il caffe e seguono perso-
nalmente l'intera filiera di pro-
duzione. Sicuramente saranno
tra i pochi a farlo. I Lelli hanno
un debole per la perfezione e
questo si rispecchia anche nel
lavoro. Quello che interessa é
preservare tutti i rispettivi aro-
mi caratteristici dei diversi caf-
te, perché ognuno di essi ha la
propria personalita. Fiera, Lisa
spiega: “Siamo artigiani, il
nostro obiettivo e la massima
qualita, senza compromessi.
Giriamo attorno all’equatore
alla ricerca delle selezioni piu
pregiate, conosciamo i produt-
tori, le loro piantagioni, vedia-
mo come lavorano, cerchiamo i
prodotti migliori e li vogliamo
tra i nostri”. Alla “Lelli” utiliz-
zano solo caffe da agricoltura
biodinamica, raccolto a mano,
trattato con il processo a umi-

[ ICaffe

LT o Lelli

do. Rispettano sia i tempi della
natura, sia i piccoli coltivatori.
Ci accomodiamo nella saletta
di degustazione e iniziamo a
gustare un “blend”, la miscela
Opera, composta da 50% Ara-
bica lavata Centro America,
30% Arabica semi-lavata Bra-
sile e 20% Canephora fermen-
tata in acqua India. E un caffe
dal gusto delicato, fine, mor-
bido ed equilibrato. Piacevole
ed incredibilmente leggera I'a-
cidita. Buon retrogusto e lieve
corposita. Ampio ventaglio
di profumi floreali. Come ele-
menti di un’orchestra, i diver-
si caffe Arabica e Canephora
proposti in questa miscela si
accordano, si fondono e si esal-
tano a vicenda, creando nuove
armonie da assaporare in ogni
momento della giornata.

Proseguiamo alla scoperta del-
la linea Cru 100% single ori-

Al centro Lisa Lelli, alla sua destra il Fiduciario Giuseppe Sportelli e a sinistra il vice Ernesto Caputo
con alcuni associati Amira Emilia
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Sezione Emilia

gine. Degustiamo un ottimo Parchment Pea-
berry. Origine: India, regione di Chickmagalur,
piantagioni nello stato di Karnataka (Mysore).
Specie e lavorazione: Canephora, caracolito,
fermentazione in acqua. I chicchi sono detti
“peaberry” per un’anomalia: anziché dividersi
in due, sono rimasti uniti formando un unico
chicco tondeggiante in cui le caratteristiche or-
ganolettiche sono raddoppiate. Aroma intenso
con sentori di nocciola tostata, deciso sul pala-
to, corposo. Ogni elemento per rivelare la sua
essenza chiede di essere colto in purezza. Cosi
il cru presenta tutte le sue sfaccettature, i suoi
colori, i suoi toni, la sua persistenza. Mostra la
sua sincera identita. Dopo aver assaggiato un
100%, quello che rimane e la pulizia. Il cru e in-
cisivo. Lontano dall’intervento della miscela, il
cru non seduce, si fa seguire.

Lisa, continuando, ci spiega: “Ogni caffe ha il
proprio aroma, come ha un proprio momento
per essere apprezzato. Ogni caffe & per un’occa-
sione. Crediamo che non esista il caffé migliore
in assoluto, ma c’e un caffé che pitt di ogni altro
ci regala un’emozione a seconda del momento
nel quale lo si gusta, in base al metodo di estra-
zione che si preferisce o all’abbinamento che si
sceglie”.

Detto fatto, ci viene mostrato non solo come
fare un ottimo espresso con entrambe le miscele
degustate, ma ci illustra anche altri due metodi
possibili:

1 - Chemex®

La Chemex® e un percolatore di vetro, con im-
pugnatura di legno e cuoio per estrazioni tipo
“pour-over”, nato negli USA nel 1941. Per la
preparazione del caffe filtro con questo tipo di
percolatori, & necessario prima di tutto posizio-
nare l'apposito filtro di carta nel porta-filtro, poi
bagnarlo con acqua ben calda al fine di toglie-
re eventuali odori e, contemporaneamente, di
scaldare la caffettiera. Si aggiunge il caffe maci-
nato grosso nel filtro e, dopo averlo livellato, si
inizia a versare l'acqua precedentemente scal-
data a circa 90-95°C. La prima parte di acqua
che si versa, circa il doppio del peso del caffe
macinato, servira per quello che viene chiamato
“blooming”, operazione atta principalmente a
predisporre la polvere di caffée per 1'estrazione
ed avere una bevanda pitt aromatica.
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2 - French-press
Si ottiene una bevanda per infusione. E 1'uni-
co metodo nel quale 'acqua non attraversa la
polvere di caffé, ma ci rimane a contatto per un
tempo molto lungo (dai 3 ai 5 minuti). L’acqua
non e bollente e questo permette di esaltare al
massimo gli aromi retrolfattivi del caffe. La be-
vanda acquista una leggera densita e un gusto
piacevole e delicato. Scaldare I'acqua a 90-95°C,
quindi versarla nella caffettiera, gia riempita
di polvere di caffe macinato grosso. Mescola-
re bene e chiudere con il coperchio lasciando lo
stantuffo alzato. Lasciare in infusione per circa
3 minuti. Premere delicatamente e completa-
mente lo stantuffo verso il basso e servire.
Dopo gli assaggi ci dirigiamo nel laboratorio
dove avviene la tostatura. Qui i profumi posi-
tivi creano una certa assuefazione. Incontriamo
Leonardo Lelli che tosta i chicchi ad aria calda
nel rispetto della tradizione artigianale italiana,
calibrando i tempi di tostatura a seconda del-
la tipologia di caffe. La tostatura avviene setti-
manalmente in base alle richieste dei clienti, in
modo da consegnare il prodotto sempre fresco.
Una bella realta.

Ernesto Caputo

La Chemex®



Sezione Ischia Procida

Un capolavoro organizzativo il
“1° Trofeo Procida Capitale

della Cultura 2022”

oi dell AMIRA con-
serviamo un ricordo
stupendo  dell’Isola

d’Ischia. Questo grazie all’ot-
timo lavoro che hanno svolto
i soci della sezione di Ischia
Procida in occasione del no-
stro congresso annuale che si &
svolto nel 2017. Al loro lavoro
bisogna aggiungere la bellez-
za dell’isola Ischitana e della
vicinissima Procida che, ricor-
diamo, e stata eletta “Capitale
della Cultura 2022”. Proprio
per questo motivo e stato orga-
nizzato una gara flambé riser-
vata alle sezioni AMIRA della
Campania (Napoli, Paestum e
Ischia Procida). Le intenzioni
della nostra associazione sono
quelle di ripetere, nei prossimi
anni, questa manifestazione
nelle future capitali della cul-
tura.

Personalmente, approfittando

testo e foto di Diodato Buonora

I[ Castello d’Ischia

dell’evento, non mi sono la-
sciato scappare 'occasione di
raggiungere Ischia il giorno
prima per visitare il territorio
pit approfonditamente. La
scelta si e rivelata azzeccata
grazie alle bellissime condizio-
ni meteorologiche che ci han-
no fatto godere i luoghi sin da
quando ci siamo imbarcati sul

traghetto a Pozzuoli.

Sbarcati sul porto d’Ischia (sia-
mo andati in macchina), per
prima cosa abbiamo raggiunto
il Castello Aragonese, una for-
tificazione che sorge suun’isola
tidale di roccia trachitica posto
sul versante orientale dell’isola
d’Ischia, collegato per mezzo
di un ponte in muratura lun-
go 220 m all’antico Borgo di
Celsa, conosciuto come Ischia
Ponte. L’isolotto su cui e stato
edificato il castello deriva da
un’eruzione sinattica avvenuta
oltre 300 000 anni fa. Raggiun-
ge un’altezza di 113 metri sul
livello del mare e ricopre una
superficie di circa 56000 m?2.
Geologicamente e una bolla di
magma che si € andata conso-
lidando nel corso di fenomeni
eruttivi e viene definita “cupo-
la di ristagno”. Il Castello Ara-
gonese di Ischia spicca a testi-
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Sezione Ischia Procida

monianza di tutte le civilta che
da qui sono passate, tra greci
e romani per passare alla dina-
stia d’Aragona fino ad arriva-
re ai Colonna. Tanti i secoli e
tante le civilta che hanno fatto
della vecchia fortezza costruita
sull’isolotto di fronte ad Ischia
un avamposto strategico per
la difesa dell’isola. Mi fermo
qui con la storia, ma vi posso
assicurare che visitarlo e stata
un’esperienza molto positiva.
E un monumento che da solo
vale il viaggio. Tornando a noi,
la sera prima della gara, con gli
amirini che erano gia arrivati e
con quelli della sezione locale,
siamo andati a cena al ristoran-
te “Nascondiglio dell’Amore”.
Tra le squisitezze locali ab-
biamo gustato e apprezzato il
“coniglio all’ischitana”, proba-
bilmente il piatto pitt famoso
dell'Isola d’Ischia che e stato
magistralmente accompagnato
dal vino “Terrazze di Levan-
te”, uno dei rossi della nota
azienda vinicola Antonio Maz-
zella. E stata una bella serata,
i veri amirini sanno cosa vuol
dire rivedersi e trascorrere dei
momenti conviviali assieme
agli amici di sempre.

La mattina seguente, il gior-
no della gara, I'appuntamen-
to e all'lstituto Professionale
di Stato “Vincenzo Telese” di
Ischia. Abbiamo subito potuto
notare che e una bella scuo-
la, organizzata e funzionante.
C’era un bel pubblico, tanti
nostri “maestri della ristora-
zione”, diverse autorita e, cosa
non da poco, le telecamere di
ben quattro emittenti televisi-
ve: Canale 5, Teleischia, Cana-
le 8 e Nuvola tv.

A gareggiare c’erano le squa-
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L'LP.S. V. Telese &lieto'di ospitare

IL 1° TROFEO PROCIDA
CAPITALE DELLA CULTURA 2022

dre di tre sezioni regionali,
come detto sopra, Napoli, Pa-
estum e Ischia Procida. Il tema
della manifestazione e stato
quello di preparare un piat-
to flambé (primo, secondo o
dessert) che abbia come pro-
tagonisti tre ingredienti tipici
di Procida: i limoni, il pesce
azzurro e i carciofi. A questi
piatti, naturalmente, si doveva
abbinare un vino ischitano.

All'inizio c’é stato il benvenu-
to da parte del dirigente sco-

—

I{ fiduciario della sezione Ischia
Procida, Giovan Giuseppe Trani

i\

Contco rs:@iﬂei maitre
ell’Associazione

AMIRA

\V [7/,

lastico, prof. Mario Sironi, poi
quello del procidano Salvatore
Trapanese (probiviro naziona-
le Amira) e in seguito i saluti
di Leonardo Costagliola (As-
sessore al Turismo del Comu-
ne di Procida), di Giovannan-
gelo Pappagallo (cerimoniere
nazionale Amira), di Antonio
Rotondaro (vice presidente na-
zionale Amira) e naturalmente
di Giovan Giuseppe Trani, il
fiduciario della sezione Amira
di Ischia e Procida.

La giuria era composta da tre
persone: Giovannangelo Pap-
pagallo, Gran Maestro della
Ristorazione Amira, Tommaso
Luongo, Fiduciario AIS per la
Campania e Luisana Merola,
segretario provinciale dell’As-
sociazione Cuochi di Caserta
FIC.

Ogni squadra era composta
da tre persone: un addetto alla
lampada, un sommelier e un
commis. Ad iniziare e stata la
squadra di Paestum, accompa-
gnata dal Fiduciario Giovanni
Calembo e dal suo vice Miche-
le Girardi che si e presentata
tutta al femminile: Maria As-




sunta Cioffi, Francesca Audino
e Bianca Elena Cionca. Il piatto
preparato e stato “Spaghettoni
con alici procidane flambé, co-
latura di alici, finocchio selvati-
co e pane croccante”, abbinato
al vino ischitano “Villa Cam-
pagnano 2021, Bianco Epomeo
Igt” prodotto con uve Foraste-
ra 50% e Biancolella 50% dal-
la cantina Antonio Mazzella.
Conoscendolo gia, vi posso
garantire che € un vino bianco
di tutto rispetto: giallo dorato
con riflessi smeraldo, comples-
so che evoca la mandorla, la
pera appena matura, morbi-
do ed invitan-
te, piacevole e
persistente con
una fresca nota
acida. Per un’in-
spiegabile coin-
cidenza, tutte le
squadre hanno
scelto 1’abbina-
mento con que-
sto vino.

La seconda
squadra a ga-
reggiare ¢ stata
quella dell’ Ami-
ra Napoli, accompagnata dal
vice fiduciario Enzo D’Adamo
e composta da Giovanni San-

Sezione Ischia Procida

Il pubblico

sone, Valerio Del Giudice e
Arcangelo Farinato. Il piatto:
Filetti di “luvarus imperialis”

La giuria

ai profumi di Prochyta. Con in
abbinamento ... il Villa Cam-
pagnano.

La squadra vincitrice

La terza e ultima squadra &
stata quella che “giocava” in
casa: Ischia Procida con Salvio
Di Scala, Raf-
faele Ruggiero
e Giovan Giu-
seppe Trani. Il
piatto: “Il suono
di Graziella” ac-
compagnato dal
Villa  Campa-
gnano.

In seguito c’e
stato prima un
aperitivo e suc-
cessivamente
un brunch pre-
parato dagli al-
lievi dell'L.P.S. “Telese”.

Alla fine il verdetto: la squa-
dra che si e aggiudicato il “1°
Trofeo Procida Capitale della
Cultura 2022” e stata quella
dell’Amira Napoli.

Alla fine tutti contenti. Ci sia-
mo imbarcati verso la terra
ferma e molti di noi, nel nostro
inconscio, abbiamo pensato
“torneremo” perché come dice
un detto isolano: “ad Ischia si
mangia, si beve e si fischia”!!!
e noi aggiungiamo che Proci-
da, come dice il loro slogan, “e
un’isola che non isola”.

Dicembre 2022 R & O
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Sezione Ticino

Prestigioso riconoscimento
della “GAULT & MILLAU”
per il cancelliere Claudio Recchia

(db) Claudio Recchia, il
Cancelliere dell’Ordine dei
Maestri della Ristorazio-
ne dell’ AMIRA, assieme a
Gabriele Speziale, hanno
ricevuto lo scorso mese di
novembre, dalla “Gault &
Millau” (che insieme alla
Michelin é la guida gastro-
nomica pit influente in Eu-
ropa) il premio “Gastgeber
des Jahres”, che viene dato
per 'arte nell’ospitalita. In
pratica e il massimo ricono-
scimento attribuito in Sviz-
zera per il personale di sala.
Chi conosce Claudio Rec-
chia, sa bene che la sua car-
riera ¢ da prendere come
esempio. Nell’Amira, dopo
essere stato Fiduciario della
sezione Ticino, ha ricoperto
il ruolo di Vice Presiden-
te Nazionale e attualmen-
te, come detto sopra, e il
Cancelliere dell’Ordine dei
Maestri della Ristorazio-
ne. Sempre nell’Amira, nel
2006, con Solidus (sodali-
zio che raggruppa le asso-
ciazioni: A.M.I.R.A., A.B.1,,
A.D.A., A.IH. AIR.A,,
A.IS., F.AILP.A. e FI.C)) e
stato nominato “Professio-
nista dell’Anno”. Poi, tra i
tanti riconoscimenti, ricor-
diamo, nel 1995, il “Papillon
d’or” come miglior maitre
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di tutta la Svizzera, il “Tar-
tufo d’Oro” a Gubbio, il
prestigioso “Star Diamond
Award” conferito dall’orga-
nizzazione “The American
Academy Hospitality Scien-
ces” all’eccellenza della ri-
storazione, dell’ospitalita e
del lusso.

Da oltre trent’anni lo tro-
viamo come maitre e di-
rettore della ristorazione
all’Hotel Villa Principe Le-
opoldo di Lugano, albergo
che fa parte dei “Relais &
Chateaux” e, sempre dalla
“Gault & Millau”, e stato,
qualche anno fa, “Hotel of
the Year”. Che aggiungere?
Complimenti, I"’AMIRA e
orgogliosa di avere dei soci
come te.

Claudio Recchia con il
Premio Gault I Millau

Anche [ Amira ha voluto premiare Claudio Recchia
per questo riconoscimento (foto Stefano Sola)



A.M. I R A

ABRUZZO

Ristorante LA VECCHIA SILVI
Via Circonvallazione Boreale, 20
64028 Silvi (TE)

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA

Hotel VILLA CIRIGLIANO
Localita Panevino

75028 Tursi (MT)

Tel. 0835 810218
www.hotelvillacirigliano.it

CAMPANIA

RELAIS MARESCA Hotel
Via Prov. Marina Grande, 284
80073 Capri (NA)

081 837 96 19 / 081 837 40 70
www.relaismaresca.com

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43

80056 Ercolano (NA)

081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

www.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffe GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Hotel VISTA MARE

Viale G. Carducci, 286

47042 Cesenatico (FC)

0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

47042 Valverde di Cesenatico (FC)
0547 86499
www.ristorantegiorgio.net

FRIULI VENEZIAGIULIA
Grand Hotel ASTORIA
Largo San Grisogno, 3
34073 Grado (GO)

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

Ristorante LA PRUA
Passeggiata F. Baracca, 25
17021 Alassio (SV)

I locali del Cravattino d’Oro

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

18011 Arma di Taggia (IM)
0184 43510
www.puntamare.it

Ristorante SANT’AMPELIO
Via Vittorio Emanuele, 6
18012 Bordighera (IM)

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

Hotel LA RISERVA DI CASTEL D’APPIO
Localita Peidaigo, 71

18039 Ventimiglia (IM)

0814 229533

www.lariserva.it

LOMBARDIA

Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17

24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com

Ristorante BIFFI

Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano

02 8057961
www.biffigalleria.it

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano

02 72003433
www.savinimilano.it

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA

Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

Trattoria CARPACCIO
Via Liberta 6

90141 Palermo

091 611 5151

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78

96100 Siracusa

0931 581528

www.iltiranno.it

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115

53034 Castelvetrano (TP)

0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO

Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani

0923 23194
www.osteriailmoro.it



A M LRA Ilocalidel Cravattino d’Oro

TOSCANA

IL CONVITO DI CURINA

Strada Provinciale 62

53019 Castelnuovo Berardenga (SI)
0577 355647
www.ilconvitodicurina.it

L’ANTICA TRATTORIA
Piazza Arnolfo di Cambio, 33
53034 Colle Val D’Elsa (SI)
0577 923747
www.anticatrattoriaparadisi.it

Ristorante DAL FALCO
Piazza Dante Alighieri, 3
53026 Pienza (SI)

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26

53100 Siena

339 8275 430

https:/ /particolaredisiena.com/

UMBRIA

Ristorante LOCANDA DELLA SIGNORIA
Piazza della Signoria, 5

06049 Spoleto (PG)

0743 47752

www.ristorantedellasignora.it

VALLE D’AOSTA

GRAND HOTEL ROYAL E GOLF
Via Roma, 87

11013 Courmayeur (AO)

0165 831611
www.hotelroyalegolf.com

VENETO

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

35032 Arqua Petrarca (PD)
0429 718200
www.lamontanella.it

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3

31033 Castelfranco Veneto (TV)
335 6162 700
www.galeonedoro.it

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7

31030 Dosson (TV)

0422 382 265
www.alcentrale.it.

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)

049 7943 69

https:/ / da-nicola-montegrotto-terme.hotelmix.it/

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9

37019 Peschiera del Garda (VR)
045 7550113
www.hotelalfiore.it

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5

36066 Sandrigo (VI)

0444 659948
www.duespade.com

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso

0422 303 346
www.dapino.it

GRAN BRETAGNA

Ristorante LA CAPANNINA
65/67 Halkett Place

St. Helier

JE2 4WG - Jersey Channel Islands
GRAN BRETAGNA

+44 (0)1534 734602
www.lacapanninajersey.com

THE MOORINGS Hotel & Restaurant
Gorey Pier, St Martin,

Jersey, JE3 6EW
www.themooringshotel.com

+44 1534 853633

INDIA

ARTUSI Ristorante e Bar

M-24, Block M, Greater Kailash II, Greater Kailash Delhi
110048 New Delhi - INDIA

+91 88002 09695

www.artusi.in

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA

9, Rue du Portier

98000 Principato di Monaco
+0377 93504700
www.lapiazza-monaco.com

SVIZZERA

Restaurant CASY

Rue Louis Antille, 11

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
www.casy-montana.ch

Restaurant LA DESALPE

Rue du Pas-de-1'Ours, 6

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4804461
www.ladesalpe.ch

Restaurant LA FARINET

Rue Louis Antille, 7

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4854070
www.le-farinet.ch

Restaurant PLAZA

Rue Centrale, 42

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
www.facebook.com/Plazacrans/

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3

1978 LENS (VS)

+41 27 4831982
www.lemonument.ch

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS
La Place, 4

1958 SAINT LEONARD (VS)

+41 27 3226622

www.gustorestaurant.ch
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IMPRESE DIVISE  ABBIGLIAMENTO
OT PULIZIE _  PER HOTEL SPORTIVO

DIVISE ANTI- DIVISE
PER EQUIPAGGI INFOQTLINISTICA SCOLASTICHE

STAMPE E RICAMI

NEGOZIO di 300 mq in Via Corvi 19, Senigallia (AN)
tel. 0717930853 - cell. 3358431927 - info@casadelladivisa.it

n Casa della Divisa  [@) @casadelladivisa



