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L’editoriale

Sogno (dal latino derivato 
“sonno”), è un fenomeno 
psichico legato al sonno e 

in particolare alla fase REM, de-
finito anche pensiero notturno. I 
sogni sono immagini e pensieri, 
suoni, voci e sensazioni ogget-
tive vissute quando dormiamo. 
L’altra notte ho fatto un sogno 
bellissimo che desidero raccon-
tare:

“Mi sono trovato in un otti-
mo ristorante dall’ambiente di 
grande raffinatezza. Il posto è 
caldo e avvolgente (anche negli 
ornamenti, tra cui spiccano an-
tichi peltri e sculture lignee), ci 
sono diverse e ampie sale, con 
centinaia di coperti, serviti da 
un’equipe di cuochi e camerie-
ri. Ho chiesto al Direttore di 
Sala il numero degli addetti: in 
sala ci sono il Primo e il Secon-
do Maître, un Sommelier, sette 
chef de rang, sette demi chef de 
rang e tanti commis. In cuci-
na sono presenti: Chef di cuci-
na, Aboyeur, Sous Chef, (Chef 
de partie: Saucier, Rotisseur, 
Poissonnier, Entremetier, Gar-
de manger), Patissier, Commis, 
Plongeurs. 
Sempre nel sogno, mi sono ri-
trovato seduto ad un tavolo, a 
fronte della cucina a vista. Per 
le movenze dello staff di cucina, 

l’andamento degli ordini che si 
susseguivano, la perfetta ma-
nualità della brigata, sembrava 
di vedere, da un enorme scher-
mo televisivo, un programma 
scritto da un ottimo regista.
In sala, il servizio sembrava 
estratto dalle musiche di Anto-
nio Vivaldi “Le 4 Stagioni”, non 
una sbavatura e un sincroni-
smo perfetto. Ogni partecipan-
te all’opera vivaldiana riempi-
va perfettamente il suo ruolo. Il 
sorriso a 32 denti stampato sul 
viso di tutti i partecipanti com-
pletava il quadro musicale.
A fine servizio, “a bocce fer-
me”, ho espresso al Direttore di 
Sala la richiesta di poter avere 
il piacere di ringraziare e scam-
biare qualche parere sul lavo-
ro. Ho avuto modo di sondare 
e conoscere la trafila fatta per 
raggiungere l’ottima professio-
nalità. Tutti hanno frequentato 
la Scuola Alberghiera, facendo 
molta pratica, supportati dai 
loro Professori Maître d’Hotel 
caratterizzati da esperienza 
maturata in tutti i migliori ri-
storanti e alberghi del mondo. 
Il secondo Maître mi ha parlato 
delle varie Crociere effettuate 
in giro per il mondo. Ho chie-
sto se erano soddisfatti dei loro 
contratti di lavoro e ho letto 
nei loro visi un sorriso di posi-

tività. Salutando il Direttore di 
Sala l’ho pregato di rivolgere a 
tutto il personale i miei più vivi 
complimenti per lo spiccato 
senso di lavoro di gruppo. Con 
questi professionisti ci sarà un 
fine secolo favoloso e un inizio 
fantast… ico.

Mi sono svegliato… 
Come ogni mattina una delle 
prime cose che faccio è accende-
re il televisore, già programma-
to sulla rassegna stampa e non 
credo ai miei occhi...su quasi 
tutte le prime pagine, a titoli 
cubitali,  i giornali riportano la 
stessa notizia. Mancano came-
rieri, scoppia la guerra tra Ho-
tel, mancano 250.000 stagionali 
in riviera romagnola, anche se 
in tutta Italia ci sono più di 360 
scuole alberghiere. Gli impren-
ditori attribuiscono la colpa alla 
crisi e a problemi generazionali.                               
“I giovani non hanno più spiri-
to di sacrificio” dicono. La pan-
demia ha rotto la barriera psi-
cologica e molte persone hanno 
lasciato il mestiere di cameriere 
e cuoco per passare ad altri set-
tori. I motivi? “Si lavora meno e 
si guadagna di più senza stress 
e più sicurezza”.

Antonio Di Ciano 
Delegato Sezioni Estere 

Il sogno di un vecchio 
maître d’hotel…
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66° Congresso Internazionale 
A.M.I.R.A.

Riccione (RN), Hotel Corallo

Domenica 20 Novembre 2022

-	 Dalle ore 14,00 check-in. Per chi arriva in mattinata, alle ore 12,30 è previsto un “little-lunch”. 
	 Alla prenotazione verrà comunicato il costo.
-	 Ore 17,00 – Riunione di Giunta.
-	 Ore 18,30 – Consiglio Nazionale e convocazione incontro Amirine.
-	 Ore 19,30 – Aperitivo e a seguire “Welcome dinner” e piano bar.

Lunedì 21 Novembre 2022

-	 Dalle 7,30 – Breakfast.
-	 Ore 9,00 - Congresso Nazionale A.M.I.R.A. Le Future Prospettive del Mondo dell’Ospitalità, 
	 come coinvolgere i giovani in questa Professione.
-	 Ore 11,00 - Assemblea Nazionale.
-	 Ore 13,00 - Buffet Lunch.
-	 Ore 15,00 – Ripresa lavori assembleari.
-	 Ore 17,00 – Master (da decidere l’argomento).
-	 Ore 19,30 - Aperitivo e a seguire Dinner e piano bar.

Martedì 22 Novembre 2022

-	 Dalle 7,30 – Breakfast.
-	 Ore 9,30 – Partenza, con Pullman Gran Turismo per Cervia.
-	 Ore 10,15 – Santa Messa nella Cattedrale e a seguire visita “Museo del Sale”.
-	 Ore 12,30 – Arrivo alla Cantina “Tenuta del Monsignore” a San Giovanni in Marignano (RN). 
	 Degustazioni vini e lunch a base di pescato. Al termine rientro in albergo.

Periodo: dal 20 al 24 novembre 2022
Durata: cinque giorni / quattro notti
Programma di massima 
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-	 Ore 18,00 – Riunione “Grandi Maestri della Ristorazione”.
-	 Ore 19,30 - Aperitivo e a seguire Dinner e piano bar.

Mercoledì 23 Novembre 2022

-	 Dalle 7,30 – Breakfast.
-	 Ore 9,30 - Partenza in Pullman Gran Turismo per Santarcangelo di Romagna (RN). 
	 Visita guidata, a cura della Pro Loco, nel borgo medioevale. Si visiteranno delle grotte 
	 dove troviamo una temperatura costante di 13 gradi. Si consiglia abbigliamento adeguato 
	 e scarpe comode.
-	 Lunch libero.
-	 Ore 15,30 - Rientro a Riccione.
-	 Ore 19,00 – Nomina Grandi Maestri della Ristorazione e Cavalieri di Santa Marta.
-	 Ore 19,45 – Aperitivo – Gala Dinner con sorpresa finale e Piano Bar.

Giovedì 24 Novembre 2022

-	 Dalle 7,30 – Breakfast e … partenza.

Per tutte le informazioni e prenotazioni, contattare il cerimoniere dell’Amira Nazionale, 
Giovannangelo Pappagallo: papgaljon@libero.it – 335 814 7480
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Informazioni utili per il congresso Amira

Sul lungomare di Riccione, a pochi passi 
dal centro e dalle Terme, l’Hotel Corallo, 
prestigioso 4 stelle aperto tutto l’anno, vi 

aspetta per rilassanti vacanze o per soggiorni di 
lavoro!

All’arrivo troverete un ampio garage privato.

L’Hotel, con l’apertura della nuova struttura 
fronte mare, dispone di 126 camere, di cui 65 fra 
lussuose suite e junior suite, sale congressi, ri-
storante, due piscine all’aperto ed una coperta e 
riscaldata nel Centro Benessere Corallo Bay.

L’ottimo ristorante 
“Il Corallino 4 Sta-
gioni” vi stupirà 
ogni giorno con 
un’ampia scelta di 
piatti di mare e del-
la tradizione con 
scenografici buf-
fet o in alternativa 
pranzi e cene ser-
vite o diner di gala. 
Particolare atten-
zione è data all’ali-
mentazione dei più 
piccini con Baby 
Menù e uno Chef a 
completa disposizione per le loro esigenze e per 
tutti coloro che soffrono di allergie o disturbi ali-
mentari.
Nell’ampliamento dell’hotel verrà aperto, du-
rante la stagione estiva, anche un aulteriore ri-
storante “Fior di sale” con menù à la carte.

Per quanto riguarda i soggiorni di lavoro, l’Ho-
tel Corallo è una sede ideale, grazie alla profes-

sionalità di uno staff specializzato. Le numerose 
sale congressi, diverse per ampiezza e dotate 
delle più moderne attrezzature tecniche, sono 
tutte con luce naturale e fanno dell’Hotel una lo-
cation perfetta per meeting, convention e mani-
festazioni di ogni genere. La sala plenaria “Scala 
Reale” ha una capienza a platea per 350 persone, 
mentre la sala “Tris d’Assi” per 180 persone. Pa-
reti mobili insonorizzate permettono di ottenere 
numerosi e ampi spazi di lavoro operativi con-
temporaneamente. A queste ultime si uniscono 
altre piccole salette di sottocommissione per riu-
nioni fino a 25 persone.

Il Centro Benes-
sere “Corallo 
Bay” garantisce 
sicuramente ai 
nostri ospiti la 
possibilità di la-
sciarsi alle spal-
le lo stress della 
vita quotidiana e 
poter approfitta-
re per ritrovare 
naturalmente ar-
monia e benes-
sere. Rigenerarsi 
in un ambiente 
raffinato e par-

ticolarmente accogliente dove un team di pro-
fessionisti del benessere è pronto a coccolarvi 
e anche viziarvi un po’. Piscina riscaldata con 
idromassaggi, sauna, bagno turco, docce emo-
zionali, giochi di luce colorata, dolci profumi... 
tutto a Corallo Bay è studiato per regalare un’e-
sperienza unica che risveglia i sensi, rigenera il 
corpo e distende la mente, con zona relax e cabi-
ne massaggio con un ricco menù di trattamenti.

L’Hotel Corallo a Riccione

L’Hotel Corallo
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Ronchi di Percoto (UD). È proprio il + 
2 la chiave di lettura di quest’edizio-
ne “straordinaria” del Premio Nonino, 

giunto alla sua 45ª edizione, ritornato alla 
grande dopo due anni di assenza giustificata 
dovuti alla pandemia che ha stravolto il mon-
do. Due anni di stallo, attesa, incertezza, ma di 
lavoro meticoloso e costante per la rinascita.
Più che rinascita possiamo parlare di un vero 
e proprio auspicato Rinascimento, termine 
utilizzato proprio dalla vulcanica matriarca 
Giannola Nonino nel suo splendido discorso 
che ha dato inizio al Premio, sua “creatura” 
nata dalla sua mente geniale per la valorizza-
zione della civiltà contadina, essendo la grap-
pa considerata agli albori del secolo un pro-
dotto povero. Un prodotto solo inizialmente 
povero, ma che ha portato l’ormai famosissi-
ma famiglia Nonino sul tetto del mondo.
Rinascimento e valorizzazione dei giovani, 
questi gli imperativi del Premio edizione 2022, 
segni distintivi e tangibili anche nelle scelte 
aziendali, con l’avvicendamento e affianca-
mento delle nipoti Nonino, com’è giusto che 
sia, oltre ai già famosi Giannola e Benito e alle 
tre famosissime e bellissime figlie Cristina, 
Antonella ed Elisabetta. 
È ormai la nipote Francesca Bardelli-Noni-
no l’influencer della Grappa più famosa al 
mondo, che ha reso ancora più internaziona-
le l’azienda e questo prodotto, collaborando 
ed interagendo con i più famosi bar tender ed 
esperti di mixology di tutto il mondo, degli 
Stati Uniti in particolare.

È proprio questo mix di radici e tradizioni 
friulane, perfettamente rispecchiato e valo-
rizzato nel Premio Nonino, bellezza e inter-
nazionalità (chi non conosce ormai la famosa 
famiglia Nonino nel mondo?) la ricetta per il 
successo di questa azienda, che di strada ne 
ha fatta tantissima, facendo anche da apripi-
sta agli altri, ma che ha un mondo splendido 
davanti ancora da conquistare. E chi li ferma 

45° Premio Nonino + 2: spirito divino 
e rinascimento, questi gli imperativi

Distillerie Nonino, Ronchi di Percoto (UD) – 7 MAGGIO 2022

I Maître Amira sempre presenti con la preparazione 
delle crêpes flambé a conclusione della manifestazione

di Francesca Simsig

Giacomo Rubini
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più ormai? Successo che si ri-
specchia negli innumerevoli 
premi e riconoscimenti in-
ternazionali ottenuti, tra cui 
anche quello nel 2020 di “Mi-
glior Distilleria del Mondo 
by Wine Enthousiast 2019”, il 
più importante premio inter-
nazionale del settore al mon-
do di Wine&Spirits, primi ita-
liani e prima la Grappa come 
prodotto ad ottenerlo.
Ce n’è di che essere orgoglio-
si, ed essere lo specchio di un 
mondo e di una formula di 
successo per i giovani è moti-
vo di orgoglio.
Formula giovane anche per la 
Distilleria Nonino, sede del 
Premio Nonino, vestita a festa 
per l’occasione, il cui ingresso 
rispecchia i migliori Lounge 
Bar del mondo, perché ormai 
la Grappa è un prodotto che 
oltre ad essere gustato puro, è 
sempre più utilizzato in Mixo-
logy, per la realizzazione di 
cocktail e aperitivi. Questo 
connubio è più che mai d’at-
tualità, merito del “girare il 

mondo” di Francesca, crean-
do collaborazioni e sperimen-
tazioni con i più importanti 
barman e barlady del mondo.
Il nuovo avanza quindi, è l’i-
nizio e l’anticamera del Pre-
mio. Tanto per “sciogliere” 
gli ospiti, non poteva che es-
sere con aperitivi a base di 
grappa: L’aperitivo Nonino 
BotanicalDrink®, Paper Pla-

ne® by Sam Ross e Nonino 
Sour®, accompagnati come 
sempre dai migliori prodotti 
friulani da finger food, golo-
sez furlans.
A seguire l’inizio del Premio, 
ormai talmente prestigioso 
da aver anticipato per ben 6 
volte le scelte di Premi Nobel, 
con la distillazione del Gioiel-
lo Nonino® distillato di Mie-
le di Castagno 100% italiano, 
sulle arie di “Libiamo, né lieti 
calici” de La Traviata.
Inizio a cui hanno partecipa-
to anche la famosa chef An-
tonia Klugmann de L’Argine 
di Vencò e Usoš Fakuč DAM 
Restaurant di Nova Gorica 
(Slovenia) con l’antipasto “Ri-
cotta fresca della Val d’Isonzo 
ed erbe mediterranee”, a co-
struire e sigillare idealmente 
un ponte tra i popoli al centro 
dell’Europa e superare ideal-
mente i confini.
Ma è la speranza di un mon-
do migliore, a dare il nome 
al Cocktail di quest’anno, per 
l’appunto Cocktail “Speran-

I maître Amira Friuli-Venezia Giulia

Giovani amirini crescono
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za”, che si rispecchia anche 
nel colore verde dato dagli 
ingredienti della polpa di pe-
peroni verdi e del lime. Un 
cocktail delizioso a base na-
turalmente di grappa, creato 
e preparato direttamente sul 
palco da Salvatore “The Ma-
estro” Calabrese, che opera 
nel Regno Unito, per brindare 
alla ripartenza. Un augurio di 
Speranza da condividere.

Questa la deliziosa ricetta:

COCKTAIL SPERANZA – 
Salvatore “The Maestro” Cala-
brese
30 ml Grappa Nonino 41° 
20 ml Acqua Bianca Liquore
20 ml Cordiale di peperone 
verde e coriandolo
15 ml Succo di Lime Fresco
Cubo di Ghiaccio 
Versare tutti gli ingredienti in 
uno shaker, shakerare e ser-
vire in un tumbler basso con 
cubo di ghiaccio.

A seguire il pranzo, a base di 

specialità rigorosamente friu-
lane, quali i Cjalçòns, speciali 
ravioli friulani caratterizzati 
da un contrasto di sapore dol-
ce e salato, e la Ganàsse di vi-
gièl cu la sgnape Nonino Mo-
novitigno® Merlot e li patatis 
in tecia, guancia di vitello a 
base di Grappa Monovitigno 
Merlot Nonino con patate in 
tegame.
A seguire, per un finale degno 

di questo nome, non poteva-
no mancare dopo due anni 
le crêpes flambé dai Maîtres 
AMIRA di Trieste-Gorizia e di 
Udine, preparate alla fiamma 
e offerte agli ospiti presenti. 
Momento spettacolare che af-
fascina i presenti e gli ospiti 
prestigiosi come sempre pre-
senti alla manifestazione.
L’AMIRA presente all’even-
to con molti giovani e allievi 
dell’Istituto Alberghiero IAL 
Friuli-Venezia-Giulia, guida-
ti dai docenti Fabio PEZZEL-
LA, Sonia FACCA, Annalisa 
ZUIN e Gianluca PATRUNO, 
dal Fiduciario AMIRA di 
Trieste-Gorizia Egidio GHER-
GHEL, e dal Vice Presidente 
AMIRA Giacomo RUBINI. 
Non poteva mancare la parte 
“Udinese” dell’AMIRA con la 
presenza del Fiduciario Nun-
zio BUGLIONE e del Maître 
Marcellino MONTE.
Agli allievi è stato affidato an-
che parte del servizio al tavo-
lo nel corso del pranzo riser-
vato agli importanti ospiti del 
Premio.

Non potevano mancare nel fi-
nale i veri protagonisti, i vin-
citori di questa edizione 2022 
del Premio Nonino:

1. “Premio Internazionale 
Nonino 2022” a David AL-
MOND, scrittore britannico 
con un talento particolare di 
scrivere per i bambini, facen-
dosi capire da loro, che è un 
doppio dono oltre a quello di 
saper scrivere. Il suo ultimo 
romanzo La Guerra è finita, 
è un racconto molto commo-
vente sulla guerra spiegata ai 
bambini, ma anche un raccon-

Giacomo Rubini, Cristina Nonino, Giuliano Monte e Nunzio Buglione

Il Cocktail Speranza
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to di speranza per il futuro 
per i giovanissimi, che costru-
iranno un domani migliore.
2. “Premio Nonino 2022 a 
Maestri del nostro tempo” 
quest’anno conferito a pari 
merito a Nancy FRASER, fi-
losofa, teorica pensatrice e 
femminista americana dal 
pensiero anticonformista, così 
prezioso in un mondo molto 
conformista. Affronta i pro-
blemi del “riconoscimento”, 
dell’ingiustizia, che pervado-
no la nostra società allinean-
dosi alle divisioni sociali di 
genere, razza, etnia e classe; 
e Mauro CERUTI scrittore 
filosofo e teorico del pensie-
ro complesso, che con la sua 
opera prende alla gola i pro-
blemi, le contraddizioni, l’ar-
ricchimento e la devastazione 
culturale della nostra vita, di 
tutto il mondo.
3. “Premio Nonino Risit 
d’AUR 2022” (Risit d’Aur si-
gnifica in friulano barbatella 
d’oro) all’Affido Culturale, un 
progetto selezionato dall’im-
presa sociale Con i Bambini, 

nell’ambito del Fondo di con-
trasto alla povertà educativa 
minorile, non sovrapponibile 
alla povertà economica, rile-
vando che solo una piccola 
minoranza di bambini e ra-
gazzi frequenta con regolari-
tà musei, teatri o guarda film 
di qualità. L’obiettivo è quin-
di valorizzare l’esperienza 
dell’affido familiare attraver-
so la condivisione della cultu-

ra.
 
Per concludere, il tema prin-
cipale dell’evento di questa 
edizione 2022 dopo due anni 
di “pausa”, se così si possono 
definire, è l’attesa e soprat-
tutto la speranza di un mon-
do migliore, un mondo fatto 
da giovani per i giovani, con 
innovazione e sguardo al fu-
turo, ma sempre nel rispetto 
del passato e delle tradizio-
ni, concetti fondamentali che 
il Premio Nonino vuole tra-
smettere e veicolare, essenza 
stessa della sua origine e del 
suo scopo. Uscire dagli sche-
mi mentali dell’omologazione 
per celebrare la propria “uni-
cità” e “diversità”, questa la 
vera sfida, non facile, per un 
futuro migliore.
Preservare le proprie radici e 
la propria diversità può fare 
la differenza!
Cui che nol semene nol racuei 
(Chi non semina non racco-
glie).

Egidio Gherghel, Caterina Nonino e Giacomo Rubini

Brindisi con il Cocktail Speranza con Grappa Nonino by Salvatore Calabrese



Siamo di nuovo presenti grazie ai
 nostri partner. 

Nei prossimi mesi  delle novità in merito 
alla nostra Sezione AMIRA di Torino.
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“Quali sono i giorni di chiusura?”
“Come sarà il mio stipendio?”
Due domande che ogni persona di 

buon senso durante un colloquio di lavoro porge 
all’interlocutore visto che si sta parlando del suo fu-
turo.
Due domande che, in un colloquio di lavoro per un 
posto in un ristorante, suscitano subito irritazione e 
freno al potenziale datore di lavoro.
Sta qui l’errore più comune che fanno i ristoratori, 
pensare che i dipendenti debbano avere gli stes-
si orari e lo stesso tipo di impegno che ci mette il 
proprietario e, quindi, se fanno quelle due semplici 
domande non vanno bene per questo mestiere e il 
colloquio non porta a niente.
Non porterà neppure alla soluzione del problema 
che si vive da qualche mese a questa parte: la man-
canza di personale nei ristoranti, negli hotel, nelle 
pizzerie.
Forse qualcuno non si è accorto che il mondo è cam-
biato in questi ultimi due anni. Forse non si è ancora 
capito che l’offerta è talmente ampia che non decide 
più il ristoratore come avere successo nel suo risto-
rante, ma lo decide il mercato. E con il mercato, in 
tutti i suoi aspetti, bisogna fare i conti, economici, 
fiscali, relazionali, di offerta gastronomica e di per-
sonale.
C’è uno scoglio da superare: quello che non consi-
dera, nella maggior parte dei casi, questo come un 
lavoro a cui bisogna cambiare le regole. 
Il turno continuativo per il ristorante è un problema 
e non un’opportunità. A dirlo non sono io ma un 
capace food&beverage manager che avverte come il 
cliente sia sensibile anche al fatto che vedere le stes-
se persone servirti a colazione, pranzo e cena non è 
piacevole.
I clienti prestano sempre più attenzione a tutti gli 
aspetti del ristorante, non solo a quello relativo al 
mangiare e bere bene. E quindi anche al corretto 

orario di lavoro. 
Mi si obietterà che la pressione fiscale non consente 
al ristoratore di assumere personale in misura ade-
guata. È vero! Occorre mettere mano a molte cose 
per avere una ristorazione moderna in Italia ma se 
non si comincia dal cambiare mentalità non si arri-
verà mai a una soluzione.
La prima cosa da fare per cambiare davvero modo 
di pensare e agire è non opporre resistenza a chi fa 
le due domande che ho citato all’inizio. Fare quelle 
domande non è affermare che non si ha voglia di la-
vorare; è capire, da parte di chi le fa, quanta traspa-
renza, volontà di fare bene le cose, pagare il giusto, 
c’è nel ristoratore che chiede alle persone di lavorare 
per lui.
Le persone, soprattutto i più giovani, prima ancora 
del denaro cercano valori, vogliono lavorare con chi 
sa coinvolgerli in un progetto, con chi è trasparente 
nelle azioni, nella gestione del ristorante. “Dobbia-
mo comunicare la leggerezza” e non il sacrificio o 
la fatica di questa professione. Una leggerezza che 
diventa tale nel momento in cui chi è in cucina o in 
sala scopre quanto è bello fare un lavoro che porta 
del bene agli ospiti, è ripagato da questa sensazione. 
Occorre creare un grande meccanismo di parteci-
pazione, a tutti i livelli della ristorazione. È inutile 
avere persone che lavorano per il ristorante e non 
fargli vedere, ad esempio, i numeri che il loro lavo-
ro produce. Occorre creare consapevolezza anche 
degli acquisti, del no spreco, dell’ambiente in cui si 
trovano a lavorare. In una parola: coinvolgere! Sen-
za questo non ci sarà riduzione fiscale che tenga per 
il successo di un ristorante!

Da Sala & Cucina

Attualità

Coinvolgere 
è la parola d’ordine 

per un ristorante di successo
di Luigi Franchi

Direttore Sala & Cucina
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L e tecniche base di 
vendita più utiliz-
zate e meglio cono-

sciute sono l’up selling e 
il  cross selling. La prima 
produce un aumento dei 
ricavi incrementando la 
quantità o la qualità del 
prodotto oggetto di ven-
dita,  la seconda consiste 
nel vendere un secondo 

prodotto in forma comple-
mentare al primo. Per loro 
natura queste due tecniche 
possono essere usate sia 
separatamente sia abbina-
te insieme. La base comu-
ne della loro applicazio-
ne poggia nella creazione 
di un’ulteriore necessità, 
oppure di un’opportunità 
maggiore, partendo dalla 

soddisfazione di un biso-
gno iniziale del consuma-
tore.
Che cos’è l’up selling
L’up selling è una tecnica 
di vendita che consiste nel 
suggerire al cliente l ’ac-
quisto di un quantitativo 
maggiore dello stesso pro-
dotto o di un prodotto si-
mile ma qualitativamente 
migliore,  realizzando un 
incremento nel beneficio 
apportato al consumato-
re in corrispondenza ad 
un ricavo più alto.  Esem-
pi del suggerimento di un 
quantitativo maggiore di 
prodotto sono i  seguenti:
•	 nei fast food - l ’op-
zione Big Mac di McDo-
nald’s,  la quale con un 
piccolo sovrapprezzo per-
mette di avere la doppia 
porzione di patatine o la 
bibita extra-large, persua-
de il  cliente di aver rispar-
miato mentre l ’azienda 
incamera un ricavo mag-
giore;

Vendere di più 
per soddisfare 

cliente e ristoratore. 
Ecco i segreti dell’up selling

Si tratta della capacità di suggerire l’acquisto di un quantitativo maggiore 
dello stesso prodotto o di un prodotto simile ma qualitativamente migliore. 

Il segreto per riuscirci? Far capire al cliente il valore aggiunto. 
Ecco 8 consigli da mettere in pratica in sala. Obiettivo: aumentare 

i ricavi e fidelizzare l’ospite grazie ad un servizio attento.

di Enrik Gjoka
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•	 nella ristorazione 
commerciale -  suggerire un 
maggior numero di ostri-
che al cliente che ordina 
un antipasto di mare, con-
sigliare un maggior nume-
ro di gamberoni o scampi 
alla griglia al cliente che 
ordina un secondo di pe-
sce, suggerire un galletto 
intero al cliente che ordi-
na un petto di pollo,  ecc.
Esempi del suggerimento 
di un prodotto qualitati-
vamente superiore mag-
giore sono i  seguenti:
•	 suggerire la fiorenti-
na ad un cliente che ordi-
na il  f i letto o la costata;
•	 consigliare un filetto 
di Kobe al cliente che or-
dina un filetto di Chiani-
na; 
•	 proporre una botti-
glia di Brunello a un clien-
te che ha chiesto una bot-
tiglia di Chianti,  ecc.
L’utilizzo della tecnica di 
up selling è uno dei modi 
più semplici per aumenta-
re i  ricavi dell’azienda ri-
storativa. Imparare a fare 
up selling (incrementare 
il  valore della vendita) è 
un’abilità fondamentale, 
la quale si  può apprendere 
ed acquisire come qualsi-
asi altra competenza ne-
cessaria per svolgere la 
mansione dell’assistente 
di sala. 
Il segreto? Far compren-
dere al cliente che la spe-
sa in più equivale a un 
valore aggiunto
La chiave per utilizzare in 
modo efficace questa tec-
nica consiste nel farlo in 
un modo che non dia al 

cliente la sensazione di 
essere spinto o pressato a 
comprare qualcosa. Se si 
è troppo invadenti quan-
do si  esegue l’up selling, 
i l  cliente potrebbe sentirsi 
trattato come una “mucca 
da mungere” e irritarsi di 
conseguenza. Presentare 
un prodotto più costoso, 
senza argomentare il  per-
ché del suggerimento, po-
trebbe generare l’effetto 
contrario a quello deside-
rato. È necessario far com-
prendere al cliente che la 
piccola spesa in più viene 
controbilanciata dall’ulte-
riore valore aggiunto e da 
un appagamento superio-
re. 
I consigli per aumenta-
re la soddisfazione degli 
ospiti . . .  e lo scontrino!
Quindi ecco alcuni consi-
gli  per applicare efficace-
mente l’up selling e au-
mentare la soddisfazione 

degli  ospiti .
Usare un linguaggio de-
scrittivo
La prima possibilità di up 
sell  si  verifica poco dopo 
che il  cliente si  è accomo-
dato al tavolo. Invece di 
chiedergli  semplicemente 
se desidera acqua naturale 
o gasata, questo momento 
può essere trasformato in 
un’opportunità per descri-
vere alcuni degli  aperiti-
vi che il  ristorante ha da 
offrire.  Un ottimo modo 
per farlo consiste nel de-
scrivere le preferenze per-
sonali :  “Cosa possiamo 
offrire da bere? Adoro il 
nostro Blackberry Marga-
rita,  preparato con delle 
more fresche e succose. È 
delizioso e lo consiglio vi-
vamente”. Mentre il  clien-
te potrebbe aver deciso 
inizialmente di prendere 
solo dell’acqua, ora non 
può smettere di pensare 
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Il segreto dell’up selling? 
Far capire al cliente che una spesa extra 
equivale a un maggior valore aggiunto
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al gustoso cocktail  che l’o-
peratore di sala gli  ha ap-
pena descritto.  In questo 
modo, si  è convertita una 
vendita da 2-5 euro in una 
vendita da 7-12 euro. La 
stessa modalità può essere 
utilizzata anche per ven-
dere gli  antipasti  presenti 
nel menù del ristorante.
Adoperare espressioni 
presuntive
Un ottimo metodo di ap-
plicazione dell’up selling 
è essere presuntivi;  non 
chiedere se il  cliente vuo-
le un antipasto o no, ma 
presumere che ne voglia 
uno. Quindi,  dopo che si 
è tornati con il  suo drink, 
si  inizia con la descrizione 
degli  antipasti ,  posizio-
nando nella mente dell’o-
spite diverse opzioni che 
magari non aveva inizial-
mente considerato. Una 
volta che il  cliente ha scel-
to l ’antipasto, si  può an-
che provare di vendergli 
una porzione più grande 

dello stesso.
Impiegare frasi suggestive
L’ultima opportunità per 
fare up selling si  ha dopo 
che il  cliente ha terminato 
il  suo pasto, chiedendogli 
in modo stimolante: “Cosa 
preferisce come dessert?” 
Prima che l’ospite abbia la 
possibilità di rispondere 
che si  sente troppo pieno, 
si  lancia un suggerimento, 
ma assicurandosi di essere 
descrittivi.  Piuttosto che 
elencare i  dessert,  si  spie-
ga ai clienti  in che consi-
ste ogni dessert elencando 
alcuni degli  ingredien-
ti  principali .  L’obiettivo 
della descrizione è di ren-
dere il  dolce irresistibile 
e far venire l ’acquolina 
in bocca al consumatore 
prima ancora che il  piat-
to gli  venga servito. Inol-
tre,  niente si  accompagna 
meglio con un dessert di 
un buon bicchiere di vino 
passito;  quindi,  usando 
la tecnica del cross sel-

ling (come già accennato 
up selling e cross selling 
si  abbinano bene insieme) 
si  può tentare un’ulteriore 
vendita.
“Chiacchierare” col clien-
te
Suona abbastanza sempli-
ce ma viene poco appli-
cato, o almeno non con il 
giusto intento. È fonda-
mentale parlare col clien-
te,  non soltanto per costru-
ire un rapporto di fiducia 
ma anche per apprendere 
i  suoi gusti  enogastrono-
mici e le sue preferenze 
in generale.  Questo insie-
me di informazioni,  utiliz-
zato in modo costruttivo, 
trasforma una semplice 
vendita in una vendita ri-
levante dal punto di vista 
dei ricavi e aumenta la 
soddisfazione del cliente 
compiacendo il  suo ego. 
Conoscere il  proprio pro-
dotto
Per poter usare un linguag-
gio descrittivo e avere la 
possibilità di impiegare 
frasi suggestive è fonda-
mentale conoscere bene in 
dettaglio le referenze del 
menù e,  soprattutto, i  pro-
dotti  che li  compongono, 
specialmente se si  tratta 
di materie prime rinomate 
e di qualità (per esempio, 
i l  pomodoro di Pacchino 
o il  pistacchio di Bronte). 
Tanto più si  conosceranno 
gli  specifici  prodotti ,  tan-
to maggiore sarà la capa-
cità di informare il  cliente 
e di aggiungere valore alla 
vendita.
Assicurare il  cliente delle 
sue scelteCon il linguaggio giusto anche l’up selling diventa più facile
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Questo è un denomina-
tore in comune per tutte 
le tecniche base di ven-
dita.  È molto importante 
rafforzare la convinzio-
ne del cliente sulla bontà 
dell’acquisto alla fine del-
la vendita.  Una frase come 
“Sono convinto che que-
sto piatto le piacerà, sono 
curioso di sapere cosa ne 
penserà quando l’avrà fi-
nito”, trasmette genuino 
entusiasmo, aumenta la fi-
ducia del cliente e il  suo 
gradimento dell’acquisto, 
crea un legame e lo tra-
sforma in un cliente abi-
tuale.  L’obbiettivo è fare 
up selling per incrementa-
re la soddisfazione finale 
del cliente e costruire una 
relazione di lungo termi-
ne, non solo incrementare 
il  fatturato giornaliero e il 
profitto nel breve termine.
Esprimere la propria pre-
ferenza
Per facilitare la scelta del 
consumatore e guidare il 
cliente durante l ’acquisto 
occorre esprimere la pro-
pria opinione e la propria 
preferenza sulle varie re-
ferenze del menù. Sugge-
rendo due o tre prodotti 
simili  si  facilita la vendita 
del piatto/bevanda comu-
nicando la propria espe-
rienza e preferenza, argo-
mentando i  lati  positivi ed 
evidenziando la superio-
rità della scelta.  Studi del 
settore dimostrano che la 
percezione da parte del 
cliente della superiorità di 
un prodotto rispetto ad un 
altro aumenta la possibi-
lità di vendita nonostante 

le differenze importanti di 
prezzo fra i  prodotti .
Prestare attenzione al 
prezzo del prodotto sug-
gerito
È molto importante tener 
conto del fattore prezzo. 
Per una buona riuscita 
della vendita è opportu-
no non essere insistenti o 
pressanti.  Inoltre,  i l  prez-
zo della pietanza o be-
vanda proposta non deve 
superare di molto quello 
del prodotto che il  clien-
te pensava di acquistare e, 
ovviamente, deve comun-
que rispondere al deside-
rio rivelato inizialmen-
te.  Il  prezzo massimo del 
prodotto proposto tramite 
la tecnica del up selling 
finale dovrà essere dal 25 
al 30% superiore al prez-
zo del prodotto/piatto 
iniziale ordinato dall’o-
spite.  È fondamentale in-
formare il  cliente sul va-

lore aggiunto del prodotto 
suggerito rispetto alla sua 
prima scelta.  L’obiettivo 
è aumentare i  ricavi ma, 
soprattutto, fidelizzare il 
cliente e fare in modo che 
ritorni in modo costante.
In sintesi,  tramite l ’up 
selling si  guida il  clien-
te verso un prodotto mi-
gliore di quello che aveva 
inizialmente ipotizzato di 
ordinare, proponendogli 
una referenza significa-
tivamente più appagante 
per le sue esigenze. Per 
riuscire nell’ intento è es-
senziale,  prima ancora di 
applicare la tecnica di up 
selling, chiarire al cliente 
le motivazioni che spin-
gono l’operatore di sala 
a proporgli  un prodotto o 
un servizio più caro. Mo-
tivando il  suggerimento e 
dimostrando trasparenza 
nell’ intento, l ’assistente 
di sala alimenta la fidu-

Solo se il suggerimento è ben motivato 
il cliente sarà disposto a spendere di più 
per un prodotto piuttosto che un altro
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cia del cliente e pone la base sulla quale 
costruire un rapporto solido e di lunga 
durata. 
La ricaduta dell’up selling sui ricavi 
dell’impresa ristorativa
La tecnica di up selling incide in modo 
importante sui ricavi perché la proposta 
effettuata dall’assistente di sala arriva 
nel momento in cui i l  consumatore è già 
mentalmente predisposto all’ordinazio-
ne e quindi il  suggerimento viene facil-
mente accettato e apprezzato. Inoltre, 
una volta provata la referenza di qualità, 
i l  cliente,  traendone maggiore soddisfa-
zione, potrebbe decidere di acquistarla 
in modo continuativo, aumentando co-
stantemente lo scontrino medio. La tec-
nica del up selling si  applica in modo ef-
ficiente quando:
•	 l’assistente di sala conosce bene il 
cliente che sta per ordinare e la referen-
za che vuole vendere;

•	 il  cliente è ancora indeciso sull’or-
dinazione mentre l ’assistente di sala sa 
cosa può essergli  utile per soddisfare le 
sue esigenze e dispone di una referenza 
più cara ma qualitativamente migliore.
La corretta applicazione della tecnica di 
up selling garantisce un vantaggio non 
solo per l ’azienda ristorativa, ma anche 
per il  consumatore. Questa modalità di 
marketing a livello organico non è mai 
unilaterale.  Proponendo valore aggiun-
to, assistenza e consulenza si  crea e si 
sviluppa affidamento e confidenza tra il 
personale di sala e la clientela.

Da Italia a Tavola.
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Le persone speciali non hanno bisogno 
di lodi per illuminarsi con cose sempli-
ci ma allo stesso modo strabilianti; la 

loro luce risplende di semplicità ed umiltà e 
così è stato per il maître Igor Battistin che nel-
la maestosa e storica cornice del caffè Florian 
ha presentato il suo primo libro “Alle prese 
con il servizio al vassoio”. Si tratta di un det-
tagliato manoscritto, unico nel suo genere, nel 
quale, con l’ausilio delle fotografie di Marco 
Tortato, che ha immortalato le sei prese prin-
cipali di portata del vassoio e di Mirco Tof-
folo, che si è occupato della produzione QR 
presente nel segnalibro, dalla quale si estra-
pola un video didattico dove vengono trattate 
le prese in questione, che apre un mondo di 
professionalità ed eleganza a tavola.
Indirizzato, con occhio critico al futuro e alle 
nuove generazioni frequentanti le istituzioni 
enogastronomiche pubbliche e private, con 
questo testo, Battistin vuole trasmettere l’ele-
ganza e la bellezza con cui servire il cliente 
al fine anche di rivalutare questa splendida 
professione che nell’ultimo decennio ha perso 
di valore e di spessore.
All’evento hanno partecipato molti profes-
sionisti che, della ristorazione, hanno fatto 
un vanto e la loro ragione di vita, regalando 
interventi ad ampio spettro dalle più svariate 
sfaccettature: artistiche, storiche, professio-
nali e umane. 
Ad aprire la kermesse è stato Stefano Stipi-
tivich, direttore artistico del Florian da oltre 
trent’anni, che ha spiegato, con cura solerte, 
la storia del più vecchio caffè di Venezia evi-
denziando come, la fortuna, che ancor oggi lo 
contraddistingue, sia dovuta, anche, all’aper-

tura dello stesso ad eventi culturali di spesso-
re artistico e letterario. 
Un contributo di spicco e dal valore esperto e 
professionale è stato espresso dal Presidente 
Nazionale dell’Amira, cavaliere Valerio Bel-
trami, accompagnato all’incontro dal vicepre-
sidente Lorenzo De Marco e dal rappresen-
tante della sezione Amira Venezia, Cavaliere 
di Santa Marta, Signor Giro Giuliano. 
Dopo aver ricordato il suo primo incontro 
con Igor, al Caffè Florian, sottolineando la 

Igor Battistin presenta 
“Alle prese con il servizio al vassoio”

di Luana Saivezzo

Il libro

La copertina del libro (foto dal sito www.igorbattistin.it)
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delicatezza e le forti emozioni provate, con-
sumando la sua ordinazione nella piazza del 
salotto più bello del mondo, Piazza San Mar-
co, il presidente dell’AMIRA nazionale non 
ha mancato di sottolineare con quanta corte-
sia lo staff del Florian sappia comprendere ed 
analizzare i bisogni della clientela, valutando 
i comportamenti e le esigenze della stessa per 
poi predisporre con encomiabile savoir fai-
re le condizioni migliori per un servizio da 
favola. Valerio Beltrami, inoltre, sottolinea 
quanto sia importante trasmettere tutto ciò 
alle nuove generazioni facendole innamorare 
nuovamente di questa professione e ringrazia 
affettuosamente Igor per il lavoro svolto.
La parola viene, di seguito, presa dal rappre-
sentante dell’azienda Rossi & Arcandi che da 
anni produce i vassoi speciali utilizzati dal 
personale del Florian. Sono vassoi d’epoca, di 
misure specifiche, lavorati e prodotti a mano 
con taglio diamante e realizzati in Italia con 
base in ottone, rivestiti in argento lucido, al 

centro dei quali emerge la serigrafia del “leo-
ne in moeca”. 
Tante altre persone hanno voluto spendere 
parole di gratitudine e di encomio personale 
a questo testo, dal primo docente di Igor, Fa-
varo Andrea Leone, che gli trasmise la passio-
ne per questo mestiere ai tempi delle scuole 
superiori, ad alcuni colleghi andati in pensio-
ne e altri ancora operanti nel settore.
La presentazione è continuata, nel pomerig-
gio, presso l’Hotel Monaco & Grand Canal 
dove gli alunni dei seguenti istituti alber-
ghieri: Istituto Engim, Istituto Lepido Rocco, 
Istituto Dieffe, Istituto Berna, I.P.S.E.O.A An-
drea Barbarigo, I.P.S.E.O.A Elena Cornaro, 
hanno presenziato e sono stati i principali 
protagonisti del servizio di un fine e ricercato 
tea time vittoriano.
Per terminare, Igor Battistin, in collabora-
zione con Antonio Mezzalira e Marco Vian, 
appartenenti, rispettivamente, alle aziende 
Golosi di Natura e Gin dei Sospiri hanno de-
liziato il numeroso pubblico con i classici sco-
nes scozzesi farciti di gelato al tè affumicato, 
salicornia di Sant’ Erasmo e boccioli di rosa 
edibile. L’incontro si è concluso brindando 
al sicuro successo di questo libro pratico ed 
innovativo, con le bollicine dello Champagne 
Devaux in purezza offerto da Vittorio Soffia 
di Venexia Gustosa.

Il Presidente Valerio Beltrami con l’autore del libro, 
Igor Battistin (foto Marco Tortato)

La sala Cinese al Caffè Florian 
(foto da Sala & Cucina) 
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Intelligenza artificiale 
e automazione

È d i f f u s a  l a  t e n d e n -
z a  a  p e n s a r e  c h e  i l 
s i g n i f i c a t o  d i  q u e -

s t i  t e r m i n i  s i a  l o  s t e s s o . 
M e n t r e  l ’ a u t o m a z i o n e 
s i  l i m i t a  a l l ’ e s e c u z i o -
n e  d i  c i ò  c h e  l ’ e s s e r e 
u m a n o  h a  p r o g r a m m a -
t o ,  l ’ i n t e l l i g e n z a  a r -
t i f i c i a l e ,  a l  c o n t r a r i o , 
h a  c o m e  s c h e m a  q u e l l o 
d i  i m p a r a r e  d a l l ’ e s p e -
r i e n z a  p e r  e l a b o r a r e  e 
p r e n d e r e  d e c i s i o n i  i n 
a u t o n o m i a .  F r a  t a n t i , 
a n c h e  i l  s e t t o r e  t u r i s t i -
c o / a l b e r g h i e r o  è  i n e v i -
t a b i l m e n t e  d e s t i n a t o  a 
g r a n d i  c a m b i a m e n t i  i n 
t e m p i  m o l t o  p i ù  b r e v i 
d i  q u a n t o  n o n  s i  p e n s i . 
D i v e r s e  f i g u r e  o p e r a -
t i v e  h a n n o  g i à  s u b ì t o , 
i n f a t t i ,  p r o f o n d i  m u t a -
m e n t i ,  e  a l t r e  s o n o  d e -
s t i n a t e  a  s v a n i r e . 
D o v ’ è  l a  n o t i z i a ? 
S e  d a  u n a  p a r t e  l ’ I A 
p r o d u r r à  e  a g g i o r n e r à 
a l g o r i t m i  i n i n t e r r o t -
t a m e n t e  -  p e r  i l  r e v e -
n u e  e  l e  o p e r a z i o n i  d i 
p r e n o t a z i o n i  e  c a s s a , 
a d  e s e m p i o  - ,  d a l l ’ a l -
t r a  c h i  s a r à  c h i a m a t o 
a l l ’ A c c o g l i e n z a  e  a l l a 
c u r a  d e l l ’ O s p i t e  s i  v e -
d r à  s g r a v a t o  d i  t u t t e 
q u e l l e  o p e r a z i o n i  c h e 
a n c o r a  o g g i  l i m i t a n o  i l 

t e m p o  e  l a  q u a l i t à  d e l l e 
a t t e n z i o n i  n e i  c o n f r o n -
t i  d i  c h i  h a  p a g a t o  p e r 
p o t e r  f r u i r e  d e i  S e r v i -
z i :  l ’ O s p i t e .
L e  d i f f i c o l t à  a t t u a l i  d i 
t r o v a r e  f i g u r e  p r o f e s -
s i o n a l i  n e l  n o s t r o  c o m -
p a r t o  s o n o  e s p l o s e  i n 
t u t t a  l a  s u a  d r a m m a t i -
c i t à .  L ’ i m p o r t a n z a  d i 
f o r m a r e  e d  a c c e n d e r e 
i l  d e s i d e r i o  d e l  “ s a p e -
r e ”  n e g l i  s t u d e n t i  d e g l i 
i s t i t u t i  t u r i s t i c o / a l b e r -
g h i e r i  è  t a n t o  i m p o r -

t a n t e  q u a n t o  r i c o n o -
s c e r e  u n  a d e g u a m e n t o 
c o n t r a t t u a l e / s a l a r i a l e 
a n c o r a  v e r g o g n o s a m e n -
t e  a l l ’ u l t i m o  p o s t o  t r a  i 
s e t t o r i  t r a i n a n t i  d e l  n o -
s t r o  P I L . 
A s s o c i a z i o n i  f a t t e v i 
a v a n t i ,  S o l i d u s  è  g i à  a i 
b l o c c h i  d i  p a r t e n z a ! ! !

Luciano Manunta
Presidente  Aira

Associazione  Italiana 
Ricettività  e  Accoglienza

Solidus

WWW.ALESSIAPIANTA.COM

IL PRIMO E-COMMERS CREATO PER LA FORNITURA 
 A 360° DEL SETTORE ALBERGHIERO

 info@alessiapianta.com+39 3280790234
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Bella iniziativa alla 
Fondazione Mazzini,

il Concorso Regione Lombardia 
per “Diete Speciali”

La Fondazione Mazzini di Cinisello 
Balsamo Milano ha indetto la pri-
ma edizione del Concorso Regionale 

“Diete Speciali” destinato a evidenziare 
le competenze professionali indispensabi-
li per la preparazione di piatti riguardanti 
diete per soggetti con intolleranze e aller-
gie alimentari.
Otto allieve e allievi di scuole alberghiere 
della Lombardia si sono confrontati
sull’argomento della sicurezza alimentare 
a tavola.
Gli obiettivi della competizione sono mol-
teplici: la conoscenza dei prodotti del ter-
ritorio, la stagionalità, il prodotto a km. 
zero, le diete, le intolleranze e le allergie 
alimentari.

È stato un vero piacere vedere questi gio-
vani allievi cimentarsi con ottima manua-
lità e competenza nella scelta dei prodotti.

La giuria, per le valutazioni dei prepara-
ti, è stata affidata alla Solidus (Confede-
razione Associazioni Professionisti Arti 
e Mestieri dell’Accoglienza Alberghiera 
Turistica e della Ristorazione), compo-
sta dal Past Presidente Carlo Romiti, dal 
Presidente Solidus Francesco Guidugli, 
da Antonio Di Ciano dell’Associazio-
ne A.M.I.R.A., da Paolo Cerusi e Andrea 
Martinelli della F.I.C. (Federazione Italia-
na Cuochi), da Lorena Lo Presti e da Da-
vide Aguzzi, che hanno contribuito, con 
la loro professionalità, alla riuscita dell’e-
vento.
Tutti i concorrenti hanno preparato piatti 

degni di lode, sia per il contenuto aderen-
te al concorso che per l’estetica impecca-
bile.

I primi tre classificati sono risultati:

1° Francesco Colonna, 2° Thomas Merlotti 
e 3° Basma Hajli.

L’evento è riuscito sotto tutti i punti di 
vista, grazie all’inappuntabile presenza 
dell’Executive Director Dottor Pierangelo 
Gervasoni sempre presente e discreto, che 
ha salutato gli intervenuti dando appun-
tamento alla prossima edizione.

Antonio Di Ciano

Attualità

Antonio Di Ciano, rimette il gagliardetto dell’AMIRA 
all’Executive Director Dottor Pierangelo Gervasoni 
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La Calabria

di Franco Savasta

Parliamo qui dei vitigni e dei vini della 
Calabria. Il territorio della regione cor-
risponde più o meno a quello chiamato 

anticamente “Italia” nei tempi in cui, invece, 
“Calabria” era detta la parte meridionale della 
Puglia, all’incirca l’attuale Salento, abitata dai 
Messapi, una popolazione di pastori-agricol-
tori emigrata dall’Illiria agli inizi del 1° mil-
lennio a.C. Ci troviamo in una zona particolar-
mente interessante dal punto di vista storico e 
culturale. Una digressione. Una leggenda, pe-
raltro avallata da Aristotele, narra che Italo, re 
degli Enotri, colonizzò tutta la zona. Gli Enotri 
erano anch’essi un antico popolo pre-romano 
e l’“Enotria” comprendeva parte della Cam-
pania meridionale, la Basilicata, la Calabria e 
parte della Puglia. Nei suoi scritti (Politica VII, 
10) Aristotele parla di re Italo, che fece evol-
vere gli Enotri da pastori nomadi ad agricol-
tori stanziali successivamente conosciuti come 
“Itali”. Agricoltura e pesca divennero i capi-
saldi dell’economia di questa “estrema pro-
paggine delle coste europee”. Con l’arrivo dei 
coloni greci, il nome “Italia” si estese a gran 
parte del centro sud. Chiudiamo la digressione 
annotando che soltanto con i Romani il nome 
“Italia” verrà esteso a tutto lo “stivale”. Il nome 
“Calabria” varrà invece ad indicare l’attuale 
regione solo a partire dal VII secolo dell’era 
cristiana, durante la dominazione bizantina. 
Pur facendo parte della zona conosciuta come 
“Enotria”, con una antichissima e consolidata 
pratica enoica, in epoca contemporanea i vini 
calabresi per troppo tempo sono stati utilizzati 
come “vini da taglio”. Da qualche decennio si 
è verificato un cambio di rotta.

La regione ha un grande patrimonio di vitigni 
autoctoni che, con costante regolarità, vengo-

no valorizzati e proposti. Non a caso, come 
vedremo, la Calabria vanta nove DOC. Non 
ha una DOCG ma, in compenso ha anche die-
ci IGT, segno di un costante e continuo lavo-
ro per una sempre maggiore qualità. Le DOC 
sono: “Bivongi”, “Cirò”, “Greco di Bianco”, 
“Lamezia”, “Melissa”, “S. Anna di Isola di 
Capo Rizzuto”, “Scavigna” e “Terre di Cosen-
za”. “Terre di Cosenza” ha sette sottozone che 
sono: “Condoleo”, “Colline dei Crati”, “Don-
nici”, “Esaro”, “Pollino”, “San Vito di Luzzi” e 
“Verbicaro”. Tra i vitigni a bacca rossa coltiva-
ti nella regione l’Aglianico merita un discorso 
a parte. Il vitigno è coltivato in molte regioni 
italiane ed è una varietà molto antica, suddivi-
sa in molti biotipi e sottovarietà: Catone e Stra-
bone parlano di tre distinte varietà; Columel-
la e Plinio il Vecchio ne citano sei. Una cosa è 
certa, ove viene vinificato in purezza, dall’uva 
di questo vitigno si ottiene un vino diverso da 
zona a zona. Alcuni studiosi ritengono risal-
ga alla gens Allia (che aveva possedimenti in 
tutta la penisola italica, tra il II secolo a.C. ed 
il I secolo d.C.); i più ritengono la sua origine 

Vitigni e Vini d’Italia

I vigneti dell’azienda Caparra & Siciliani di Cirò Marina
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sia invece greca, anche se non manca chi ritie-
ne che l’Aglianico venga dalla Spagna. Altri 
vitigni a bacca rossa sono Alicante, Barbera, 
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Casti-
glione, Calabrese (Nero d’Avola), Gaglioppo 
(il vino prodotto dall’uva di questo vitigno i 
Greci lo chiamavano “Kremisi” per il colore 
rosso vivo, scarlatto), Guarnaccia, detto anche 
Magliocco dolce (vitigno di cui non si conosco-
no né l’origine né l’arrivo in Italia: potrebbe, 
forse, essere di origine francese per la similitu-
dine col Grenache), Greco nero, Greco nero di 
Cirò, Greco nero di Sibari, Greco nero di Ver-
bicaro. Sono molti i vitigni calabresi, compresi 
quelli a bacca bianca, che appartengono alla 
grande famiglia dei greci, ed è molto probabile 
il loro arrivo con i coloni emigrati tra il VII ed 
il VI secolo a.C. Ancora a bacca rossa: Maglioc-
co canino, Marsigliana nera, Malvasia nera di 
Brindisi, Merlot, Nerello cappuccio, Nerello 
mascalese, Nocera, Nero Scilla, Pecorello, Pe-
dilongo, Prunessa, Sangiovese e Toccarino. I 
vitigni a bacca bianca sono: Ansonica (Inzo-
lia o ‘Nzolia Calabrese), Chardonnay, Greco 
bianco, Greco di Bianco, Guarnaccia bianca, 
Guardavalle, Ferruzzano, Iuvarello, Malvasia 
bianca, Manzoni bianco, Montonico bianco, 
Occhi di Lepre, Moscato bianco, Moscatello di 
Saracena, Semillon, Traminer aromatico, Treb-
biano toscano, Riesling italico, Zibibbo e Peco-
rello bianco.

Adesso soffermiamoci sulla composizione am-
pelografica delle varie denominazioni. La DOC 
“Bivongi” è la più “giovane” della Calabria, 
istituita nel maggio 1996. Le tipologie prodot-
te sono: Rosso, Rosato, Riserva e Novello. Le 
uve utilizzate sono: dal 30 al 50% Gaglioppo 
e Greco nero da soli o congiuntamente; 30% - 
50% Nocera, Calabrese e Castiglione, da soli o 
congiuntamente; un 10% di altri vitigni a bacca 
nera e un 15% di vitigni a bacca bianca, tutti 
vitigni idonei e ammessi alla coltivazione nella 
Regione. Il bianco prevede dal 30 al 50% Gre-
co bianco, Guardavalle e Montonico, da soli o 
congiuntamente; Malvasia bianca e Ansonica, 
da soli o congiuntamente dal 30 al 50%; altri 
vitigni a bacca bianca idonei ed autorizzati, 
30% massimo. “Cirò”: è la più vecchia della 

regione, creata nel 1969. Il suo vino è sicura-
mente quello più noto della zona ed è uno dei 
più antichi al mondo. La zona di produzione si 
estende dall’altopiano orientale della Sila per 
scendere fino alla costa ionica. Il disciplinare 
del Cirò Bianco prevede uva del vitigno Greco 
bianco 80% minimo; altre uve 20% massimo. 
Per il Cirò Rosso prodotto anche nelle tipolo-
gie Rosato, Classico, Classico Superiore, Clas-
sico Superiore Riserva, Superiore e Superiore 
Riserva, le uve devono essere del vitigno Ga-
glioppo 80% minimo; altre uve, 20% massimo, 
con esclusione delle varietà Barbera, Cabernet, 
Merlot e Sangiovese che possono concorrere 
fino al 10% massimo. “Greco di Bianco” preve-
de uva del vitigno Greco bianco al 95% mini-
mo; altre uve a Bacca bianca 5% massimo. “La-
mezia” produce le seguenti tipologie: Bianco, 
Rosso, Rosso Riserva, Gaglioppo e Mantoni-
co. Per il Bianco uva del vitigno Greco bian-
co 50% minimo, altre uve per la parte restante 
non oltre il 50%; per il Rosso, Rosato e Novel-
lo il disciplinare prevede vitigni Gaglioppo e 
Magliocco canino, da soli o congiuntamente, 
dal 35% al 45% minimo; Greco nero e Marsi-
gliana, da soli o congiuntamente, dal 25% al 
45% e possono concorrere uve di altri vitigni 
a bacca nera fino al 40% massimo. “Melissa” 
produce un Bianco e un Rosso. Il Bianco pre-
vede uva del vitigno Greco bianco dall’80% al 
95%; Trebbiano toscano e Malvasia bianca, da 
soli o congiuntamente, dal 5% al 20% massi-
mo; il Rosso prevede uva del vitigno Gagliop-
po dal 75% al 95% mentre Greco nero, Greco 
bianco, Trebbiano toscano e Malvasia bianca, 
da soli o congiuntamente dal 5% al 25% mas-

Vitigni e Vini d’Italia

Un vigneto di Greco Bianco e Pecorello 
della Cantina Ippolito 1845
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simo. “S. Anna di Isola Capo 
Rizzuto” produce due tipo-
logie: Rosso e Rosato. Le uve 
per produrli sono Gaglioppo 
dal 40% al 60%, Nocera, Ne-
rello mascalese, Nerello cap-
puccio, Malvasia nera, Malva-
sia bianca e Greco bianco, da 
soli o congiuntamente per la 
parte restante. “Savuto” pren-
de il nome dall’omonimo fiu-
me che divide le provincie di 
Cosenza e Catanzaro e la sua 
zona di produzione è divisa 
tra le due provincie. Le tipo-
logie prodotte sono: Bianco, 
Rosso, (anche con la menzione 
Classico e Superiore) e Rosato 
anche con la menzione Classi-
co. Le uve per il Bianco sono: 
Montonico 40% massimo, 
Chardonnay 30% massimo, 
Greco bianco 20% massimo e 
Malvasia bianca 10% massi-
mo; possono concorrere uve 
di altri vitigni a bacca bianca 
idonei alla coltivazione nella 
regione fino al 45% massimo. 
Come si nota, viene lasciata 
ampia possibilità di decidere 
sulle percentuali dell’uvaggio 
all’enologo. Rosso e Rosato 
prevedono: Gaglioppo (local-
mente detto Arvino) 45% mas-
simo, Aglianico 45% massimo, 
Greco nero, Nerello cappuc-
cio, da soli o congiuntamente 
10% massimo; uve di altri viti-
gni a bacca nera possono con-
correre per il 45% massimo. 
Come dire: ogni produttore 
e/o enologo decide da sé. La 
scelta è ampia sia nei vitigni 
che si possono utilizzare che 
nelle percentuali per ottene-
re ciò che si ha in mente o nel 
palato. Esprimere al meglio il 
“terroir”. “Scavigna” Bianco, 
Rosso e Rosato. Per il primo 

le uve devono essere del viti-
gno Traminer aromatico fino 
al 50% massimo, Chardonnay 
30% massimo, Pinot bianco 
10% massimo, Riesling italico 
10% massimo; possono con-
correre altri vitigni a bacca 
bianca fino al 45% massimo. 
Anche questa Denominazio-
ne vediamo che lascia, ai sin-
goli produttori e/o enologi, 
la più ampia discrezionalità 
decisionale sulle percentuali 
da utilizzare negli uvaggi, da 
loro ritenuti più idonei per ot-
tenere un vino che esprima le 
peculiarità territoriali. Rosso e 
Rosato: Aglianico 60% massi-
mo, Magliocco 20% massimo 
e Marsigliana nera 20% mas-
simo; possono concorrere altri 
vitigni a bacca nera fino al 45% 
massimo. Passiamo all’ultima 
denominazione della regio-
ne, “Terre di Cosenza”. È la 
DOC della Calabria con il più 
alto numero di tipologie. Pre-
vede: Rosso, anche Riserva, 

Passito, Vendemmia Tardiva, 
Novello, Rosato e Spumante. 
Per tutte queste tipologie la 
composizione ampelografii-
ca è: vitigno Magliocco 60% 
minimo, uve di altri vitigni 
a bacca nera 40% massimo. 
Bianco, anche Spumante, Pas-
sito e Vendemmia Tardiva. 
Per queste quattro tipologie 
il disciplinare prevede i se-
guenti vitigni: Greco bianco, 
Guarnaccia bianca, Pecorello 
e Montonico bianco, da soli 
o congiuntamente, 60% mini-
mo; uve di altri vitigni a bacca 
bianca 40% massimo. 

Poi abbiamo i seguenti mono-
varietali o monovitigni: Ma-
gliocco, anche Spumante, Rosé 
e Passito; Greco bianco, anche 
Spumante e Passito; Guarnac-
cia bianca, anche Spumante 
e Passito; Malvasia bianca, 
anche Spumante e Passito; 
Montonico bianco (localmen-
te detto Mantonico), anche 
Spumante e Passito; Pecorel-
lo, anche Spumante e Passito; 
Chardonnay, anche Spumante 
e Passito; ed altri Monoviti-
gni come: Gaglioppo, Greco 
nero, Aglianico, Calabrese, 
Cabernet Sauvignon e/o Ca-
bernet, Merlot e Sangiovese. 
Per tutti questi monovarietali 
il vitigno indicato in etichetta 
deve essere presente per l’85% 
minimo, mentre altri vitigni a 
bacca analoga possono essere 
presenti per il 15% massimo. 
Credo possa bastare e mi fer-
mo qui.

Tratto dal libro 
di Franco Savasta 
“Vitigni e Vini d’Italia” 
Edizioni R.E.T.I.

Le uve del vitigno Magliocco 
(da Terredelgulfo.it)

Vitigni e Vini d’Italia



30 | R & O | Giugno 2022

N ell’art icolo di  oggi  approfondia-
mo una del le  operazioni  chiave 
e  più affascinanti  nel  processo 

di  produzione del le  bol l ic ine metodo 
classico.  St iamo parlando del  “remua-
ge”.
Di  seguito,  vediamo nel  dettagl io  che 
cosa s ’ intende per  “remuage”,  quando 
viene effet tuato e  at traverso qual i  tec-
niche.

Che cosa s ’ intende per  “remuage”?
“Remuage” è  un termine di  chiara ori -
gine francese.  Lo possiamo tradurre 
con “scuotimento”,  l ’at to  di  muovere o 
agitare  qualcosa,  in  maniera più o meno 
veloce e  violenta e  in  direzioni  opposte . 
La traduzione i tal iana ci  fornisce già  al -
cune informazioni  chiave per  compren-
dere i  tratt i  sal ienti  di  questa  prat ica 
tra  i  qual i  i l  “movimento control lato” a 
cui  sono sottoposte  le  bott igl ie  di  vino.
Per  comprendere i l  s ignif icato di  “re-
muage” dobbiamo precisare che questa 
operazione,  introdotta  al la  f ine del  XIX 
secolo,  è  s tata  messa a  punto dai  produt-
tori  francesi  di  Champagne e  poi  adot-
tata  da tutte  quel le  cantine impegnate 
nel la  produzione di  bol l ic ine attraver-
so i l  metodo classico o metodo cham-
penois ,  come i  “nostr i”  Trento D.O.C. 
e  Franciacorta  D.O.C.G.  I l  “remuage”, 
infatt i ,  è  una prat ica  t ipica del la  produ-
zione di  bol l ic ine metodo classico,  ov-
vero r icavate  dal la  r i fermentazione in 
bott igl ia  del  vino attraverso l ’aggiunta 
del  “l iqueur de t irage”.  Quest ’ult imo, 
composto da vino,  zucchero,  sostanze 
mineral i  e  l ievit i  selezionati ,  at t iva la 
seconda fermentazione,  che porta  al la 

formazione del la  c lassica spuma e del 
c lassico perlage.  Dopo questa  fase e 
i l  successivo aff inamento,  le  bott igl ie 
contengono l ievit i  esaust i  e  deposit i 
fecciosi ,  residui  sol idi  del la  fermenta-
zione,  che dovranno essere el iminati 
prima del  def init ivo imbott igl iamento 
del  vino.
I l  “remuage” è  una tecnica pensata pro-
prio per  favorire  la  raccolta  e  la  suc-
cessiva el iminazione dei  deposit i  fec-
ciosi  o  sol idi .  Consiste  nel  disporre le 
bott igl ie  in  posizione obl iqua o vert i -
cale ,  con i l  col lo  r ivolto verso i l  basso, 
in  modo tale  da spingere e  raccogl iere  i 
sedimenti  nel  col lo  stesso,  faci l i tando-
ne la  loro r imozione.

Quando avviene i l  “remuage”?
In che momento del la  produzione del-
le  bol l ic ine metodo classico avviene i l 
“remuage”?
Come abbiamo antic ipato nel  paragra-
fo precedente,  con la  r i fermentazione 
in bott igl ia  e  la  conseguente “presa di 

Cultura del sommelier

Che cos’è il “remuage”?

di Luca Stroppa

Ecco come si pratica il remuage 
(Foto da Wikipedia Commons)
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spuma”,  i l  vino acquisi -
sce  i l  c lassico perlage e 
le  c lassiche bol l ic ine t i -
piche degl i  spumanti . 
Dopo questa  fase,  le  bot-
t igl ie  sono poste  in  canti -
na dove,  per  diversi  mesi , 
avviene l ’aff inamento sui 
l ievit i  di  fermentazione. 
In sostanza,  i l  vino vie-
ne lasciato maturare con 
l ievit i  e  deposit i  fecciosi , 
i  qual i  cedono alcune so-
stanze che favoriscono la 
maturazione e  def inisco-
no le  proprietà  organolet-
t iche del  nettare .
A conclusione di  questo 
periodo di  maturazione, 
i  residui  sol idi  e  i  l ievi-
t i  esaust i  vanno raccolt i  e 
poi  e l iminati .  I l  “remua-
ge” viene effet tuato pro-
prio in questo momento.
Insomma,  dopo la  r i fer-
mentazione in bott igl ia  e 
l ’af f inamento sui  l ievit i  s i 
procede con i l  “remuage”, 
ovvero la  raccolta  dei  se-
dimenti ,  e  poi  con la  suc-
cessiva “sboccatura”,  la 
vera e  propria  el imina-
zione dei  residui  sol idi .

Come si  effettua i l  “re-
muage”?
Dopo aver  approfondito i l 
s ignif icato di  “remuage” 
e  la  fase  in cui  viene ef-
fet tuato nel  corso del  pro-
cesso di  produzione del le 
bol l ic ine metodo classico, 
è  arr ivato i l  momento di 
specif icare  come avviene 
questa  operazione e  at tra-
verso qual i  tecniche.
La prat ica  tradizionale 
prevede che le  bott igl ie 
sottoposte  a  “remuage” 
s iano col locate ,  a  col lo  in 

giù,  nei  fori  del le  “pupi-
tres”,  ovvero dei  porta-
bott igl ie  composti  da due 
tavole  di  legno a  formare 
una struttura a  “V” con 
tanti  fori  pronti  ad ospi-
tare  le  bott igl ie  capovol-
te  e  incl inate .  A questo 
punto,  un addetto spe-
cial izzato,  chiamato “re-
mueur”,  quotidianamen-
te ,  ruota,  con un colpo di 
polso,  i l  fondo del la  bot-
t igl ia  di  1/4 o di  1/8,  in 
senso orario o  antiorario, 
a  seconda del le  necessi tà . 
Tale  movimento rotato-
r io  “scuote” la  bott igl ia 
(da qui  i l  nome “remua-
ge”,  “scuotimento”)  e 
contribuisce a  spingere 
e  a  raccogl iere  i  deposit i 
sul  fondo.  Dato che l ’ope-
razione s i  r ipete  per  più 
giorni ,  con un gesso,  sul 
fondo del la  bott igl ia  vie-
ne tracciata  una l inea che 
segnala i l  punto in cui 
è  avvenuta la  rotazione 
precedente e  quel lo  da 
cui  part ire  per  la  rota-
zione successiva.  Un “re-
mueur” special izzato r ie-

sce  a  far  ruotare migl iaia 
di  bott igl ie  al  giorno,  i 
più espert i  f ino a  40.000 
bott igl ie  al  giorno!  Dopo 
queste  operazioni ,  le  bot-
t igl ie  vengono messe in 
vert icale ,  sempre a  testa 
in  giù,  per  poi  procedere 
al l ’e l iminazione dei  resi -
dui .
Oggi ,  questa  prat ica  è 
meno dif fusa r ispetto al 
passato,  anche se  conser-
va tutto i l  suo fascino.
Molte  cantine r icorrono 
ad apposite  macchine, 
chiamate “giro pal let”  o 
“gyro-palette”,  che s i  oc-
cupano del  “remuage”.  Si 
tratta  di  casse di  metal lo 
capaci  di  ospitare  centi -
naia  di  bott igl ie  e  di  far le 
ruotare meccanicamente e 
automaticamente,  f ino a 
posizionarle  in  vert icale , 
pronte per  la  r imozione 
dei  residui  sol idi .

Da Wineshop.it

Pupitres pronte per il remuage (foto dal sito del Consorzio del Franciacorta)

Cultura del sommelier



Dolci 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 l’Approdo 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 civiltà greco-romane.
Qui nel 1952 la famiglia Rizzo, tre ge-
nerazioni dedicate all’ospitalità, getta-
rono le basi per la realizzazione di ciò 
che divenne uno dei centri benessere 
più 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 
è distribuita su tre aree: Vapori & Te-
pori, Piscina e area Relax. 
Il percorso, grazie all’azione degli oli-

goelementi presenti nel sale marino e 
nelle alghe, depura la pelle dalle impu-
rità. 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 l’incantevole 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 è possibile 
ammirare un fantastico panorama e dei 
tramonti indimenticabili. Inoltre, il desi-
derio di un soggiorno in totale privacy è 
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. L’ospite 
sarà condotto in un viaggio multisenso-
riale, mediante il menù degustazione 
Essenza, dove tecniche di cottura in-
novativa sorprenderanno gli appassio-
nati dell’alta cucina. A rendere il tutto 
più suggestivo, sarà il Donna Elvira by 
the Sea, novità del Resort, con i suoi 
gazebi in riva al mare per una cenetta 
romantica tête-à-tête.
Una wellness experience per ritrovare 
se stessi e vivere esperienze uniche 
nel Cilento, terra di miti e culla della 
Magna Grecia. L’area marina protetta 
di Punta Licosa, in prossimità dell’Ap-
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 unicità, nonché inserito 
nel circuito dei Borghi più belli d’Italia.
(Elisabetta Di Gennaro) 

INFO: 
Approdo Resort Thalasso Spa
Via Porto, San Marco di Castellabate (SA)
Tel. 0974 966001
approdothalassospa.com

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

UN MARE DI BENESSERE

I.P.
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La Romagna Albana o 
Albana di Romagna 
(così appellato sino 

al 2011) è stato, nel 1987, il 
primo vino bianco italiano 
ad ottenere la meritata atte-
stazione a Docg, già a Doc 
dal lontano 1967. Può essere 
considerata, a giusto titolo, 
una vera icona dell’Emilia 
Romagna. Il vitigno Albana 
viene coltivato in Romagna 
da tempi remoti, fu intro-
dotto, consumato e valo-
rizzato dai Romani. La sua 
etimologia può essere ricol-
legata al termine latino “al-
bus”, ossia bianco, ma po-
trebbe addirittura prendere 
il nome dai monti Albani nel 
Lazio. Le province ove vie-
ne coltivato questo singola-
re vitigno sono: Bologna in 
7 comuni, Forlì-Cesena in 
10 comuni e Ravenna in 5 
comuni. Tuttavia, a Bertino-
ro, considerata la sua culla, 
l’Albana ha trovato un ha-
bitat ideale per dare origine 
a vini di eccellente qualità. 
Galla Placidia, imperatrice 
romana, trovatasi di fron-
te a questo vino, servito in 
un rudimentale calice di 
terracotta, esclamò “vorrei 
berti in oro”. Da qui, que-
sta cittadina dell’entroterra 
romagnola ha preso il suo 
attuale nome. Con questo 
vitigno vengono ottenute 

varie tipologie di vino: Ro-
magna Albana secco, dolce, 
passito, passito riserva e la 
versione spumante che al 
momento è classificata sola-
mente Doc. Il Romagna Al-
bana è un vino bianco unico 
nel suo genere. Grazie alla 
presenza di tannini è dota-
to di una notevole capacità 
d’invecchiamento. Se degu-
stato da bendati e ad una 
temperatura intorno ai 18°C 
può essere scambiato tran-
quillamente per un vino 
rosso. A livello sensoriale, 
nella versione secco, è di 
un bellissimo colore giallo 
paglierino con riflessi che 
virano sul dorato e sprigio-
na sentori di pesca, albicoc-

ca, mela golden, mimosa, tè 
verde e fiori secchi. Al pala-
to è piacevolmente fresco e 
leggermente tannico. Nelle 
versioni passito (o dolce) è 
di colore giallo dorato, svi-
luppa sentori tipici quali 
miele, datteri, fichi secchi, 
albicocche secche e scirop-
po di mandorle. Al palato 
è morbido ed avvolgente, 
lungo e persistente. A tavo-
la in funzione della tipolo-
gia trova abbinamento con 
molte preparazioni culina-
rie. La versione “secco” si 
sposa bene con salumi, zup-
pe di pesce e pasta con ver-
dure; la versione amabile 
con pasticceria secca, men-
tre il passito con formaggi 
erborinati e dolci comples-
si, ma è ideale anche come 
vino da meditazione. I pro-
duttori sono oltre 60 e tra i 
più noti ci sono: Celli, Po-
dere La Berta, Giovanna 
Madonia, Fattoria Paradiso, 
Fattoria Monticino Rosso 
e Tenuta il Plino. Ruenza 
Santandrea è l’attuale pre-
sidente del Consorzio Vini 
di Romagna. Recentemen-
te ho degustato i vini della 
Tenuta il Plino trovandoli 
di elevata qualità. Una nota 
di merito va soprattutto al 
Mufato (con una sola f) del 
Plino, ottenuto con uve bo-
tritizzate.

Le nostre Docg

La Romagna Albana, 
il vino amato dall’imperatrice

 romana Galla Placidia
a cura di Adriano Guerri

Filari di Albana dell’azienda Celli 
di Bertinoro (FC)



Il Sudafrica, tre secoli e 
mezzo di storia del vino 

di Rodolfo Introzzi

L a stor ia  de l  v ino 
in  Sudafr i ca :  tu t -
to  ebbe  in iz io  ne l 

1652 ,  quando la  Compa-
gnia  Olandese  de l le  In -
d ie  Or ienta l i  s ’ insediò , 
avendo come pr inc ipa le 
scopo  quel lo  d i  procura-
re  c ibo  e  bevande  f resche 
a i  mercant i l i  de l la  Com-
pagnia ,  in  ro t ta  verso 
or iente .  I l  pr imo v ino  su-
dafr i cano  fu  prodot to  i l  2 
febbra io  1659 ,  su  in iz ia t i -
va  de l  pr imo governatore 
Jan  Van Riebeeck ,  i l  qua-
le  fece  p iantare  le  barba-
te l le  d i  Chenin  B lanc  e 
Moscato  d ’Alessandr ia , 
fa t te  arr ivare  da l la  Fran-
c ia ,  quat t ro  anni  pr ima. 
P iù  successo  lo  o t tenne 
i l  suo  successore ,  S imon 
Van Der  S te l ,  da l  qua-

le  prende  i l  nome i l  d i -
s t re t to  d i  S te l lenbosch . 
Da  d iscre to  conosc i tore 
s ia  in  ambi to  v i t i co lo  che 
enologico ,  impiantò  un 
v igneto  ne l la  sua  tenuta 
a  Costant ia .  È  ques to  i l 
mot ivo  per  cu i  i  v in i  do l -
c i  d i  Costant ia  prodot t i 
con  Muscat  à  Pe t i t  Gra ins 
e  Moscato  d ’Alessandr ia , 
sono  cons idera t i  come i 
capost ip i t i  de l l ’ enologia 
sudafr i cana .  Nel  1886 , 
fece  la  sua  comparsa  la 
f i l lossera  che  devas tò 
progress ivamente  i  v i -
gnet i  de l  paese .  Fu  so lo 
a l l ’ in iz io  de l  1900  che  i 
produt tor i  loca l i  r ipre -
sero  a  p iantare  v ignet i , 
preva lentemente  con  uva 
Cinsaut ,  cercando d i  r i -
dare  s lanc io  a l l ’ enologia 

de l  paese .  Nel  1918  fu 
fondata  la  KWV,  Koöper -
a t iewe Wi jnbouwers  Ve-
reenig ing  van  Zuid  Afr i -
ca ,  che  d ivenne  in  breve 
tempo ta lmente  potente 
che  nessun v ino  pote -
va  essere  prodot to ,  ven-
duto  o  importa to  in  Sud 
Afr ica  se  non  per  mezzo 
de l  KWV.  Ma la  gran-
de  e  vera  svol ta  s i  ebbe 
so lo  ne l  1990 ,  quando, 
con  i l  r i lasc io  d i  Nelson 
Mandela ,  s i  sc r i sse  f ina l -
mente  la  paro la  “ f ine” 
a l l ’Apar the id  e  s i  pas -
so  rapidamente  ad  uno 
S ta to  democrat i co .  Seguì 
cos ì  un  per iodo  d i  for te 
c resc i ta  per  buona  par -
te  de i  se t tor i  economic i 
de l  paese ,  non  per  u l t i -
mo quel lo  v i t iv in ico lo , 

Vini dal mondo

Spettacolare vigneto dell’azienda vinicola Morgenster (foto vinisudafrica.it)
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graz ie  soprat tut to  a l la 
f ine  degl i  embarghi  in -
ternaz ional i .  Ancor  oggi 
a t t iva ,  l a  KWV contro l la 
c i rca  i l  25% de l le  espor -
taz ioni  de i  d is t i l la t i  e  de l 
v ino ,  ma  ha  perso  mol to 
de l  suo  dominio  ed  è  s ta -
ta  recentemente  r i s t rut -
tura ta  come gruppo d i 
az iende  pr ivate .  L ’uva 
p iù  co l t iva ta  è  lo  Chenin 
B lanc ,  ch iamata  “Steen” , 
con  la  quale 
s i  producono 
s o p r a t t u t t o 
v in i  comu-
ni .  Le  uve 
b ianche ,  che 
sono  in  mag-
g i o r a n z a , 
per  l e  “ in -
t e r n a z i o n a -
l i”  t roviamo 
C h a r d o n n a y , 
S a u v i g n o n , 
R ies l ing  e 
C o l o m b a r d , 
per  e  autoc -
tone  “Cape 
R i e s l i n g ” , 
de t to  anche 
Crouchen  e 
l ’ H a n e p o o t , 
che  a l t ro  non 
è  che  i l  Mo-
sca to  d ’Alessandr ia ,  da l 
quale  s i  r i cavano  preva-
lentemente  v in i  for t i f i -
ca t i .  Fra  le  uve  a  bacca 
rossa ,  l a  p iù  importante 
è  i l  Cabernet  Sauvignon, 
segui to  da l  Cinsaut ,  da l 
Mer lo t  e  da l lo  Sh i raz .
I l  loca le  P inotage  è  un 
incroc io  c rea to  ne l  1925 
da  Abraham Izak  Pero ld , 
i l  pr imo professore  d i  v i -
t i cu l tura  de l l ’Univers i tà 

d i  S te l lenbosch ,  che  de-
c i se  d i  u t i l izzare  i l  P inot 
Noir  e  i l  C insaut  (a l lora 
conosc iuto  come Hermi-
tage)  per  fare  un  incro-
c io  e  c reare  una  nuova 
var ie tà .  È  un  v ino  da  gu-
s tare  anche  da  so lo ,  l a 
sua  natura  d i  v ino  con 
corpo  medio/pieno  però 
lo  rendono fac i lmente 
abbinabi le  con  mol t i ss i -
mi  p ia t t i  d i  var io  gene-

re ,  ma  soprat tut to  con  le 
carn i  rosse .  I l  s i s tema di 
qual i tà  tu t tora  in  v igore 
r i sa le  a l  1973  e ,  per  cer t i 
aspet t i ,  somigl ia  a  que l l i 
europei . 
I l  Wine  o f  Or ig in  con  la 
s ig la  “WO”,  prevede  che 
un  v ino  s ia  r i conosc iuto 
come prodot to  cer t i f i ca -
to  so lo  in  segui to  ad  un 
esame svol to  da  un’appo-
s i ta  commiss ione .   I  v in i 

possono  essere  cer t i f i ca t i 
per  zona  d i  produzione 
(ward) ,  annata  e  compo-
s iz ione  de l le  uve .  Un v ino 
cer t i f i ca to  come var ie ta -
le ,  deve  essere  prodot to 
con  a lmeno i l  75% de l l ’u -
va  indica ta  in  e t i chet ta  e 
a lmeno i l  75% deve  pro-
venire  da l la  vendemmia 
indica ta .  Gl i  spumant i 
metodo  c lass ico  prodot -
t i  in  Sudafr i ca  r ipor tano 

la  d ic i tura 
M é t h o d e 
Cap Clas -
s ique . 
In  Sudafr i -
ca  s i  t rova-
no  t re  zone 
v i n i c o l e 
p iù  impor-
tant i .
C o n s t a n -
t ia :  l a  zona 
d i  produ-
z ione  p iù 
a n t i c a , 
su l  Capo 
d i  Buona 
S p e r a n z a , 
dove  s i  be -
nef i c ia  s ia 
d i  un  c l i -
ma f resco 
che  de l -

la  v ic inanza  de l l ’oceano 
At lant i co .  La  zona  deve 
la  sua  fama a l  v ino  dol -
ce  da  Moscato  d ’Alessan-
dr ia ,  ma  v i  s i  producono 
anche  ecce l lent i  v in i  da 
uve  Chardonnay  e  Sau-
v ignon B lanc ,  forse  i  mi -
g l ior i  de l  Sudafr i ca ,  o l t re 
a  v in i  ross i  prodot t i  con 
uve  Cabernet  Sauvignon, 
Cabernet  Franc  e  Mer lo t .
S te l lenbosch :  a  c i rca  45 

La cantina sudafricana Spier (foto vinisudafrica.it)

Vini dal mondo
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chi lometr i  ad  es t ,  una  de l le  p iù  impor-
tant i  zone ,  s ia  per  produzione ,  s ia  per 
qual i tà .  I l  c l ima  d i  ques ta  zona  è  p iut -
tos to  temperato  graz ie  a l le  corrent i 
de l l ’Oceano  At lant i co .  Vi  s i  co l t ivano 
Cabernet  Sauvignon,  Mer lo t ,  Syrah  e 
P inotage .  A  S te l lenbosch  s i  producono 
ino l t re  v in i  for t i f i ca t i  s imi l i  a l  Por to  e 
b ianchi  prodot t i  con  uve  Chardonnay 
e  Sauvignon.
Paar l :  a  nord  d i  S te l lenbosch ,  s i  produ-
cono  v in i  b ianchi  e  ross i ,  v in i  l iquoro-
s i ,  spumant i  e  brandy.  I  v in i  for t i f i ca t i 
sono  prodot t i  con  la  s tessa  tecn ica  de l -
lo  Jerez  in  Spagna .  Le  uve  preva len-
temente  co l t iva te  qui  sono  lo  Chenin 
B lanc ,  Chardonnay ,  Sauvignon b lanc , 
Cabernet  Sauvignon e  Mer lo t .  Un’a -
rea  mol to  r inomata  d i  ques ta  zona  è  i l 
Franschoek ,  l ’ ant i co  insediamento  de-
g l i  ugonot t i  Frances i ,  dove  s i  produ-
cono  v in i  d i  qual i tà  da  uve  Sémi l lon . 
Le  a l t re  zone  v in ico le  sono  Hermanus , 
a  sud d i  Ci t tà  de l  Capo ,  nota  per  i  v in i 
P inot  Nero  e  Chardonnay ;  Durbanvi l -
l e ,  a  oves t  d i  Paar l ,  dove  s i  producono 
in  preva lenza  v in i  b ianchi ,  po i  Worce-
s ter ,  K le in  Karoo ,  Mosse l  Bay ,  E lg in  e 
Walker  Bay .
I  v in i  for t i f i ca t i  sono  mol to  popolar i 
in  Sud Afr ica  da l l ’ in iz io  de l  XVII I  se -
co lo ,  i l  t ipo  p iù  comune  d i  v ino  for t i f i -
ca to  è  t radiz ionalmente  ch iamato  Cape 
Por t .  Quest i  v in i  in  s t i l e  Por to  possono 
essere  prodot t i  da  var ie tà  por toghes i , 
come Tour iga  Nac ional  e  T inta  Barro-
ca ,  o  a l t re  uve ,  come Shiraz  o  P inota -
ge .  Pr ima de l la  formazione  de l la  South 
Afr ican  Por t  Producers ’  Assoc ia t ion 
(ora  ch iamata  Cape  Por t  Producers  As-
soc ia t ion)  ne l  1992 ,  non  es i s tevano  cr i -
ter i  comuni  per  i  d ivers i  s t i l i  d i  v ino . 
Al t r i  v in i  for t i f i ca t i  sudafr i cani  inc lu-
dono j e repigo  (o  j e repiko)  e  Muscadel . 
J e repigo  è  un  v ino  l iquoroso  che  può 
essere  o t tenuto  da  quals ias i  var ie tà  d i 
uva .  I l  brandy v iene  aggiunto  a l  mo-
s to  pr ima de l la  fermentaz ione .  I  Mu-
scadels ,  prodot t i  esc lus ivamente  da 

Muscat  de  Front ignan  o  Muscat  à  Pe-
t i t s  Gra ins  (B lanc  o  Rouge) ,  possono 
essere  rea l izzat i  come je repigo  o  come 
v ino  dolce  natura le ,  se  i l  brandy v iene 
aggiunto  dopo l ’ in iz io  de l la  fermen-
taz ione .  Hanepoot ,  s inonimo sudafr i -
cano  d i  Moscato  d ’Alessandr ia ,  può 
essere  prodot to  anche  in  uno  s t i l e  for -
t i f i ca to .

La sala degustazione della cantina Spier 
(foto vinisudafrica.it)

Vini dal mondo
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Il Maestro

Continua la rubrica del 
Cancelliere Claudio 
Recchia con i maestri 

che vogliono “raccontarsi”. 
L’appuntamento di questo nu-
mero è con Mario Lutzoni della 
sezione Sardegna.

1 - Ci puoi raccontare in 
breve la tua carriera?
Dopo la scuola alberghiera 
“Costa Smeralda” di Arza-
chena (SS) ebbi l’opportuni-
tà, nel 1969, di iniziare come 
commis de rang all’hotel 
Romazzino di Porto Cervo. 
L’estate successiva ho avuto 
un’altra grande opportunità 
iniziando al prestigioso hotel 
Cala di Volpe come commis, 
poi demi chef, chef de rang, 
maître de rang, restaurant 
manager, fino a diventarne, 
nel 2007, F & B e Restauran-
ts Director. Nel frattempo, 
essendo il Cala di Volpe un 
hotel stagionale, durante 
l’inverno ho viaggiato lavo-
rando sempre in hotels di 
lusso, iniziando in Germania 
al “Dom Hotel” di Colonia, 
poi in Belgio al “Westbury 
Hotel” di Bruxelles, in Fran-
cia a “Le Meurice” di Pari-
gi ed in Inghilterra al “Park 
Lane” di Londra. Dopo que-
ste esperienze estere, nel 
1978, con una parte della 
mia brigata, siamo andati 

al Palace di Gstaad in Sviz-
zera, dove sono stato come 
primo Maître al Grill Re-
staurant per 22 stagioni in-
vernali, ritornando sempre 
in Sardegna per la stagione 
estiva. L’esperienza svizze-
ra terminò quando accettai 
di rimanere tutto l’anno al 
Cala di Volpe per iniziare 
un nuovo progetto chiama-
to “Taste of Sardinia by Cala 
di Volpe”. Questo progetto, 
durante il periodo inverna-
le, mi ha permesso, insieme 
al nostro chef e qualche col-
laboratore, di andare in vari 
paesi del mondo per pubbli-
cizzare gli hotels della Co-
sta Smeralda e soprattutto 
il Cala di Volpe. Invitavamo 

a cena personaggi, politici, 
agenti di viaggio e giorna-
listi del posto. Chiaramen-
te le cene erano improntate 
su temi che ricordassero la 
Sardegna come ambiente, 
decorazioni e menu. Siamo 
stati a New York, Mosca, 
Courchevel (Francia), Baha-
mas, Miami, Palm Beach, 
Londra, Baku (Azerbaigian), 
Kiev, Costa Azzurra, Astana 
(Kazakistan) e Gstaad (Sviz-
zera). Nella mia carriera ho 
avuto tantissime grandi sod-
disfazioni.

2 - Da quanti anni fai parte 
di questa grande famiglia 
chiamata A.M.I.R.A.?
Dal 1983, sono uno dei soci 
fondatori della sezione Ami-
ra Sardegna.

3 - Che cosa significa per te 
appartenere all’A.M.I.R.A.? 
È un’associazione che dà 
lustro a chi vi appartiene e 
offre la possibilità di avere 
contatti con colleghi di tutta 
l’Italia.

4 - Cosa distingue un Maître 
professionista? 
Un Maître professionista, 
per distinguersi, deve cre-
dere maggiormente in quel-
lo che fa per poter emergere 
culturalmente imponendo-

Rubrica a cura di Claudio Recchia,
Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Mario Lutzoni  
si racconta…

Il Gran Maestro Mario Lutzoni



TUTTI I VINI CAMPANI
(o 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 quantità 

per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista. 

Contatta Diodato Buonora 

dbuonora@libero.it 

329 724 2207

Il Maestro
si con personalità, serietà e 
“savoir faire”, anche per va-
lorizzare il suo posto di la-
voro.

5 - Ci potresti raccontare un 
aneddoto che hai vissuto 
nella tua brillante carriera?
In oltre 50 anni di carriera, ci 
sono decine di aneddoti da 
raccontare. Questo è singo-
lare: estate 1972, Hotel Cala 
di Volpe. L’allora maître mi 
disse che dovevano arrivare 
delle persone molto impor-
tanti e li avrebbe fatto acco-
modare nel mio rango. Non 
mi disse chi erano, ma sen-
tivo tensione da parte della 
direzione e del maître. Vedo 
arrivare un tender accostar-
si al molo dell’albergo. Scen-

dono 2 persone che furono 
accolti dal “management” 
e il maître li accompagnò 
al tavolo. Erano Onassis e 
Jacqueline Kennedy. L’at-
tenzione era massima. Li 
accompagnai al buffet de-
gli antipasti e mi aspettavo 
chissà quale richiesta. Vidi, 
molto semplicemente, che 
presero delle olive con le 
mani e se le misero in bocca! 
A questo punto, pensai che 
siamo tutti uguali, mangia-
mo tutti alla stessa maniera a 
prescindere dal nome, dalla 
posizione e dall’importanza 
del cliente. Questo episodio 
mi ha insegnato ad avere un 
approccio verso il cliente 
con normalità e rispetto, ma 
senza nessun timore, anzi, 

cercando di creare un am-
biente dove tutti i clienti si 
devono sentire coccolati alla 
stessa maniera.

6 - Che consiglio daresti ad 
un giovane cameriere che 
ha deciso di intraprendere 
la nostra carriera? 
Ai giovani suggerisco im-
pegno e sacrificio senza di-
menticare che si deve vivere 
una vita sociale. Mirare ad 
una posizione sempre più 
interessante e, soprattutto, 
avere degli obiettivi preci-
si per sapere dove si vuole 
arrivare. Cercare di lavorare 
sempre in alberghi e risto-
ranti di classe, dove vera-
mente si impara e si hanno 
le maggiori soddisfazioni.
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Alla scoperta dei nostri formaggi

Il Trentino-Alto 
Adige

di Michele PolicelliIl Trentino-Alto Adige:

1.	 Canestrato 
2.	 Caprino
3.	 Casàda
4.	 Casolet
5.	 Dolomiti
6.	 Fontal
7.	 Misto capra
8.	 Montagna
9.	 Monte Baldo e Monte Baldo primo fiore
10.	 Monteson
11.	 Nostrano (Nostrano “de casel”, Nostrano, Nostrano di malga, Nostrano di 
	 Primiero)
12.	 Provola e caciotta a pasta filata
13.	 Tosela
14.	 Tre valli
15.	 Vezzena

PROVINCIA AUTONOMA DI BOLZANO

Algunder bauernkäse halbfett (Formaggio contadino semigrasso di Lagundo)
Algunder butterkäse (Formaggio di Lagundo)
Algunder ziegenkäse (Formaggio di capra di Lagundo)
Alpkäse (Formaggio di alpeggio)*
Aschbacher magerkäse (Formaggio aschbach magro)
Graukäse (Formaggio grigio)*
Hochpustertaler (Formaggio Alta Pusteria)
Inticina (Formaggio “Inticina”)
Ortler (Formaggio Ortler)
“Pustertaler bergkäse (Formaggio di montagna della Val Pusteria)”
Raucherkäse (Formaggio affumicato)*
Sextner almkäse (Formaggio di montagna di Sesto)*
Toblacher stangenkäse (Formaggio originale Dobbiaco)
Zieger (Formaggio fresco aromatizzato)*
* Deroga alle norme igienico sanitarie  
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Alla scoperta dei nostri formaggi

La regione italiana più set-
tentrionale dell’Italia, 
costituisce dal 1948 una 

regione autonoma a statuto spe-
ciale formata da due regioni. 
L’Alto-Adige a nord, che corri-
sponde alla provincia autonoma 
di Bolzano, essenzialmente di 
lingua e cultura tedesche, trae 
il nome dal fiume Adige, di cui 
occupa la sezione superiore del 
bacino idrografico; il Trentino 
a sud, che corrisponde alla pro-
vincia autonoma di Trento, di 
lingua e cultura italiane, deriva 
il suo nome da quello del capo-
luogo. 
Caratterizzata da un meraviglio-
so paesaggio, circa il 90% del ter-
ritorio della regione è occupato 

dalle montagne, fra le più belle 
del mondo. Le valli incidono il 
paesaggio alpino e ospitano po-
polazioni con origini di antica 
appartenenza. Il Trentino Al-
to-Adige vanta una natura anco-
ra vergine ed incontaminata, là 
dove spiccano splendide vallate, 
laghi, ruscelli e, ovviamente, le 
imponenti vette che dominano 
l’intera regione e ospitano nume-
rose stazioni di villeggiatura in-
vernali ed estive come Madonna 
di Campiglio, San Martino di Ca-
strozza, Corvara, Canazei. Una 
regione, due anime. Una cornice 
di incomparabile bellezza per 
racchiudere due culture: convi-
vono la cultura veneta e quella 
tirolese, sono vive e presenti le 

abitudini delle piccole minoran-
ze: Ladini, Cimbri e Mocheni. 
Amministrazioni diverse hanno 
contribuito ad abitudini diverse 
che si riverberano nella quotidia-
nità come nell’alimentazione.
La vita di montagna unisce nel-
le abitudini degli alpeggi, negli 
spostamenti delle mandrie dai 
pascoli invernali a quelli estivi, 
nei formaggi preparati nelle mal-
ghe.
Abitudini improntate all’econo-
mia del risparmio che ha inven-
tato mille e più modi di conser-
vare i cibi: le carni sono salate, il 
latte diventa formaggio fresco, 
stagionato, affumicato, gli scarti 
di lavorazione si insaporiscono 
con la grappa e diventano crema 

Elenco delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine protette, 
delle indicazioni geografiche protette e delle specialità tradizionali garantite 

(Regolamento UE n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio del 21 novembre 2012) 
(aggiornato al 27 luglio 2020).
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piccante.
Ricotta fresca negli gnocchi del 
Trentino, ricotta fresca nei ravio-
li della Val Pusteria, la polenta si 
accompagna a formaggi a pasta 
più dura, il Puzzone di Moena, 
lo Spressa o il Vezzena. 

Stelvio DOP
Nel 2007 lo 
Stelvio ha 
consegui to 
come unico 
f o r m a g g i o 
dell’Alto Adi-
ge il marchio DOP (Denomina-
zione di Origine Protetta).
Questo marchio significa alta 
qualità, autenticità, tradizione e 
garanzia di provenienza.
Lo Stelvio DOP è un formaggio 
tradizionale a base di latte dei 
masi di montagna dell’Alto Adi-
ge.
Lo Stelvio è prodotto dai caseifi-
ci di Mila/Latte Montagna Alto 
Adige e dalla Latteria di Burgu-
sio.
Il latte fresco utilizzato per la pro-
duzione dello Stelvio DOP viene 
raccolto tutti i giorni presso 350 
masi di montagna dell’Alto Adi-
ge che per il 97% si trovano ad 
oltre 1.000 metri di altitudine e 
viene lavorato in tempi brevissi-
mi.
La zona di raccolta del formag-
gio “Stelvio” DOP rientra nel ter-
ritorio delle seguenti comunità 
comprensoriali della provincia 
di Bolzano:
1)	 Val Venosta; 
2)	 Burgraviato; 
3)	 Salto-Sciliar; 
4)	 Val Pusteria; 
5)	 Val d’Isarco; 
6)	 Territorio del comune di 
Bolzano.
Le origini dello Stelvio DOP ri-

salgono al XIII secolo, come te-
stimoniano numerosi documenti 
storici. È infatti provato che già 
all’epoca questo formaggio era 
pienamente radicato nei consu-
mi alimentari delle popolazioni 
locali. I libri fondiari testimo-
niano inoltre che il formaggio 
veniva utilizzato come mezzo 
di scambio per il pagamento dei 
tributi ai proprietari terrieri, con-
fermando l’importanza di queste 
produzioni. L’uso del nome Stel-
vio o Stilfser per questo formag-
gio è invece riportato in alcuni 
documenti del caseificio Stilf 
dell’inizio del XX secolo.
La zona di produzione dello Stel-
vio DOP ricade nei comprensori 
della provincia di Bolzano, nella 
regione Trentino-Alto Adige.
Lo Stelvio DOP è un formaggio 
prodotto con latte vaccino.
Caratteristiche
Metodo di lavorazione: il latte, 
che può essere leggermente scre-
mato, deve essere avviato alla 
caseificazione entro 48 ore dalla 
mungitura, inoculato con latte 
innesto e, dopo 50-60 minuti, ad-
dizionato con il caglio di vitello. 
La cagliata, dopo circa 20-27 mi-
nuti di coagulazione, viene ta-
gliata ottenendo dei grani di pa-
sta delle dimensioni di un chicco 
di mais. La massa viene agitata, 
liberata di parte del siero di la-
vorazione e infine riscaldata. Si 
provvede quindi all’estrazione 
della cagliata, alla formatura del-
la stessa e all’immissione delle 
forme ottenute negli stampi cilin-
drici da avviare alla pressatura. 
Le forme possono essere raffred-
date e rassodate tramite immer-
sione in acqua fredda per 1-3 ore 
e la successiva salatura avviene 
esclusivamente in salamoia. Per 
la stagionatura vengono utilizza-

te tavole di legno, durante questa 
fase le forme vengono rivoltate e 
lavate circa due volte a settimana 
con soluzione salina.
Aspetto e sapore: lo Stelvio DOP 
presenta una forma cilindrica 
con facce piane o quasi e scalzo 
diritto o concavo. Il peso varia 
dagli 8 ai 10 kg e la crosta mostra 
una tipica sfumatura di colore 
giallo-arancio o arancio-marro-
ne. La pasta è compatta, morbi-
da ed elastica, di aroma forte e 
speziato, con un sapore intenso e 
convincente.

Puzzone di Moena o Spretz 
Tzaorì

È un formaggio molto caratteri-
stico, riconoscibile per la crosta 
umida, ricoperta da una patina 
untuosa, per il particolare odore 
acuto e per il sapore inconfon-
dibile. Al taglio si presenta con 
una pasta piena di colore bianco 
o paglierino con un’occhiatura 
sparsa.
Si ottiene da latte crudo e viene 
stagionato minimo 90 giorni fino 
ad un massimo di 8-10 mesi. È 
un formaggio gustoso che in-
contra il favore dei consumatori 
che apprezzano i sapori decisi 
delle cose di un tempo. Il nome 
è stato introdotto all’inizio degli 
anni settanta, quando il formag-
gio dall’autoconsumo è passato 
ad una progressiva commercia-
lizzazione fuori dalle zone di 
produzione. Il nome “Puzzone” 
definisce chiaramente le caratte-
ristiche del prodotto; il termine 

Alla scoperta dei nostri formaggi
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Alla scoperta dei nostri formaggi
“Spretz Tzaorì” ne è la traduzio-
ne in lingua ladina.
Zona di produzione
Il Puzzone di Moena o Spretz 
Tzaorì è prodotto nelle valli di 
Fiemme e di Fassa; i prati e i pa-
scoli vanno da un’altezza mini-
ma di 1.000 metri, fino ai 2.000 
metri delle malghe per l’alpeg-
gio.
La produzione del “Puzzone” 
avviene esclusivamente nel Ca-
seificio di Predazzo e Moena, che 
controlla l’osservanza di partico-
lari e rigide norme di produzio-
ne del latte e di trasformazione 
dello stesso: in particolare nell’a-
limentazione delle bovine, sono 
vietati completamente gli insilati, 
nella formulazione dei mangimi 
si deve fare esclusivamente uso 
di materie prime nobili e di buo-
na qualità, nella trasformazione 
è fatto divieto d’uso di qualsiasi 
additivo, anche se permesso dal-
la legislazione vigente.
Su questo formaggio di pregio 
dei prodotti lattiero-caseari del 
Trentino è in corso la pratica per 
l’ottenimento della “Denomina-
zione d’Origine Protetta”.
Stagionatura
Anche la stagionatura avviene 
solo ed esclusivamente nei ma-
gazzini del Caseificio di Predaz-
zo e Moena. Qui tutte le 13.000 
forme di Puzzone, seguendo la 
tradizione ed i valori di un tem-
po, grazie anche ai mille “segre-
ti” della lavorazione manuale 
giornaliera, alle assi di abete del-
la Val di Fiemme, alle novanta 
giornate di premure e attenzioni 
da parte degli addetti ed al “sa-
per aspettare” il momento giusto 
seguendo i ritmi della natura non 
quelli del mercato, si “trasforma-
no” in quel formaggio che potete 
apprezzare sulle vostre tavole 

tutti i giorni, dal Puzzone Fre-
sco, al Puzzone Stagionato fino a 
quello Stravecchio.
Descrizione sintetica del pro-
dotto
-	 Il latte proviene preva-
lentemente da bovine di razza 
Bruna e Grigio Alpina, alimenta-
te con fieno di prato stabile o al 
pascolo.
-	 Pasta morbida di color 
paglierino chiaro, da pasto, con 
occhiatura medio-piccola sparsa, 
dall’odore caratteristico intenso.
-	 Forma cilindrica con scal-
zo di 9-11 cm e con diametro di 
32-36 cm.
-	 Peso della forma dai 9 ai 
12 Kg.
-	 Maturazione minima 90 
giorni, massima 8 mesi.
-	 Crosta liscia, colore giallo 
ocra, untuosa.

Spressa delle Giudicarie

La Spressa delle Giudicarie ha 
una tradizione produttiva assai 
antica: veniva infatti nominata in 
documenti risalenti al XIII seco-
lo. È un formaggio di latte vacci-
no, che deriva dalla lavorazione 
di un latte crudo proveniente da 
due o più munte scremate par-
zialmente. Dopo la salatura della 
forma, opportunamente pressa-
ta, ecco l’origine del nome, viene 
messa a stagionare: da un mini-
mo di 3 fino a 6 e più mesi. 
Un tempo veniva prodotto pri-
ma di trasferire le vacche in al-
peggio: era quindi un prodotto 
residuale, poiché dal latte si vo-

leva ricavare la maggior parte di 
burro, pagato in maniera più re-
munerativa. Quindi con il latte si 
produceva un formaggio pove-
ro, il cui consumo era destinato 
alla famiglia. Oggi la Spressa, la 
cui ricetta si è leggermente mo-
dificata, rimane un formaggio a 
basso contenuto di grassi. 
Il formaggio SPRESSA delle 
GIUDICARIE DOP è una delle 
eccellenze più antiche della mon-
tagna alpina e il suo nome deriva 
da “SPRESS” (spremuta), cioè 
impoverita del grasso.
La zona di produzione è nel 
Trentino Occidentale (Valli Giu-
dicarie, Val Rendena e Val di Le-
dro), in parte all’interno del Par-
co Naturale Adamello-Brenta.
È un formaggio dalle pregia-
te qualità aromatiche, fatto con 
latte vaccino crudo ottenuto da 
vacche di razza Rendena (autoc-
tona), Bruna, Grigio Alpina, Fri-
sona e Pezzata Rossa, fermenti 
lattici naturali autoctoni, caglio, 
sale.
È un formaggio semigrasso, a 
pasta semidura e semicotta, di 
colore bianco o leggermente pa-
glierino con occhiatura sparsa e 
di media grandezza. La pasta è 
friabile e compatta, il sapore ca-
ratteristico, intenso e persistente.
Il peso medio è di 8/10 kg.
La Spressa giovane stagiona dai 
3 ai 6 mesi, quella stagionata dai 
6 mesi in avanti.

Mucche al pascolo in Trentino
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Per saperne di più

È la stagione estiva il  periodo ide-
ale per degustare birra e per spe-
rimentare nuovi abbinamenti con 

il  cibo. Complici anche le vacanze esti-
ve, le occasioni per consumare una bir-
ra fresca in compagnia aumentano. Per-
ché allora non inserirla all’ interno di un 
cocktail? La birra è un ottimo aperitivo e 
con essa possono essere creati  numerosi 
drink con accostamenti insoliti  e raffina-
ti .  I l  cocktail  a base di birra più antico è 
il  Black Velvet,  composto da birra Stout 
e Champagne, risale al 1861. Da allora 
le cose sono cambiate e,  grazie alla con-
tinua crescita nel mondo delle birre,  la 
sua versatilità è diventata punto di inte-
resse per la creazione di nuovi cocktail . 
In commercio è possibile trovare tante 
tipologie di birre,  si  va da quelle molto 
luppolate,  rinfrescanti e fruttate,  a quel-
le fatte invecchiare in botti  con note di 
Whisky. Il  segreto per ottenere un buon 
drink è quello di riuscire a creare armonia 
tra i  vari acolici  che lo vanno a compor-
re,  perché tutti  gli  ingredienti hanno la 
possibilità di splendere. La birra presen-
ta diverse intensità di gusto rispetto al 
Prosecco o allo Champagne, tradizional-
mente usati  nella preparazione dei drink 
aperitivi.  È bene considerare, ad esem-
pio, che le birre belghe hanno un sapore 
erboso che si  abbina perfettamente al gin. 
Le birre scure ad alta fermentazione, dal 
sapore forte e deciso, si  abbinano bene 
alla dolcezza del rum. Un altro consiglio 
è quello di evitare di utilizzare delle bir-
re troppo luppolate per la costruzione di 
un cocktail ,  poiché sarebbero difficili  da 
accostare ad altri  ingredienti ed il  gra-
do finale di amarezza potrebbe variare 

molto a 
s e c o n -
da delle 
s o s t a n z e 
che ven-
gono as-
s o c i a t e . 
C’è da 
dire an-
che che 
il  mix tra 
birre IPA 
con agru-
mi o coc-
co ed un 
d i s t i l l a -
to base 
come può 
essere ad 
e s e m p i o 
la Vodka, 
funziona piuttosto bene. La birra,  es-
sendo una bevanda fermentata, rende 
il  cocktail  particolarmente fresco e leg-
gero, ideale per l ’estate ed è possibile 
spaziare anche negli  abbinamenti con il 
cibo. Ad esempio si  possono associare i 
cocktail  a base di rum e birre scure, che 
presentano delle note caramellate,  ad 
una carne alla griglia,  mentre un piatto 
leggero a base di pesce o pollo,  si  sposa 
bene con drink a base di birre chiare e 
alcolici  alle erbe. Si può pensare anche 
di rivisitare i  classici  IBA creando nuove 
varianti come l’Americano IPA, che con-
siste nella sostituzione della soda con la 
birra.  Interessante è anche la variazione 
della guarnizione del cocktail :  pompel-
mo al posto della classica mezza fettina 
di arancia e scorza di l imone. 

La versatilità della 
birra nei cocktail

di Valentina Iatesta





Storie di birra

L’ Umbria, il cuore ver-
de d’Italia, è caratte-
rizzata da una spic-

cata varietà paesaggistica in 
un continuo susseguirsi di 
aree collinari e fondovalle 
fluviali. Il variegato territo-
rio regionale è costellato da 
città ed insediamenti ricchi 
di storia e tradizioni, misti-
cismo religioso e peccati di 
gola. È proprio qui tra cioc-
colato, monasteri, norcinerie, 
tartufi, formaggi e grandi 
vini che si è fatta spazio la 
birra artigianale supportata 
dal CERB, CEntro di Ricer-
ca per l’eccellenza della Bir-
ra dell’Università di Perugia 
e da validi agricoltori con le 
loro coltivazioni di orzo e 
luppolo. Di seguito quattro 
birrifici che spiccano nel pa-
norama umbro per qualità, 
innovazione, legame con il 
territorio e la cultura umbra.

BIRRA DELL’EREMO – AS-
SISI (PG)
Nel 2012 Geltrude Salvato-
ri Franchi ed Enrico Ciani 
aprono il loro birrificio in 
una fabbrica tessile dismes-
sa. Una coppia ben coordi-
nata e con le idee chiare, che 
nel tempo porta il birrificio 
ad espandersi e raggiungere 
grandi risultati sia dal pun-

to di vista commerciale che 
di riconoscimenti. La gamma 
produttiva, piuttosto varie-
gata, lascia, inoltre, ampio 
spazio all’innovazione e alla 
sperimentazione.
Nonostante la linea classica, 
contraddistinta da splendide 
etichette fatte a mano da un 
artista locale, non mancano 
nella gamma numerose birre 
sperimentali e una linea di 
validissime Italian Grape Ale 
brassate con l’utilizzo di mo-
sto d’uva ottenuto da diversi 
vitigni.
Vi è venuta voglia di prova-
re le loro birre? Niente di più 
facile, basta prenotare una 
visita al birrificio o sempli-
cemente andare a visitare il 
loro shop con annesso giar-
dino. 
Dove: via Monte Peglia, 

506081 Assisi (PG)
Sito Web: www.birradelle-
remo.it

FABBRICA DELLA BIRRA 
PERUGIA - TORGIANO 
(PG)

Era il 2013 quando un grup-
po di amici, tra cui la birra-
ia Luana Meola originaria di 
Capaccio (SA), decise di rida-
re vita ad uno storico marchio 
di birra perugino. Nasce così 
Birra Perugia. Nonostante gli 
anni, le tre birre dell’esordio, 
che ora fanno parte della li-
nea classica (una Golden Ale, 
un’American Red Ale e una 
Chocolate Porter ad omag-
giare la tradizione cioccola-
tiera di Perugia), continuano 
a riscuotere un notevole suc-
cesso. A queste è attualmente 
affiancata la nuova linea di 

Birre artigianali che spiccano 
per qualità, innovazione, 
legame per il territorio 

e la cultura umbra Rubrica a cura di Marisa Conte

Geltrude Salvatori Franchi e Enrico 
Ciani del Birrificio dell’Eremo

Luana Meola del Birrificio Perugia
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birre “creative”, con una serie 
di birre pluripremiate nate 
nel corso degli anni dalla vo-
glia di uscire dagli schemi e 
sperimentare ricette che pos-
sano sorprendere il bevitore, 
con abbondanti luppolature 
o affinamento in botte. L’ul-
tima nata della casa è la linea 
“LAB”, con birre a fermenta-
zione spontanea, sour, Italian 
Grape Ale e sidri. Insomma, 
una vera chicca del mondo 
brassicolo italiano, vale as-
solutamente la pena preno-
tare una visita al birrificio o 
semplicemente passare una 
serata nella loro taproom. Ne 
“berrete” delle belle!
Dove: Via Bufaloro 23, 06089 
Torgiano (PG)
Sito Web: www.birraperu-
gia.it

BIRRIFICIO ALTOTEVERE 
- SAN GIUSTINO (PG)

Giovane e dinamico, nato nel 
2016, il Birrificio Altotevere 
di Daniele Socali, Lo-ris Ma-
rinetti e Luca Palazzuoli, si 
distingue per un packaging 
moderno di sole lat-tine. 
In gamma i luppoli la fanno 
da padrone con una preva-
lenza di birre luppolate quali 
IPA, APA, DDH IPA con qual-
che eccezione rappresenta-

ta da alcune produ-zioni di 
ispirazione belga e tedesca. 
L’obiettivo dei tre ragazzi 
era quello di pro-muovere 
l’interesse e la cultura della 
birra artigianale legando-
la alla tradizione gastrono-
mica locale, obiettivo che è 
poi diventato la filosofia e la 
forza motrice del birrificio. 
Infatti, ad oggi, il birrificio 
vanta di un Gastropub dove 
è possibile accompagnare le 
loro birre con diversi piatti 
preparati con materie prime 
selezio-nate. Un motivo in 
più per fargli visita e passa-
re una serata all’insegna del 
buon cibo e della buona bir-
ra.
Dove: Via Enrico Mattei 2, 
06016 San Giustino (PG)
Sito Web: www.birrificioal-
totevere.com

BIRRA NURSIA – NORCIA 
(PG)

Ci spostiamo, infine, nella 
città natale di San Benedet-
to, alla scoperta di una real-
tà del tutto diversa da quelle 
scoperte finora nel nostro 

viaggio tra i birrifici d’Italia.
Siamo nel Monastero di San 
Benedetto in Monte, qui i 
monaci, seguendo la regola 
benedettina “Ora et Labora”, 
che impone ai monaci di vi-
vere del lavoro delle proprie 
mani, dal 2012 producono la 
Birra Nursia. Dopo il sisma 
del 2016, che ha praticamen-
te raso al suolo il birrificio, 
i monaci stanno portando 
avanti un enorme lavoro di 
ricostruzione ma, con non 
poche difficoltà, continuano 
con le produzioni delle loro 
due birre ad alta fermenta-
zione di ispirazione mona-
stica.
Come da tradizione belga, le 
due birre prodotte sono una 
Belgian Blond Ale (la Bion-
da) di 6 gradi, la cui pecu-
liarità sta nella speziatura 
che richiama quella delle 
blanche (coriandolo e buccia 
di limone), e una Quadrupel 
(la Extra) di 10 gradi con un 
corpo sontuoso e un’aroma-
ticità complessa, caratteriz-
zata dai sentori maltati che 
le conferiscono rotondità e 
spessore. 
Nel pieno rispetto della re-
gola benedettina, con i rica-
vi ottenuti dalla vendita del-
la birra, i monaci cercano di 
essere autosufficienti nella 
costruzione della loro nuova 
casa e di aiutare le persone 
della zona più bisognose. 
Motivo in più per provare le 
loro birre.
Dove: Via Case Sparse 164, 
06046 Norcia (PG)
Sito Web: www.birranur-
sia.it

I monaci della Birra Nursia

Storie di birra

I titolari del Birrificio Altotevere
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L’angolo bar

Sicuramente, lo Spritz è 
l’aperitivo più bevuto in 
Veneto. Ormai possiamo 

affermare, a gran voce, che si 
tratta del simbolo degli ape-
ritivi italiani nel mondo, con 
il suo inconfondibile colore 
arancione carico, dal gusto 
fresco e dal tenore alcolico 
non eccessivo.
Le sue origini sono austriache 
e la ricetta originale ha subito 
modifiche nel tempo. Questo 
famosissimo drink nasce tra la 
fine del ‘700 e l’inizio dell’‘800, 
durante il periodo della domi-
nazione asburgica del territo-
rio Lombardo-Veneto.
Gli austriaci abituati a bere 
birra, non apprezzano i vini 
veneti, bevanda “ferma” dal 
grado decisamente più eleva-
to, e così prende piede l’abitu-
dine di spruzzare nel bicchie-
re un po’ di acqua frizzante 
per diluire e donare bollicine 
graffianti al drink.
Da qui il termine spritz, dal 
tedesco spritzen, cioè spruz-
zare.
Tale tecnica di preparazio-
ne del tutto austriaca, di ag-
giungere dell’acqua al vino, 
è ancora molto diffusa, tanto 
che in Friuli, se chiedete uno 
spritz, vi verrà servito proprio 
quello bianco, originale, cioè 
vino bianco e acqua frizzante.
Le prime evoluzioni alla ri-

Spritz… l’aperitivo veneto 
famoso in tutto il mondo

a cura di Fabio Pinto 
Tesoriere Nazionale Aibes

Spritz:
60 ml Aperol

90 ml Prosecco
Spruzzata di Soda Water

Raffreddare un bicchiere da 
vino con del ghiaccio facendo-
lo girare velocemente con l’a-
iuto di un bar spoon. 
Eliminare l’acqua formata sul 
fondo del bicchiere e costrui-
re il drink sul ghiaccio come 
da ricetta aiutandosi con un 
jgger per rispettare con preci-
sione le quantità indicate. 
Completare con mezza fetta di 
arancia fresca.

cetta dello Spritz si hanno in-
torno ai primi del 900 con la 
diffusione dei sifoni da seltz 
che divennero un importante 
alternativa all’acqua frizzante. 
- “Soda fountains”, Charles 
Plynth ne ideò la prima e la 
brevettò nel 1813. 
- Metà 800, sempre in Inghil-
terra, compaiono le prime bot-
tiglie da seltz, in ottone con 
due globi di vetro spesso so-
vrapposti dove nel globo su-
periore veniva inserita acqua e 
il globo inferiore era riempito 
di bicarbonato di soda e acido 
tartarico. 
- USA, dopo la fine del Proi-
bizionismo (17 gennaio 1920 

– 5 gennaio 1933) viene fuori 
il “Soda King” disegnato da 
Norman Bel Geddes nel 1935.
L’ultimo periodo evolutivo 
dello Spritz, legato sempre al 
900, potremmo definirlo “Co-
lorato”, ovvero macchiato con 
il Bitter, la versione che siamo 
soliti bere oggi.
1919: Aperol della ditta Pa-
dovana Fratelli Barbieri (che 
passò nel 1991 alla Barbero 
1891, diventando poi famoso 
nel mondo con l’acquisizione 
da parte del Gruppo Campari 
nel dicembre 2003) o il Select 
prodotto dai fratelli veneziani 
“Fratelli Pilla & C.”, dal sapo-
re amaro e secco.
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Alimentazione e nutrizione

I fagiolini, come suggerisce anche il 
nome, appartengono alla famiglia del-
le leguminose: infatti non sono altro 

che i frutti delle piante del fagiolo, i cui 
semi (i fagioli veri e propri che consu-
miamo tutti) sono racchiusi all’interno di 
un baccello proprio come tutti gli altri le-
gumi (ceci, lenticchie, soia...)
Quindi, da un punto di vista botanico i 
fagiolini fanno parte della famiglia del-
le leguminose (come specie vegetale sono 
dei legumi).
Dal punto di vista nutrizionale, i fagioli-
ni sono però assimilabili a una verdura. 
I fagiolini sono semplicemente i baccelli 
immaturi del fagiolo.

Quali sono le caratteristiche nutriziona-
li dei fagiolini?
I fagiolini hanno proprietà nutrizionali 
intermedie tra gli ortaggi e i legumi.
A differenza degli altri legumi, i fagioli-
ni contengono un minor quantitativo di 
proteine ed un’elevatissima quantità di 
acqua (stimata intorno al 90%): a tal pro-
posito, i fagiolini mostrano caratteristi-
che affini più agli ortaggi che ai legumi. 
Sono ricchi di fibre (2,9 g %), sali mine-
rali (potassio in particolare) e vitamina 
A; discreto il contenuto di vitamina C. La 
scarsità in carboidrati, associata alle po-
che proteine (2,1 g %), rende i fagiolini 
un alimento ipocalorico: solo 18 Kcal per 
etto.
Un’altra netta differenza tra i legumi 
propriamente detti ed i fagiolini è riferi-
ta alle calorie: i fagiolini sono piuttosto 
poveri di proteine, grassi e carboidrati, il 
che spiega il loro basso apporto calorico.

Quali sono le proprietà dei fagiolini?
I fagiolini vantano proprietà diuretiche 
e rinfrescanti dell’apparato gastro-inte-
stinale, oltre che rimineralizzanti per la 
buona quantità di minerali.
Questi legumi, per l’abbondanza in fibre, 
sono un ottimo alleato in caso di stiti-
chezza; inoltre, per il loro scarso apporto 
glucidico, possono essere consumati an-
che dai diabetici.

I fagiolini, 
sono verdura o legumi?

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

Vuoi iscriverti all’AMIRA?

Vai sul sito amira-italia.it
e vedi qual è 

la sezione 
più vicina a te.
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Distinti Salumi

U n tempo nel materano i  suini era-
no allevati allo stato brado e pa-
scolavano liberi tra le montagne 

di questa terra ancora selvaggia. Appar-
tenevano ad una razza autoctona, i l  nero 
lucano, oggi oggetto di un importante 
progetto di recupero. Come tutti  i  suini 
autoctoni,  è una razza rustica e quindi 
ben si  adatta a vivere all’aperto e a nu-
trirsi  dei prodotti  del sottobosco: tartufi , 
ghiande, funghi,  bacche, che rendono le 
carni dal sapore unico. Un pregiato salu-
me di questa terra,  a dispetto del nome, 
è il  “pezzente della montagna matera-
na”, oggi presidio Slow Food. Si tratta di 
una salsiccia essiccata,  fatta con le parti 
meno nobili  (i  tagli  pregiati  confluisco-
no nella soppressata) che sono: ritagli 
di gola,  stomaco, tagli  di pancia,  grasso 
di dorso e muscoli  minori.  Sono tagliati 
a strisce e poi sminuzzati.  Viene quindi 
aggiunto il  pregiato peperone rosso di 
Senise,  i l  f inocchietto selvatico, l ’aglio 
tritato e il  sale.  Si  impasta il  tutto, fino 
a creare una massa omogenea che verrà 
insaccata nel budello naturale del suino. 
Prima però si  compie un gesto importan-
tissimo, ossia si  frigge in una padella un 
po’ di impasto per degustarlo e vedere 
se bilanciato di sale e di spezie.  Compie 
una stagionatura di circa 30 giorni.  Dopo 
può essere consumato a fette,  insieme al 
pane di casa cotto a legna e un bicchiere 
del robusto Aglianico del Vulture. Molti 
preferiscono consumarlo piuttosto fresco 
(2 settimane) cotto nel sugo che andrà a 

condire i  cavatelli  o saltandolo in pen-
tola con verdure quali  la cicoria selvati-
ca,  i  broccoli ,  la scarola.  La produzione è 
prettamente invernale e si  consuma fino 
a maggio-giugno. Eventuali  pezzenti ri-
masti ,  vengono messi sotto olio per evi-
tare che si  asciughino troppo e consuma-
ti  dopo l’estate,  magari in una zuppa di 
legumi coi primi freddi.

Il pezzente della 
montagna materana

a cura di Marco Contursi

Sei interessato 
alla pubblicità 

su questa rivista?

Contatta dbuonora@libero.it
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R. & O. 30 anni fa

Sembra ieri che ho ricevuto questa rivista 
che in copertina annunciava l’apertura di 
una nuova sezione in Molise, grazie all’im-

pegno dell’allora giovane Mario Ficarelli che ai 
tempi faceva il direttore all’Hotel Aljope di Gu-
glionesi. All’interno, c’è un bellissimo articolo 
che parla dell’evento scritto dall’indimenticabile 
giornalista napoletana, Lya Ferretti, che si van-
tava sempre con orgoglio di essere un’amirina! 
Sempre su questo numero nella rubrica “Chi 
sono i Maestri della Ristorazione” troviamo la 
biografia di un maître di altri tempi: Pecci San-
tos. 
In più c’è la notizia che Nedo Corvaroli è stato 
eletto Gran Cancelliere dell’Ordine dei Maestri 
della Ristorazione e Annibale Boveri è stato no-
minato cancelliere onorario. Sono notizie che, 
probabilmente, per i giovani non dicono molto, 
ma per uno, come me, che ha vissuto l’Amira di 
quei tempi ed ha conosciuto tutti questi perso-
naggi storici sono ricordi a dir poco emozionanti.
Per il resto, oltre alla copertina che annunciava 
l’apertura della sezione in Molise, sul numero 
“Anno XVI – N° 6 – giugno 1992”, c’erano le soli-
te 56 pagine di cui 23 di pubblicità!!! 8 erano del-
le sezioni: Abruzzo (nuovo), Calabria, Sanremo, 
Viterbo, Napoli, Romagna, Brescia e Taormina, 
non ci sono più le pagine delle sezioni di Bolo-
gna e della Puglia. Un ristorante aveva una pa-
gina intera (Il Brigantino di Barletta) e c’erano 8 
aziende vinicole, sempre con una pagina intera: 
Bolla, Ruffino, Storiche Cantine, Gancia, Mon-
tresor, Bersano, Bertani e Libecchio; una pagina 
ognuno, l’avevano Bravi e Frette, abbigliamento 
professionale per il maître; la lista termina con 
una pagina per il Consorzio Torrefattori caffè 
bar e una pagina per pubblicizzare le Terme di 
Chianciano.
Tra gli articoli e le pagine interessanti cito: 
- La nuova sezione AMIRA nel magico Molise 
di Lya Ferretti

- Chi sono i Maestri della Ristorazione – Pecci 
Santos
- Largo ai giovani di Lina Di Napoli
- Dal Centro “Michele Averna”, serata finale 
del corso di aggiornamento dei maîtres di En-
rico Schiavone
- Toto Servizio del Maître di Diodato Buonora 
- I fiori della Thailandia, orchidee e gentilezze 
di Lina Di Napoli

Ristorazione & Ospitalità 
di giugno 1992

L’Amira nel Molise

Per ricevere il pdf di 
Ristorazione & Ospitalità di 

giugno 1992, inviare un’email a 
dbuonora@libero.it 

oppure un whatsapp al 
329 724 22 07

a cura di Diodato Buonora
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Sezione Piemonte Orientale

“Spring is coming!” 
Citando un famo-
so incipit legato 

al lungo inverno nell’al-
trettanta celebre serie te-
levisiva “Il trono di spa-
de”, la sezione Piemonte 
Orientale apre la stagione 
degli eventi 
con due in-
credibili ap-
puntament i : 
la “Cena di 
P r i m a v e r a ” 
di Hospes 
e la “Piña 
Colada del 
Marguarita’s 
Restaurant”.
Il 20 maggio 
si è tenuta 
la Cena di 
P r i m a v e r a , 
dinner fun-
draising or-
g a n i z z a t a 
da Hospes 
– Centro per 
gli Studi Tu-
ristici e Alberghieri e per 
lo sviluppo dell’Istituto 
“Erminio Maggia” - presso 
la prestigiosa location Ca-
stello Dal Pozzo di Oleg-
gio Castello (NO). Silvia 
D’Ilario (Fiduciaria della 
Sezione Piemonte Orienta-
le) e Giuliano Ferlini (Gran 
Maestro della Ristorazione 

della sez. Piemonte Orien-
tale) hanno partecipato 
all’evento rappresentan-
do l’A.M.I.R.A. preparan-
do per tutti i commensali, 
esibendosi insieme a Soci 
Senior di Hospes, il dolce 
con la tecnica del flambé. 

Tra i soci Hospes Senior, 
segnaliamo il prof. Fran-
co Filippini, colonna por-
tante della Scuola Alber-
ghiera di Stresa. Hospes 
raccoglie fondi destinati 
alla formazione post-di-
ploma degli studenti degli 
Istituti alberghieri. L’o-
biettivo finale è quello di 

formare personale qualifi-
cato ed esperto per colma-
re il “vuoto” che si è cre-
ato nell’ultimo decennio, 
accentuato dalla pandemia 
di Covid-19.
Il giorno successivo, sabato 
21 maggio, Silvia e Rebec-

ca (maître 
della sezione 
– indimen-
ticabili le 
“sue” pata-
te al concor-
so “Donne 
nell’Arte del 
flambé” di 
Grado) han-
no preparato 
per gli ospi-
ti del Cam-
peggio Lido 
Italia - uno 
dei più gran-
di del Lago 
Maggiore - e 
del ristoran-
te Marguari-
ta’s, l’ananas 

flambé “piña colada style”, 
con lo scopo di far cono-
scere aspetti del servizio 
di sala ormai dimenticati e 
per far meglio comprende-
re l’importanza della figu-
ra del Maître di sala risto-
rante e del servizio di sala. 
Evviva l’A.M.I.R.A.!

La “Cena di Primavera” 
e la “Piña Colada del 

Marguarita’s Restaurant”

La fiduciaria Silvia D’Ilario e il Gran Maestro Giuliano Ferlini
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Sezione Sardegna

I l “Nuraghe  Cockta i l 
Compet i t ion”  è  una 
mani fes taz ione  che  s i 

è  svo l ta  lo  scorso  27  apr i -
le  ne l la  sp lendida  p iaz-
ze t ta  San  Marco  a  Por to 
Rotondo.  Tut to  è  s ta to 
magni f i camente  orga-
n izzato  da i  soc i  de l l ’ABI 
Profess iona l :  Gianni  Ar-
r igoni ,  Ernes to  Mol ten i 
e  Gianni  Chessa .  La  gara 
è  s ta ta  condot ta  da  An-
drea  Ba l ler i  e  da  segna-
lare  la  presenza  d i  Ber -
nardo  Ferro ,  pres idente 
naz ionale  de l l ’ABI .  La 
p iazza  è  s ta ta  ben  orga-
n izzata  con  g l i  s tand de i 
mig l ior i  produt tor i  sardi 
e  de l le  assoc iaz ioni  AIS , 
F IC ,  ABI .  Immancabi le , 
na tura lmente ,  l a  presen-
za  de i  soc i  de l l ’Amira 
Sardegna ,  capi tanat i  da l 
F iduc iar io  Nando Cur-
re l i ,  che  s i  sono  es ib i t i 
ne l  t ranc io  d i  f rut ta  e  a l 
f lambé .  Present i  i  grandi 
maes t r i  de l la  r i s toraz io -
ne  P ie t r ino  Malu ,  Giaco-
mino  Arras ,  Dante  Sanna , 
Dino  Sotg iu  e  lo  s tesso 
Nando Curre l i  coadiuva-
t i  da i  campioni  reg ional i 
Giu l io  Bonora  e  Mass i -
mo Cont in i .  Per  l ’Amira 
è  s ta to  un  successo ,  con 
mol to  in teresse  e  tanto 
pubbl i co .  L ’Amira  sarda 

cont inua  a  guardare  i l 
fu turo  con  nuove  e  s t i -
molant i  in iz ia t ive .
A v incere  i l  “Nuraghe 
Cockta i l  Compet i t ion” , 
con  i l  cockta i l  “Viento  de 
Fr i s ia” ,  è  s ta to  Miche le 
Manca  che  ha  preva lso  in 
entrambe  le  ca tegor ie :  1 ° 
c lass i f i ca to  ne l l ’ABI  Pro-

fess iona l  e  1°  c lass i f i ca to 
ne l  concorso  Canel l i .  Al 
secondo posto  s i  è  c lass i -
f i ca to  i l  g iovane  Claudio 
Schi r ru  d i  Vi l lamar  e  a l 
t e rzo  pos to  Mass imi l iano 
Farana ,  s i c i l iano  che  la -
vora  a  Por to  Rotondo.
Manca  e  Schi r ru  a  novem-
bre  por teranno  la  ban-
diera  de i  quat t ro  mor i  a l 
concorso  naz ionale  che  s i 
svo lgerà  a  Pa lermo.
A va lutare  i  concorrent i 
in  gara  la  g iur ia  compo-
s ta  da  grandi  profess io -
n is t i  come Giovanni  Co-
s imino ,  Nando Curre l i , 
Leandro  Serra ,  Andreana 
Occhioni  e  Franco  Mur-
g ia .
Tra  i  present i  i l  conte 
Luig i  Donà  Dal le  Rose 
che  ha  r ingraz ia to  g l i 
organizzator i  per  aver 
por ta to  la  1 ª  ed iz ione  d i 
ques to  concorso  a  Por to 
Rotondo.

L’Amira presente al 
“Nuraghe Cocktail Competition”

Nando Curreli, 
fiduciario Amira Sardegna
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Sezione Sicilia Occidentale

E xpo Cook, arriva-
ta alla 6ª edizione, è 
una fiera dedicata al 

settore della ristorazione, 
alla quale il gusto, in tutte 
le sue forme, è il protago-
nista indiscusso. Sono stati 
quattro giorni, dal 9 al 12 
maggio, completamente de-
dicati alla ristorazione, con 
espositori che sono giunti 
in Sicilia da tutta l’Italia e 
dall’estero.
Questa importante kermes-
se ha avuto come protago-
nisti anche i maîtres della 
sezione Amira Sicilia Oc-
cidentale, che con la loro 
eleganza e professionalità 
hanno dato lustro a questa 
importante vetrina interna-
zionale.
Nella 1ª giornata, nello 
stand Amira arricchito dal-
la presenza di numerosi 
sponsor, ha fatto scena lo 
“show cooking” del maître 
Salvo Lo Giudice che ha 
conquistato tutti con il suo 
intrigante piatto flambé 
“Filetti di triglia su velluta-
ta di finocchio con dadolata 
di pane croccante, semi di 
anice, cannella, pistacchio 
di Bronte e miele”, molto 
apprezzato da tutti i pre-
senti.
Nella 2ª giornata, ha dato 
notevole interesse la para-
ta di lampade flambé messa 

in atto dai soci Amira che 
hanno preparato per i pre-
senti gli “Involtini di pesce 
spada fumé farciti con moz-
zarella di bufala” ed elabo-
rati con noce di burro, suc-
co d’arancia, miele, misto 

di bacche di pepe e pistac-
chi. Piatto molto apprez-
zato che ha fatto ricevere 
molti complimenti a tutti i 
maîtres presenti.
Ancora protagonista il 
flambé nella 3ª giornata 

La Sezione A.M.I.R.A. 
Sicilia Occidentale protagonista 
alla 6ª edizione di Expo Cook

I maîtres dell’Amira Sicilia Occidentale a Expo Cook
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della manifestazione. Sono stati preparati 
i “Tocchetti di ananas al Mojito flambés”. 
Naturalmente, anche questo piatto è stato 
un successo.
4ª ed ultima giornata dell’Expo Cook. 
Grande parata di lampade, dove i maître 
Amira hanno preparato le “Tagliatelle di 
Crêpes Suzette” e poi, nel pomeriggio, 
protagonista è stato il socio Gabriele Di 
Cara che in uno 
“show cooking”, 
davanti ad una 
ricca platea, ha 
preparato “Il ca-
lamaro al Marga-
rita su rapa ros-
sa” che è stata la 
degna conclusio-
ne, dove l’Amira 
e i maître paler-
mitani sono stati 
grandi protago-
nisti.
Il fiduciario del-
la sezione, Anto-
nino Scarpinato 
e il suo vice Sal-
vatore Di Cara, 
hanno avuto il 

plauso di tutti per l’eccellente organizza-
zione. Di riflesso, il fiduciario ha ringra-
ziato tutti i soci che hanno collaborato fat-
tivamente all’evento e, doverosamente, ha 
ringraziato specialmente gli sponsors che 
con i loro prodotti hanno dato lustro allo 
stand AMIRA: Isla Food, Amaro Unico, 
Caffè Izzo, Mare Nostrum e Water Cool.

Ferdinando Parrinello

Per info
massimopisciotta@hotmail.it
WhatsApp 3347623834
facebook.com/MASSIMOPISCIOTTAFBM

Massimo Pisciotta
Food and Beverage Manager

Esperto in analisi di fattibilità per le attività ristorative
Budget – Business plan – Staff Training

Chiamaci:

Offriamo consulenza per analizzare ed ottimizzare

le performance economiche del reparto F&B

I ringraziamenti del Fiduciario Antonino Scarpinato Il maître Gabriele Di Cara

Sezione Sicilia Occidentale



I nuovi locali del Cravattino d’Oro

L’Hotel Villa Ciriglia-
no è una Sala Rice-
vimenti e Resort a 4 

stelle. La sua storia parte da 
lontano, quando il suo fon-
datore Giuseppe Cirigliano, 
decise di avviare nel 1954 
un piccolo spaccio azienda-
le nella frazione Panevino di 
Tursi in provincia di Matera 
per sopperire alle richieste 
pervenute dalla popolazio-
ne residente. Nel 1986 iniziò 
con la piccola banchettisti-
ca per poi evolversi fino ad 
oggi diventando punto di ri-
ferimento nell’organizzazio-
ne di matrimoni ed eventi 
vari e accoglienza nel presti-
gioso Resort.
Trentacinque anni di attività 
svolti con dedizione metten-
do sempre al centro di tutto 
punti fermi che ancora oggi 
sono il fiore all’occhiello 
dell’attività. In particolare 
l’attenzione verso il cliente, 
la cucina con materie prime 
di altissima qualità, la pro-
fessionalità nel servizio di 
sala e ai piani e, a comple-
tamento, la cura di una loca-
tion in cui è forte l’incontro 
con la natura con più di 200 
specie coltivate e la cura ma-
niacale dei dettagli.
Il Resort 4* offre soggiorni 
all’insegna della quiete, del-
la gentilezza e cortesia per i 
clienti del B&B.   Si prepa-
rano buffet ricchi di prodot-
ti tipici, biologici e biodina-

mici, con grande attenzione 
alle intolleranze alimenta-
ri e alla multietnicità del-
la clientela. La piscina al 
servizio della clientela e la 
SPA di imminente apertu-
ra, garantiscono soggiorni 
di qualità. Tutto ciò è stato 
possibile grazie ad un ma-
nagement forte e strutturato 
da parte della Famiglia Ciri-
gliano che trova come fulcro 
centrale i due rappresentan-
ti Franco e Angela, principa-
li attori della vita imprendi-
toriale. A loro supporto uno 
staff altamente professiona-
le fra cui spiccano due figu-
re cardini di prima valenza 
come l’Executive Chef Mario 
DEMURO ambasciatore del-
la cucina lucana e il Maître 
- Sommelier Pino TOSCA-
NO che lavorano insieme da 
più di trent’anni e che, nel 
tempo, hanno garantito e 
soddisfatto le esigenze del-
le tantissime coppie di sposi 

che hanno deciso di sposarsi 
in questa struttura. I menu 
sono molto articolati e il ser-
vizio di altissimo spessore. 
Per la gestione, l’azienda si 
avvale di altre figure impor-
tanti tra cui il Dott. Paolo 
FALCONE Direttore, Fede-
le DI BELLO “F&B”; Anna 
CIRIGLIANO Segretaria e 
Giusy PASTORE la coordi-
natrice e responsabile della 
SPA.
Nulla è lasciato al caso. Tutto 
segue precise regole dettate 
dalle competenze delle varie 
figure con un team      forte 
e motivato che concorre al 
raggiungimento della “mis-
sion” aziendale preposta.

HOTEL VILLA 
CIRIGLIANO 
Località Panevino 
75028 Tursi (MT)
Tel. 0835 810218 
www.hotelvillacirigliano.it 

All’Hotel Villa Cirigliano a Tursi 
(MT), 

nulla è lasciato al caso!
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I locali del Cravattino d’Oro

ABRUZZO
Ristorante LA VECCHIA SILVI
Via Circonvallazione Boreale, 20
64028 Silvi (TE)
085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA
Hotel VILLA CIRIGLIANO
Località 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 Caffè 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)
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 

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
Località Farina, snc
07021 Arzachena (OT)
0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com  

SICILIA
Ristorante IL FLAMBÉ
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo
091 342332
www.flamberestaurant.it 

Trattoria CARPACCIO
Via Libertà 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

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 Arquà 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 Kaila-
sh 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 

I locali del Cravattino d’Oro



le professioni vestono qualità
NEGOZIO

Viale Bonopera, 57_Senigallia An

SHOWROOM E MAGAZZINO
Via Corvi, 19_Senigallia An_Tel. / Fax 071 7930853 

marcoesposto.com


