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L’editoriale

D a un po’ di tempo 
il mondo della ri-
storazione è in gi-

nocchio per la continua ri-
cerca di personale di sala e 
di cucina. Questa tendenza 
si sta allargando a tutta la 
fascia del mondo hotelier; 
dalla reception (fulcro di 
accoglienza in hotel) alle 
cameriere ai piani (che 
svolgono un lavoro tutt’al-
tro che facile come molti 
tendono a credere), ai fac-
chini e a tutto il  restante 
personale generico.
I Maître “navigati” e con 
notevole bagaglio d’espe-
rienza ricordano quasi con 
malinconia il  loro “percor-
so gavetta” affrontato con 
consapevolezza e ragione-
voli aspettative. In passato 
veniva richiesto di opera-
re in strutture ricettive di 
qualità con al comando dei 
capi servizio in grado di 
affascinare sia la clientela 
che il  loro personale a se-

guito. Era decisamente un 
biglietto da visita che oltre 
ad arricchire il  curriculum 
vitae era anche un vero e 
proprio vanto personale. 
Oggigiorno, albergatori 
e ristoratori sono peren-
nemente alla ricerca di 
personale qualificato. Un 
problema che è diventato 
quasi irrisolvibile, soprat-
tutto dopo la pandemia. 
Per citare degli esempi 
. . .alcune settimane fa nel-
le edicole del Veneto era-
no esposte delle locandine 
che riportavano il seguen-
te titolo a caratteri cubita-
li :  MANCANO CAMERIE-
RI, SCOPPIA LA GUERRA 
TRA HOTEL. Oppure in 
Sardegna il  quotidiano re-
gionale evidenziava: AL-
LARME TURISMO, MAN-
CANO I LAVORATORI. 
Purtroppo ciò sta accaden-
do nella quasi totalità del-
le località turistiche sparse 
su tutto il  territorio nazio-

nale; per non parlare delle 
richieste che provengono 
dall’estero dove il  perso-
nale italiano è da tempo 
immemore riconosciuto 
per competenze, conoscen-
ze e qualità. 
In causa a questo proble-
ma è doveroso essere chia-
mati tutti in campo per 
portare il  nostro contribu-
to costruttivo: formazione, 
imprenditori,  categorie 
sindacali,  rappresentanti 
di categoria e perché no.. .
anche i mezzi mediati-
ci che danno risalto, non 
sempre in modo adeguato 
e corretto, allo svolgimen-
to delle varie professioni 
nel campo della ristorazio-
ne. 
Numerosi sono i fattori di 
questa preoccupante cri-
si,  primo fra tutti “la for-
mazione” che sarebbe da 
rafforzare, seguendo le 
tendenze e le richieste del 
momento in modo equi-

Incentivare 
gli operatori 

del mondo hotelier
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L’editoriale

librato. Lo stage da parte 
dei tutor aziendali e dei 
datori di lavoro deve esse-
re accolto con favore, ma 
soprattutto con una visio-
ne costruttiva in modo che 
ci sia un graduale inseri-
mento dell’allievo senza 
farlo sentire semplicemen-
te un numero aggiuntivo 
della “forza lavoro”. 
Per un allievo il  passaggio 
che avviene fra la scuola e 
il  mondo del 
lavoro com-
porta sicu-
ramente del-
le difficoltà 
e proprio 
per questo 
motivo bi-
sogna tra-
smettergli la 
giusta dose 
di coinvol-
gimento. È 
impensabi le 
sottoporlo a 
troppe ore 
di lavoro e 
non gratifi-
carlo in nessun modo. Le 
associazioni di categoria 
dovrebbero aggiornare 
coloro che intraprendono 
questa professione facen-
dosi garanti dei princìpi 
e del rispetto per i ruoli 
che le singole persone ri-
coprono. Senza ombra di 
dubbio la giusta retribu-
zione incentiva e sprona le 
nuove leve a continuare il 
mestiere. 

Non dimentichiamo che 
un operatore del settore 
enogastronomico è soli-
to lavorare QUANDO GLI 
ALTRI SI DIVERTONO. 
Dobbiamo quindi entra-
re in un’ottica che investe 
sempre di più sul capitale 
umano. 
Recentemente alcuni per-
sonaggi pubblici che si 
atteggiano a “guru della 
ristorazione” hanno soste-

nuto che per fare esperien-
za bisognerebbe lavorare 
addirittura senza essere 
retribuiti.  NIENTE DI PIÙ 
SBAGLIATO. Evidente-
mente pochi privilegiati se 
lo possono permettere, ma 
i più hanno assoluto di-
ritto di raccogliere i frutti 
delle proprie fatiche. I sol-
di servono, inutile negar-
lo!!!!  Molte giovani leve, 
animate da autentica pas-

sione per il  mestiere, ven-
gono quindi demotivate a 
causa di certe “ideologie 
da eroi”.
NESSUNO dovrebbe esse-
re sfruttato o sottopagato 
perché, per fortuna, non 
esistono più i “PADRONI” 
nel senso letterale del ter-
mine. Ci sono i titolari e i 
datori di lavoro, ed è tutta 
un’altra storia. Il  rapporto 
fra chi dà e chi riceve lo sti-

pendio deve 
essere equo 
e basarsi sul 
rispetto, la 
fiducia e la 
m e r i t o c r a -
zia.
 Le gratifi-
cazioni da 
ambo i fronti 
sono impor-
t a n t i s s i m e . 
Il  personale 
m e r i t e v o l e 
ha il  diritto 
di non ve-
der infranti 
i  propri so-

gni e le proprie ambizioni 
lavorative.
 L’ idea di costruire una 
carriera senza rimorsi e 
rimpianti è appagante ed 
aumenta gli stimoli per 
intraprenderla. “Il lavo-
ro nobilita l’uomo”, quin-
di non ridicolizziamolo.  
MAI.

Giacomo Rubini
Vice Presidente Vicario 

Nazionale AMIRA

Giacomo Rubini con un’altra sua invenzione, la parata delle lampade 
(foto Stefano Sola)
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Speciale Vinitaly

È il caso di dire finalmente!!! A Verona, 
dopo due anni, ritorna il Vinitaly, se-
condo me, la più importante manifesta-

zione mondiale del mondo del vino. Chi ci è 
stato si è reso conto che qualcosina è cambiata 
in meglio. L’affluenza, anche a causa di tutte le 
restrizioni, è stata inferiore a quella degli anni 
precedenti. Sono venuti a mancare i “wine lo-
ver” (quelli che 
il vino lo amano 
e lo bevono), ma 
la presenza degli 
operatori, cioè 
quelli che il vino 
lo comprano e lo 
vendono, è stata 
massiccia. Quin-
di, quasi tutti 
addetti ai lavori: 
maîtres, somme-
liers, ristoratori, 
giornalisti, im-
portatori, espor-
tatori, ecc. In uno 
degli ultimi comunicati dell’ufficio stampa del 
Vinitaly si afferma testualmente che: “si chiu-
de l’edizione 54 di Vinitaly, che segna il solco 
più profondo degli ultimi anni di una manife-
stazione sempre più orientata al business, con 
i wine lover nella città medievale palcoscenico 
naturale di Vinitaly and the city. Vinitaly 2022 

registra il record storico di incidenza di buyer 
stranieri in rapporto al totale ingressi: i 25.000 
operatori stranieri (da 139 Paesi) rappresenta-
no infatti il 28% del totale degli operatori arri-
vati in fiera (88.000)”. Effettivamente l’evento 
è stato un successo. Per quanto riguarda que-
sto articolo, ho cercato di scrivere qualcosa che 
potrebbe essere anche aggiornamento. Infatti, 

girovagando tra i 
padiglioni, ho de-
gustato quei vini 
che hanno qual-
cosa da “raccon-
tare”. Chi è nel 
nostro ambien-
te sa bene che il 
mondo del vino è 
praticamente sen-
za fine e che c’è 
sempre da impa-
rare: vini nuovi, 
vitigni sconosciu-
ti, mode che cam-
biano, aziende 

emergenti e così via. Poi, da sempre, ho cercato 
di trasmettere che bisogna bere il vino e non 
le … etichette. Ancora oggi, nella maggior par-
te delle carte dei vini troviamo i soliti nomi e 
sappiamo bene che esistono prodotti, a minor 
prezzo, che dal punto di vista organolettico e 
di piacevolezza non hanno nulla da invidiare 

Girovagando tra i padiglioni 
al Vinitaly 2022, 

degustando 21 vini, 
di 21 regioni e 21 aziende

di Diodato Buonora
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a nessuno. Di seguito, in ordine alfabetico per 
regione, descrivo sinteticamente 21 vini di 21 
regioni. Vi chiederete perché 21? Le regioni 
italiane non sono più 20? Sì, sono sempre ven-
ti, ma dal punto di vista gustativo ho diviso il 
Trentino e l’Alto Adige, un po’ come fanno le 
più importanti guide del settore.
Iniziamo questo “viaggio” che mi ha, in alcuni 
casi, entusiasmato ed emozionato.
ABRUZZO - Colle Cupo 2018, Controguerra 
Rosso Doc, Barone Cornacchia.
L’azienda Agricola Cornacchia, certificata bio-
logica, ha un’antica tradizione (è nata nel 1577) 
ed è a Torano Nuovo (TE). 60 ha e 250.000 botti-
glie. Produce, in diverse versioni, i vini classici 
abruzzesi come il Trebbiano, il Montepulciano, 
Cerasuolo, Passerina, Pecorino. Si trova nella 
zona del Controguerra Doc, zona che racchiude 
unicamente alcuni comuni in provincia di Te-
ramo. Qui, mi è piaciuta molto l’immagine e mi 
ha attratto il “Colle Cupo 2018, Controguerra 
Rosso Doc”, vino ottenuto da: 60% Montepul-
ciano, 30% Cabernet Sauvignon e 10 % Merlot. 
Alcol 14%. Il vino è macerato sulle bucce per 6 
giorni a 28° ed ha un affinamento di 18 mesi in 
tonneau. Basta vedere con che uve è prodotto 
per capire che è un vino che piace praticamente 
a tutti: rosso rubino, profumi di prugna matura 
e peperone verde e si fa apprezzare per la sua 
morbidezza al palato.
ALTO ADIGE - Kerner 2021, Alto Adige Valle 
Isarco Doc, Villscheider.
Allo stand di quest’azienda ho conosciuto il 
simpaticissimo titolare, Florian Hilpold. Per 
una mezz’oretta abbiamo parlato di cose buo-
ne dell’Alto Adige, soprattutto di vini e speck. 
L’azienda è una piccola bella realtà (4 ha) alle 
porte di Bressanone (BZ). È famosa anche per 
la sua piccola osteria, oltre che per i vini tipici 
del territorio. Ho assaggiato il “Kerner 2021” 
(vitigno aromatico a bacca bianca, creato nel 
1929 in Germania. Il botanico August Herold 
incrociò Schiava Grossa, nota in Germania 
come Trollinger, e Riesling renano), vino che fa 

solo acciaio, è aromatico, delicato, ed elegante. 
Alcol 14,5%. 
BASILICATA - Stupor Mundi 2015, Aglianico 
del Vulture Docg Superiore Riserva, Carbo-
ne.
Che bella la Basilicata e che buoni i vini Car-
bone. Siamo a Melfi (PZ), alla base del Monte 
Vulture, vulcano inattivo dall’era protostorica 
(secondo periodo della preistoria, cioè quello 
generalmente compreso tra la prima età del 
bronzo e quella del ferro). Qui, Luca e Sara 
Carbone, con i loro 18 ha di vigneti, produco-
no vini prettamente territoriali con le uve di 
Aglianico e di Fiano. Ho degustato lo “Stupor 
Mundi 2015” riserva di Aglianico del Vulture 
Docg. Un vino che se lo acquistiamo, lo dobbia-
mo mettere in cantina e dimenticarlo. Migliora 
di anno in anno ed ha una vita lunghissima. La 
vendemmia è stata fatta a mano in cassetta nel-
la prima settimana di novembre, macerazione 
sulle bucce per 18 giorni in piccoli fermentini 
di acciaio a temperatura controllata. Dopo la 
fermentazione malolattica, il vino è stato mes-
so in tonneaux e lasciato riposare per due anni 
in grotte in tufo a temperatura costante e umi-
dità naturale. Prima di andare sul mercato ha 
poi fatto almeno due anni di bottiglia. Tenore 

Speciale Vinitaly

Florian Hilpold delle cantine Villscheider (Alto Adige)



alcolico: 14,5 % vol. In degu-
stazione ha la stoffa dei grandi 
rossi: tannini morbidi, sentori 
di spezie, tabacco e confettu-
ra. Al palato è secco, ampio e 
piacevolissimo. La persisten-
za, sia olfattiva che gustativa, 
è quasi infinita.
CALABRIA - Curiale 2021, 
Calabria Igt, Caparra & Sici-
liani.
Siamo a Cirò Marina (KR), 
dove sin dal XIX° secolo, le fa-
miglie Caparra e Siciliani han-
no una solida tradizione agra-
ria e vitivinicola in particolare. 
Nel 1963, facendo tesoro co-
mune di queste esperienze, 
nasce la “CAPARRA & SICI-
LIANI”. Oggi, l’azienda è una 
società cooperativa e lavora le 
uve provenienti dai vigneti di 
proprietà dei soci, estesi per 
circa 213 ha. Vini dal rapporto 
qualità prezzo eccezionale. Ho 

assaggiato il Curiale 2021, un 
bianco ottenuto dalle uve Gre-
co e Pecorello. Piacevolissimo, 
il vino ha un colore giallo pa-
glierino leggermente scarico, 
profumi gradevoli e fruttati 
e sapore armonico e delica-
to. Sul sito aziendale il vino è 
venduto a 8 €. Veramente, ne 
vale la pena.
CAMPANIA – Vigna del 
Lume 2021, Biancolella Ischia 
Doc, Antonio Mazzella.
Nell’ultimo Vinitaly, prima 
della pandemia, il “Vigna del 
Lume” è stato premiato da 
“5StarWines” come il miglior 
vino bianco d’Italia. Lo tro-
vai in un ristorante sul mare, 
l’ordinai e rimasi letteralmen-
te colpito in positivo. Vera-
mente un nettare di Bacco. 
L’ho riassaggiato quest’anno 
e l’emozione è rimasta intat-
ta. Poi, se si legge la storia di 

questo vino, il tutto diventa 
poesia. Prodotto a est dell’I-
sola d’Ischia, a 100 metri dal 
livello del mare, in località 
Punta del Lume volgarmente 
chiamata “o’ lummo”. Le uve 
vengono raccolte leggermente 
surmaturate, la pigiatura e la 
torchiatura avvengono ancora 
nell’antica maniera in piccole 
grotte. Il mosto ricavato rima-
ne per 12 ore al fresco in queste 
grotte, successivamente viene 
trasportato via mare con del-
le barchette in legno al borgo 
di Ischia Ponte e dopo in can-
tina a Campagnano, qui sarà 
vinificato con la classica tecni-
ca per vini bianchi. Di colore 
giallo paglierino, è un vino di 
carattere. Al naso sprigiona 
profumi di frutta matura, fiori 
bianchi ed erbe aromatiche. Il 
gusto è piacevole, lascia una 
bocca pulita e ha un’interes-
sante e lunga persistenza.
EMILIA ROMAGNA – Rose-
rosse 2019, Romagna Sangio-
vese Predappio Doc, La Colli-
na del Tesoro.
 “La Collina del Tesoro”, di 
proprietà della Famiglia Va-
lentini (a Verona ho incontra-
to il giovanissimo Stefano), da 
oltre 100 anni ha seguito un 
processo di reimpianto e im-
pianto di nuovi vigneti privi-
legiando il Sangiovese dagli 
anni 90. L’azienda è a Massa di 
Vecchiazzano, nell’area Doc di 
Predappio (FC), una terra ricca 
di storia e nota per aver dato 
i natali a Benito Mussolini. Il 
vino degustato, un Sangiovese 

Speciale Vinitaly

Sara e Luca Carbone delle cantine Carbone (Basilicata)
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in purezza, è senza solfiti ag-
giunti. Il risultato, si può ben 
dire, è il frutto nel bicchiere. 
Profumi e sapori intensi e pia-
cevoli. Molto interessante.
FRIULI VENEZIA GIULIA 
– Ribolla Gialla 2021, Friuli 
Grave Doc, Fernanda Cappel-
lo.
Dici Friuli, dici grandi vini 
bianchi! Il vino che ho selezio-
nato è prodotto da Fernanda 
Cappello, una delle più fio-
renti aziende del Friuli Occi-
dentale. Dei 135 ha aziendali, 
ben 126 sono vitati. Siamo a 
Sequals, in provincia di Por-
denone e si producono tutti 
i vini tipici del territorio. Tra 
questi, il Ribolla Gialla 2021, 
ottenuto dall’omonimo viti-
gno autoctono che in Italia 
troviamo unicamente in Friuli. 
La gradazione è di 12,5 gradi, 
quindi adatto a piatti delicati 
soprattutto di mare. Il colore 
è giallo paglierino, all’olfatto 
lo trovo profumato, elegante e 
armonioso. Il corpo è leggero 
ed ha un’acidità abbastanza 
alta. Sono convinto che senti-
remo molto parlare dei vini di 
Fernanda Cappello. Buoni in 
tutti i sensi: piacevolezza e… 
il che non guasta… prezzo!
LAZIO – Merlot Ars Magna 
2018, Lazio Igt, Ômina Roma-
na.
Ômina Romana nasce nel 2007 
per volontà della famiglia 
Börner nella zona di Velletri, 
tra le colline vulcaniche e ver-
deggianti dei Castelli Romani 
che affacciano sul Mar Tirre-

no, a circa 40 km a sud della 
città di Roma. Avevo già avuto 
modo di assaggiare i suoi vini 
e ricordo bene che erano sem-
plicemente grandi! Sono pro-
dotti, per la maggior parte, con 
le uve di vitigni internazionali 
come: Chardonnay, Viognier, 
Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc e Merlot. Nella linea più 
prestigiosa che prende il nome 
di “Ars Magna” (l’Ars Magna, 
“la grande arte”, era un me-
todo inventato da Raimondo 
Lullo 1235-1315, teologo, filo-
sofo e missionario catalano) ci 
sono veramente vini di grande 
spessore. Ho provato il Mer-
lot 2018, un vino rosso rubino, 
molto scuro; al naso è molto 
intenso, si percepiscono sen-
tori di frutti di bosco, tabac-
co e spezie; invece al gusto si 
percepisce un’eleganza senza 
eguali, una piacevole morbi-

dezza e un’immensa persi-
stenza. Veramente un grande 
vino.
LIGURIA – Fosso di Corsa-
no 2021, Vermentino Colli di 
Luni Doc, Terenzuola.
Terenzuola è un’azienda che si 
può definire “a cavallo”, cioè 
produce vini di due regioni: la 
Liguria per i bianchi e la To-
scana per i rossi. I suoi 22 ettari 
di vigna si sviluppano su terri-
tori diversi e di rara bellezza. 
La cantina è a Fosdinovo (MS). 
Il vino preso in degustazione 
è il Fosso di Corsano 2021, un 
vermentino che tranquilla-
mente sfida il tempo. Al colore 
è giallo paglierino brillante. Al 
naso emana piacevoli sentori 
fruttati, leggermente minerale 
e si percepiscono profumi di 
erbe e miele. Gusto molto inte-
ressante: tanta sapidità, equili-
brato, avvolgente e fresco. 

Speciale Vinitaly

Katharina Boerner delle cantine Ômina Romana (Lazio)
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LOMBARDIA - Franciacorta Docg Satèn, Ca-
scina Clarabella.
Molto interessante, Clarabella è qualcosa di 
speciale, è una cooperativa sociale agricola che 
offre opportunità di lavoro a persone con fra-
gilità psichiche. Al Vinitaly ho fatto una lunga 
chiacchierata con Aldo Papetti che è l’enolo-
go e mi ha spiegato la filosofia aziendale. La 
cantina è ad Iseo (BS) e quindi in Franciacor-
ta, patria delle bollicine italiane per eccellenza. 
Ho assaggiato il Satèn (ricordo che Satèn è una 
designazione esclusiva della denominazione 
Franciacorta; si distingue da tutti gli altri Fran-
ciacorta per la minore pressione in bottiglia, 
massimo 5 atmosfere) e mi è piaciuto molto, ha 
un bel perlage molto fine e persistente, floreale 
all’olfatto e al gusto è equilibrato, ha una mine-
ralità ed è persistente. Ideale come aperitivo o 
con piatti “leggeri”.
MARCHE – Ylice 2020, Verdicchio di Jesi Doc, 
Classico Superiore, Poderi Mattioli.
Ci sono tantissimi vini bianchi buoni in Italia, 
ma il Verdicchio, secondo me, è al primo posto. 
Poi, se assaggiamo l’Ylice dei Poderi Mattioli, 
rimaniamo semplicemente estasiati!!! Franca-
mente, lo conoscevo già. Qualche anno fa, ho 
fatto anche un tour nella piccola e moderna can-
tina a Serra de’Conti (AN), dove ho conosciuto 
Giordano Mattioli, un “vigneron” con la “V” 
maiuscola e i suoi vini mi hanno letteralmente 
rapito. L’Ylice è un bianco che migliora con il 
tempo, è un vino solare, giallo paglierino bril-
lante, offre una serie di sentori piacevoli come 
la rosa gialla, la polpa di pesca e la mandorla. 
Al gusto è quel vino che hai sempre voglia di 
bere: complesso, elegante, avvolgente e piace-
volmente sapido. Da non bere troppo freddo.
MOLISE – Tintilia 2019 del Molise Doc, San 
Zenone.
Siamo nel padiglione dove c’è il Molise e cer-
co un’azienda (non blasonata) che produce il 
Tintilia, vitigno rosso autoctono del Molise. Mi 
fermo all’azienda San Zenone di Montenero di 
Bisaccia (CB). Qui, incontro Mauro, il giovane 
e bravo enologo che mi spiega che San Zenone 

è una cooperativa di 200 soci che si occupano 
di oltre 300 ha di vigne. Comunque ottima la 
Tintilia 2019: rosso rubino, note di frutta rossa 
matura (ciliegie) e spezie, complessa, tannino 
elegante e piacevole al palato.
PIEMONTE – Limpronta 2019, Ruchè di Ca-
stagnole Monferrato Docg Riserva, Montal-
bera.
Molti identificano il Piemonte con Barolo, Bar-
baresco, Barbera, Nebbiolo ed altri. Tanti non 
conoscono il Ruchè, vitigno autoctono principe 
del Monferrato. Il Ruchè di Castagnole Mon-
ferrato DOCG è un vino dal carattere inconfon-
dibile; i piacevoli sentori floreali di rosa e viola, 
le note fruttate di albicocca e la speziatura che 
emerge con l’evoluzione lo rendono immedia-
tamente riconoscibile nel bicchiere. Per assag-
giarlo, siamo andati allo stand di Montalbera, 
cantina a Castagnole Monferrato (AT). Quest’a-

zienda (con il 60% della produzione totale) è 
il più grande produttore privato di Ruchè. Lo 
produce in diverse versioni, tutte interessanti, 
ma ho voluto assaggiare Limpronta, il primo in 
assoluto ad avere la dizione “Riserva”. Il vino 

Speciale Vinitaly

Giordano Mattioli dei Poderi Mattioli (Marche)
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ha 15 gradi alcolici che ci fa presagire di avere 
una grande struttura. Il colore è rosso rubino 
tendente al granato. Al naso è intenso, persi-
stente con sentori tipici di frutti di bosco, che 
evolvono in spezie orientali e pepe nero. Al pa-
lato è potente, pieno, grande corpo e immensa 
persistenza. Non lo avete mai provato? Fatelo 
e non ve ne pentirete!!!
PUGLIA – Oltremé 2021, Susumaniello Rosa-
to Salento Igt, Tenute Rubino.
Anche in Puglia abbiamo cercato un vino ot-
tenuto da un vitigno emergente, parliamo del 
Susumaniello, vitigno a bacca nera, di probabi-
li origini dalmate, diffuso da tempo in Puglia, 
soprattutto in provincia di Brindisi. Le Tenute 
Rubino (azienda brindisina) è probabilmente 
l’azienda che ha più investito in questo vitigno. 
Lo produce in rosso, rosato e spumante e in tut-
te le tipologie esistono diverse versioni. Della 
versione “Oltremé”, per la prima volta, è stato 
prodotto anche il rosato. Ne è venuto fuori un 
vino dal colore accattivante che solo a guardar-
lo vi invita a berlo. Sicuramente è un vino esti-
vo che potrebbe essere il compagno ideale per 
tutte le occasioni. Il colore è rosa tenue, molto 
luminoso. Al naso si percepiscono sentori che 
ricordano la melagrana e il lampone. In bocca 
è fresco, leggero (12,5°), sapido, intenso e ag-
giungerei molto interessante.
SARDEGNA – Delicanto 2021, Sardegna Se-
midano Dop, Locci Zuddas.
La Locci Zuddas è un’azienda che fa capire 
come la Sardegna è una regione che ha anco-
ra molto da raccontare nel panorama vinicolo 
nazionale. Oltre ai vini conosciuti come il Ver-
mentino e il Cannonau, vinifica anche il Moni-
ca di Sardegna, il Nuragus, il Nasco e il Semi-
dano, vitigno che francamente non conoscevo. 
Leggendo qua e là, sembra che il Semidano è 
un vitigno a bacca bianca di origine incerta, 
forse giunto in Sardegna negli antichi appro-
di di Karalis e Nora in tempi molto remoti, ad 
opera di commercianti fenici o romani. Allo 
stand della Locci Zuddas, abbiamo chiacchie-
rato con il giovane enologo Francesco Bertagna 

e con Tomaso Locci che ci hanno fatto innamo-
rare di questo vino. Il colore è giallo paglierino 
con riflessi tendenti al dorato, il profumo è de-
licato di frutti bianchi ed erbe aromatiche ed il 
sapore è morbido, sapido e fresco. Un vino che 
fa venir voglia di andare … in Sardegna.
SICILIA – Bello Mio 2021, Zibibbo Terre Sici-
liane Igt, Fondo Antico.
Ed eccoci nella nostra bella Sicilia: vini caldi, 
ricchi, buoni, piacevoli. In loro si sente il mare, 
il sole, le vacanze… Se c’è un vitigno di questa 
regione che mi affascina è sicuramente lo Zi-
bibbo, un vitigno aromatico che appartiene alla 
famiglia dei Moscati. Noto anche come Mosca-
to d’Alessandria, proviene dall’Egitto e si è ini-
zialmente diffuso grazie ai Romani nel bacino 
del Mediterraneo. Sono capitato, per caso, allo 
stand dell’azienda Feudo Antico che aveva 
una bella immagine e nella sua gamma aveva 
lo Zibibbo. Ed eccomi ad assaggiarlo: intrigan-
te, piacevole, sentori di arance, fiori bianchi e 
sapido. Per un attimo ho trovato la Sicilia in un 
calice di vino!
TOSCANA – Ad Agio 2016, Sangiovese Mon-

Speciale Vinitaly

Tomaso Locci delle Cantine Locci Zuddas (Sardegna)
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tecucco Docg Riserva, Basile.
Anche qui lo stesso discorso fatto con il Pie-
monte. Tutti conosciamo vini dal calibro di 
Brunello di Montalcino, Chianti, Nobile di 
Montepulciano, Bolgheri ed altri. Io, invece, 
sono appassionato del Sangiovese Montecucco 
Docg. La zona di produzione è in provincia di 
Grosseto ed il vitigno più coltivato è il Sangio-
vese. Sono stato nello stand del consorzio ed 
ho conosciuto il Presidente Giovan Battista Ba-
sile, napoletano che circa 20 anni fa ha creduto 
ed ha investito nel Montecucco. Oggi, la sua 
azienda, Basile, in conversione biologica, che 
ha sede a Cinigiano (GR), si estende su 40 ettari, 
di cui 14 coltivati a bosco, 8 dedicati alla vigna 
ed il resto a seminativo. La produzione viaggia 
sulle 40-50.000 bottiglie, per buona parte piaz-
zate all’estero. Ho assaggiato il suo “Ad Agio 
2016” che è una Riserva di Sangiovese Monte-
cucco Docg: secondo me, non teme confronti 
con gli altri vini toscani più blasonati. Il colore 
è rosso rubino. Al naso si percepiscono sentori 
di frutta rossa matura, frutti di bosco, confettu-
ra e cuoio. Al palato è pieno, rotondo, tannini 

eleganti e morbidi. In pratica, un grande vino.
TRENTINO – Riserva Trento Doc, Maso Poli.
Non tutti sanno che anche in Trentino ci sono 
delle super bollicine che portano il nome di 
“Trento Doc”. Abbiamo scelto di degustare 
la Riserva di Maso Poli, azienda che è a Lavis 
(TN). Naturalmente parliamo di un metodo 
classico che è affinato sui lieviti per oltre 60 
mesi. È prodotto con le uve Chardonnay (80%) 
e Pinot Nero (20%). In degustazione è proprio 
come lo descrive l’azienda: colore giallo paglie-
rino dorato; intenso profumo di mela matura 
con sottofondo di crosta di pane e lievito; la 
struttura al palato è ricca, ma con un’elegante 
nota fresca di acidità e mineralità, che donano 
persistenza in bocca. La Maso Poli è condotta 
da tre brillanti sorelle: Romina, Martina e Va-
lentina Togn che hanno ereditato l’azienda dal 
papà Luigi. È proprio vero, il Trentino è l’unica 
regione che fa rima con vino!
UMBRIA – Opera 2021, Rosato Umbria Igp, 
Feudi Spada.
L’Umbria è conosciuta per i suoi grandi rossi. 
Però, per questo articolo ho scelto un ottimo 
rosato, otte-
nuto da San-
giovese in 
purezza. L’a-
zienda che lo 
produce è la 
Feudi Spada 
che troviamo 
a Castel Vi-
scardo (TR). 
Il viticoltore 
è il giovane 
Alessandro 
Leoni che 
afferma che 
la cantina 
nasce con 
l’intento di 
r e c u p e r a r e 
un territorio 

Speciale Vinitaly

Ilaria e Giovanbattista Basile delle cantine Basile (Toscana)

Alessandro Leoni dei Feudi Spada 
(Umbria)
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Speciale Vinitaly

oramai in abbandono agricolo, 
rigenerare fertilità e dare so-
stegno economico e paesaggi-
stico ad una zona che merita. Il 
vino si chiama “Opera”, color 
rosa cipria, frutto di un’accu-
rata e sapiente lavorazione in 
cantina. Eleganza e femmi-
nilità sono l’essenza di que-
sto vino che prende il nome 
dall’Opera Pia de La Marchesa 
Spada XV° secolo d.C. Un vino 
che piace a tutti.
VALLE D’AOSTA – Petite 
Arvine 2020, Valle d’Aosta 
Dop, La Source.
Chi ha lavorato in Svizzera, 
non può non conoscere la “Pe-
tite Arvine”, vitigno autoctono 
del Vallese, da cui si è diffuso 
anche in Valle d’Aosta. È un 
vitigno che ha una particolare 
predisposizione alla coltiva-
zione in quota, e per questo 
viene anche soprannomina-
to “vite dei ghiacciai”, per la 
sua capacità di resistere e ac-
climatarsi senza problemi nei 
climi più freddi e inospitali. È 
il mio vino valdostano prefe-
rito, anche perché mi fa ricor-
dare il mio lungo trascorso in 
terra elvetica. Ho assaggiato, 
o meglio riassaggiato, perché 
già conoscevo l’azienda, quel-
la della cantina “La Source” 
che è a Saint-Pierre (AO) ed è 
nata nel 2003 dall’esperienza 
e dalla passione di un gruppo 
di alcuni giovani agricoltori 
esperti in campo vitivinicolo. 
Il vino è giallo paglierino, sen-
tori fruttati e floreali, in bocca 
è fresco e nello stesso tempo 

intenso, persistente ed elegan-
te. Credo che sia un vino che 
tranquillamente sfida il tempo 
e migliora con gli anni.
VENETO – Amarone della 
Valpolicella Nino Zeni 2015 
Docg Classico, Zeni 1870.
Per chiudere questa “marato-
na”, ho scelto uno dei più clas-
sici vini italiani, l’Amarone 
della Valpolicella, e non l’ho 
fatto con uno qualsiasi, ma con 
un vino che, secondo me, è tra 
le massime espressioni di que-
sta tipologia. Parlo della “ri-
serva” Nino Zeni della cantina 
Zeni 1870 di Bardolino (VR), 
una delle più belle e storiche 
realtà del territorio. A condur-
re l’azienda ci sono Elena (che 
ho conosciuto al Vinitaly), Fe-
derica e Fausto Zeni che è an-
che l’enologo della cantina. La 
Zeni 1870 produce l’Amarone 
in 4 versioni: il Classico, il Vi-

gne Alte, il Barriques e il Nino 
Zeni che è dedicato al padre 
degli attuali titolari e viene 
prodotto unicamente nelle 
annate migliori dalle uve più 
belle. Tra tutti i vini degustati 
in questo 54° Vinitaly è quello 
che, per la qualità, mi ha colpi-
to di più. Il colore è rosso ru-
bino intenso, leggermente ten-
dente al granato. All’olfatto si 
percepiscono sentori speziati, 
cioccolato, cannella e mandor-
la tostata. Gusto? Immenso in 
tutti i sensi, una piacevolezza 
indescrivibile, grande struttu-
ra ed è facilmente intuibile che 
ha una grande longevità.
Se siete arrivati sin qua, vuol 
dire che questo mio particola-
re viaggio enologico nelle no-
stre regioni vi è piaciuto e non 
posso far altro che ringraziar-
vi!!! Alla prossima.

Diodato Buonora, direttore di Ristorazione & Ospitalità 
con Elena Zeni, cantine Zeni (Veneto)
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Il Vinitaly è un evento che fa piacere a molti: 
organizzatori, espositori e visitatori. In que-
sto articolo leggiamo cosa hanno detto alcu-

ni dei produttori presenti. 
Iniziamo con Michele Bernetti di Umani Ron-
chi, azienda marchigiana di Osimo (AN): “È 
stato un Vinitaly entusiasmante, la prima vera 
occasione dopo tanto tempo di rincontrare fi-
sicamente persone che non vedevamo da tre 
anni. Abbiamo avuto contatti con molti buyer 
internazionali: la nostra azienda è rivolta infatti 
principalmente all’estero con il 65% delle no-
stre produzioni destinate all’export. Abbiamo 
incontrato tutti i nostri clienti europei, una di-
screta rappresentanza di America e Nord Ame-
rica, mentre l’Asia è mancata per ovvie ragioni. 
Il numero di buyer è stato forse minore degli 
altri anni, ma tutti i clienti incontrati sono stati 
contatti di grande qualità. Per noi è stata quindi 
un’edizione molto positiva”.
Alessandro Cellai, enologo e dg Vallepicciola, 
azienda toscana in provincia di Siena: “Vini-
taly 2022 è andato oltre le più rosee aspettative, 
non che ne avessimo dubbi, perché quando Ve-
ronafiere organizza questa manifestazione ha 
sempre rispettato le attese. Abbiamo trovato un 
clima di grande entusiasmo, persone che aveva-
no voglia di rincontrarsi sotto il comune deno-
minatore di questa materia prima straordinaria 
che è il vino, che trasmette una grandissima co-
munione di intenti. Positivo anche il riscontro 
sugli acquirenti stranieri. Sapevamo della man-
canza di alcuni Paesi per ovvie ragioni, com-
pensati però da altri”.
Giuseppe Pagano, Azienda Agricola San Sal-
vatore che troviamo nel Cilento in provincia di 
Salerno: “Quest’anno abbiamo molto apprezza-
to i due giorni riservati solo a operatori specia-
lizzati e non al pubblico generico. Sul lato ripre-
sa e internazionalità post pandemia, abbiamo 
registrato un ottimo riscontro. In particolare, 

è stata molto presente la Germania, ma anche 
Gran Bretagna e Usa. Abbiamo sentito tuttavia 
la mancanza dell’Oriente, almeno per quanto ci 
riguarda. Siamo comunque fiduciosi, contenti e 
convinti che questa sia la strada. Verona e Vi-
nitaly sono e restano le porta bandiere del vino 
italiano nel mondo”.
Andrea Farinetti di Fontanafredda, famosa 
azienda piemontese situata nelle Langhe: “Vi-
nitaly 2022 è andato molto bene. La pandemia ci 
ha insegnato tante cose: una su tutte la gestione 
del tempo che in questa edizione è stato uno dei 
parametri più efficienti. Bene gli ingressi limi-
tati e le presenze di qualità. Siamo riusciti ad 
ottimizzare gli appuntamenti con buyer e forni-

Vinitaly 2022, nonostante tutto,
è stato un successo

di Veronica Gatta

Giuseppe Pagano della San Salvatore (Provincia di Salerno)
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tori. È finalmente tornata una fiera business con 
nuove opportunità e nuove conoscenze. Emo-
zionante anche rivedere partner internaziona-
li: dagli Stati Uniti, dall’Europa, dal Giappone. 
Abbiamo rilevato sempre più attenzione verso 
i veri tesori italiani, ovvero tutti quei vini non 
facilmente replicabili. Il Made in Italy sta bene e 
deve tenersi stretta la qualità”.
Antonio Rallo, ad di Donnafugata, bellissima 
cantina siciliana: “Abbiamo atteso davvero tan-
to questo Vinitaly e siamo stati assolutamente 
ripagati. Un grande Vinitaly, fin dal primo gior-
no, tantissimi stranieri e tantissimi operatori ita-
liani, ristoratori ed enotecari. Inoltre, abbiamo 
avuto una grande presenza dall’estero. Quindi 
tutto ci fa presagire che - malgrado le tempeste 
- questo possa essere un buon anno”.
Diego Bosoni, direttore generale Cantine Lu-
nae della Liguria: “È andata bene, siamo con-
tenti. Abbiamo riscontrato in questi giorni una 
serie di visite da parte di professionisti del set-
tore e allo stesso tempo un grande entusiasmo 
nel voler ripartire e una grande attenzione verso 
nuovi progetti e territori da scoprire come il no-
stro. Noi abbiamo avuto diverse visite di acqui-
renti stranieri, quindi ho trovato soddisfacente 
anche questo aspetto. È chiaro che manca quel-
la parte del mondo condizionata da una serie 
di eventi, ma nell’insieme, anche considerando 
questo aspetto, siamo contenti”.
Massimo Gianolli, presidente “La Collina dei 
Ciliegi”, azienda di Grezzana (VR): “Sono fe-
lice dei passi che ha fatto Veronafiere e che ha 
fatto l’Ice perché è stata un’edizione molto posi-
tiva. Gli ingredienti che hanno determinato un 
grande successo per quest’edizione sono voglia 
di riprendere da parte di tutti, voglia di ritor-
nare ad essere insieme – è un ingrediente fon-
damentale – qualità dei visitatori e qualità dei 
buyer. Abbiamo avuto tantissimi clienti italia-
ni, un horeca, così come privati e investitori di 
assoluta qualità, provenienti anche dal mondo 
della finanza e molta affluenza dall’estero”.
Sergio Zingarelli, presidente di Rocca delle 
Macìe, azienda famosa per i suoi Chianti: “Sia-
mo stati tra gli espositori della Special Edition 
ad ottobre 2021, un po’ per spirito di solida-
rietà e anche per una voglia di ripartenza. Già 
in quella occasione, il risultato fu migliore delle 

aspettative. In questo Vinitaly 2022 sono cam-
biati un po’ i numeri, però abbiamo riscontra-
to tantissimi operatori provenienti dall’estero. 
Bene anche le presenze italiane. Sicuramente c’è 
stata meno affluenza rispetto alle passate edi-
zioni ma con più qualità. E questo è ciò che ci 
serve”.
Andrea Orsini Scataglini, direttore comunica-
zione della Marchesi Frescobaldi: “Noi l’ab-
biamo vissuta molto bene, il padiglione della 
Toscana ha fatto il suo, abbiamo avuto ospiti 
e abbiamo cercato di mantenere le regole. Ab-
biamo avuto le persone che volevamo e soprat-
tutto abbiamo avuto la voglia di sentire la pas-
sione, l’energia e l’entusiasmo di un Paese che 
rinasce e che vuole andare sempre più avanti. 
Gli importatori sono venuti sia dagli Stati Uniti 
che dall’Europa, abbiamo visto un po’ meno la 
parte asiatica ma le aspettative sono state molto 
rispettate. Anche perché questa volta Vinitaly 
è stata la prima fiera internazionale. Altri anni 
succedeva che venisse anticipata da altre fiere, 
quest’anno ha fatto da padrona”.
Tutti questi commenti positivi ci fanno ben spe-
rare per un futuro roseo per l’enologia e il vino 
italiano. Speriamo bene.

Attualità
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Ancora un successo la 6ª edizione 
“Le donne nell’arte del Flambé”

testo di Isabella Sorgente 
Delegata Nazionale Amirine

foto di Stefano Sola

G iornate all’insegna dell’eleganza, 
dell’ospitalità e della creatività 
dal 7 al 10 aprile al Grand Hotel 

Astoria di Grado per la sesta edizione 
della competizione “Le donne nell’arte 
del Flambé” dedicata a Maria Luisa Spe-
ri, prima donna insignita Gran Maestra 
della Ristorazione. L’evento si svolge con 
il supporto della Regione Friuli Venezia 
Giulia, dell’ente Promoturismo FVG, del 
Comune di Grado, della Fondazione Ca-
rigo, del BCC Staranzano&Villesse e di 
numerose aziende enogastronomiche del 
territorio regionale e nazionale. 
Anche l’AMIRA contribuisce con questa 
iniziativa culturale e professionale al rag-
giungimento dell’obiettivo 5 dell’Agenda 
2030: la parità di genere. La manifesta-
zione, ideata dal G.M.R. e Vice Presiden-
te Vicario dell’AMIRA Giacomo Rubini e 
dal giornalista Antonio Boemo, intende 
rendere omaggio al talento delle donne 
in un perenne otto marzo. Anche nell’ar-
te del Flambé le studentesse di sala-bar 
degli istituti alberghieri di ogni regione 

d’Italia hanno dimostrato di saper brilla-
re accendendo talenti, aspirazioni, crea-
tività e la lampada Flambé.  La competi-
zione ha dato modo alle aspiranti Maîtres 
di mettere in opera le competenze svilup-
pate durante il percorso scolastico e di 
arricchirsi attraverso il confronto con la 
performance di altre squadre.

Giacomo Rubini e il Sindaco di Grado, Claudio Kovatsch, 
danno il benvenuto alle squadre
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Il programma ha previsto 
l’accoglienza dei parteci-
panti e la sistemazione in 
hotel durante la giornata 
del 7 aprile. La gara è ini-
ziata il giorno successi-
vo nella Grande Salle del 
Grand Hotel Astoria con 
il saluto delle autorità, il 
sindaco di Grado Claudio 
Kovatsch e la presentazio-
ne dei giurati. Le dodici 
squadre partecipanti sono 
state presentate da Madda-
lena Brumat, docente coor-
dinatrice dello I.A.L. Friuli 
Venezia Giulia e modera-
trice della manifestazione. 

La presenza della Giun-
ta esecutiva AMIRA, con 
a capo il presidente na-
zionale Valerio Beltrami e 
il supporto del past pre-
sident Carlo Hassan, del 
vice presidente Antonio 
Rotondaro, i membri di 
giunta Lorenzo Demarco 
e Silvio Pannace, ha fatto 
sentire alle squadre la bel-
lezza del lavoro organizza-
tivo condotto in sinergia. 

Il tema  delle ricette  è sta-
to la frutta e dunque  si è 
assistito al trionfo di mele, 
pere e ananas flambate 
solo con i pregiati distil-
lati Nonino, sponsor sto-
rico della competizione, 
ma anche di carote viola e 
cipolle rosse a deliziare il 
palato della Giuria compo-
sta dal presidente e Gran 
Cancelliere dei Maestri 
della Ristorazione Claudio 
Recchia, dalla giornalista 
enogastronomica Manuela 
Sain Colombo, dalla pre-
sidente dell’Associazione 
Svizzera Sommelier Anna 

Valli, dalla conduttrice 
televisiva Franca Rizzo e 
dalla Delegata Nazionale 
Amirine Isabella Sorgente. 
Ogni ricetta prevede un 
vino in abbinamento e la 
composizione di un centro 
tavola realizzato con frut-
ta e verdura: piccole opere 
d’arte da presentare sulla 
tavola per deliziare anche 
il senso estetico e per ac-
cogliere gli ospiti in modo 
accurato e raffinato.

L’ordine di esibizione del-
le squadre concorrenti è 
stato affidato al sorteg-
gio; ha aperto le danze la 
squadra di CHIANCIANO 
TERME, fiduciario Gaeta-
no De Martino, con le allie-
ve Garconi Ambra, Rosati 
Giada e Simeoni Aurora e 
il prof. Chianucci Simone 
dell’IIS “Pellegrino Artu-
si” di Chianciano Terme. 
Il piatto presentato è “La 
ben finita” a base di pera 
picciola flambata con i 
pregiati distillati Nonino e 
accompagnata dal Breccolo 
di Barbarossa.La giuria della manifestazione 

La squadra della sezione CHIANCIANO TERME

Attualità
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La seconda squadra ad esi-
birsi è appartenente alla 
Sezione ROMA, fiduciario 
Mario Raggi, con le allie-
ve Gillian Aragon, Riz-
zo Noemi, Idao Michelle 
e il prof. Liquori Natale 
dell’I.P.S.S.E.O.A. “A. Ve-
spucci” di Roma con “Sfera 
di frutta con salsa ai frut-
ti rossi” accompagnato da 
Muffo 2016.

La squadra della sezio-
ne SIENA, fiduciario De 
Martino Gaetano, compo-
sta dalle allieve Bracca-
gni Barbara, Vintu Malina 
Elena, Stella Costanza e 
il prof. Roncolini Claudio 
dell’IIS “P. Artusi” di Sie-
na, ha presentato il piatto 
“Pera picciola all’infuso 
di spezie e miele di casta-
gno, patè di fegatini, salsa 
alla rapa rossa e agresto” 
accompagnato da Toscano 
IGT Vendemmia tardiva 
“Nacre”.

Dalla sezione MILANO 
LAGHI, fiduciario Claudio 
Colnaghi, le allieve Tinel-
li Aurora, Monguzzi Sara, 
Bernard Anna del Collegio 
Ballerini di Seregno e la 
prof. ssa Galimberti Noemi 
Fabiola hanno elaborato 
una ricetta tutta dedicata 
all’8 marzo: “Pink Pitaya 
Pancakes” flambati con 
Amaro Nonino Quintes-
senzia e accompagnato dal 
vino Premier Vigne Olcru.

La squadra della sezione ROMA

La squadra di SIENA

La squadra della sezione MILANO LAGHI E BRIANZA

Attualità
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Da TRIESTE, fiduciario 
Gherghel Egidiu Sebastian, 
le allieve Rossi Nicole, 
Velo Elisabetta, Bogdano-
vich Ester e il prof. Boni-
vento Gianluca dell’IAL 
Centro Alberghiero Friuli 
Venezia Giulia, hanno pre-
sentato le “Crepes della fe-
licità” flambate con Grap-
pa Nonino, accompagnate 
da Verduzzo friulano 2019. 

La squadra GORIZIA, fi-
duciario Gherghel Egidiu 
Sebastian, composta dalle 
allieve Antinoro Swamy, 
Madrujkic Martina, Leo-
nella Leidy R.G. e il prof. 
Patruno Gianluca hanno 
elaborato la ricetta “Lo 
strudel dell’Imperatrice” 
accompagnato da verduz-
zo friulano “Ramandolo”.

Da BARI, fiduciario Giu-
seppe D’Elia, arriva il piat-
to “Tu si na cosa doce”, 
realizzato dalle allieve 
Abatepaolo Caterina, Fiu-
me Melissa, Marasciuolo 

Teresa e il prof. Manci-
ni Antonio dell’I.P.” D. 
Modugno” di Polignano 
a Mare; ananas e carote 
flambate con grappa No-
nino sono state accompa-
gnate dal vino Moscato di 
Trani del 2017.

La squadra PAVIA, fidu-
ciario Francesco Roccaro, 
ha elaborato “Ananas cara-
mellato al Muscovado con 
frutti di bosco in osmosi di 
cardamomo flambata all’a-
maro Nonino su crema di 
zucca Delica alla mostarda 
di Cremona e salsa ai frutti 

La squadra della sezione BARI

Attualità

La squadra di TRIESTE

La squadra di GORIZIA
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di bosco”. Le allieve Currao 
Giulia, Ferrari Ileana, Pinel-
li Michelle e il prof. Bocca-
ro Francesco dell’I.I.S. Cos-
sa Pavia hanno abbinato il 
vino San Luca Diciottootto-
bre.

Da TREVISO-CADORE, fi-
duciario Paoli Epifanio, 
le allieve Favaro Martina, 
Martin Giulia, Schiavon 
Aurora e la prof.ssa Bres-
san Sonia dell’I.P.S.S.A.R. 
“M. Albertini” di Villorva 
Treviso hanno elaborato 
un piatto dedicato ai colori 

della primavera: “Spring” 
abbinato al vino Torchiato 
di Fregona.
Le premiazioni sono avve-
nute durante la serata con-
clusiva di galà, alla pre-
senza di numerose autorità 
della Regione Friuli Vene-
zia Giulia.

Ed ecco i piatti risultati vin-
citori della sesta edizione 
della competizione “Le don-
ne nell’arte del Flambé”: 

al  terzo posto, la SICILIA 
ORIENTALE, fiduciario 
Cantarella Alfio,  le allie-
ve Chiarina Gisella,  Vitale 
Claudia, Cicciarella Erica 
e il  prof.  Pulvirenti Massi-
mo Alfio dell’I .P.S.S.O.A. 
“Karol Wojtyla” di Ca-
tania hanno presentato 
“Pere alla fiamma in cre-
ma di pistacchio e noc-
ciole dell’Etna” abbinato 
al vino “Tenuta Capofaro 
2019”.

La squadra di PAVIA

La squadra della sezione TREVISO CADORE

La squadra della sezione SICILIA ORIENTALE, 3ª classificata

Attualità
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Al  secondo posto ,  l a  squa-
dra  ROMAGNA,  f iduc ia -
r io  Calbucc i  Leonardo , 
composta  da l le  a l l i eve 
Mansueto  Luc ia ,  B ig l iar -
d i  Al i ce ,  Jaka j  Rosse l la  e 
i l  prof .  C icognani  Mat t ia 
de l l ’ I .A .L .  Emi l ia  Roma-
gna  Scuola  Alberghiera 
d i  R is toraz ione  d i  Serra -
mazzoni  Modena ,  ha  rea -
l izzato  “Sa lsa  lamponi  e 
ba lsamico  a l l ’ombra  de l -
la  Ghir landina”  f lambata 
con  Malvas ia  d i  Nonino 
abbinata  a  Malvas ia  dol -
ce  Monte  de l le  Vigne .

S i  è  c lass i f i ca ta  a l  pr i -
mo posto  la  squadra  RA-
GUSA,  f iduc iar io  Guz-
zardi  Vi to ,  composta 
da l le  a l l i eve  Vi t tor ia 
Chiara ,  Cassar ino  Giu-
l ia ,  Nico le t t i  I sabe l la  e  la 
prof . ssa  Tascone  Luana 
de l l ’ I s t i tu to  Alberghie -
ro  “Gugl ie lmo Marconi” 
d i  Vi t tor ia  con  i l  p ia t to 
“Chutney  d i  mele  de l l ’E -

tna  a l la  s i c i l iana”  accom-
pagnato  da  Marsa la  Su-
per iore  Riserva  2007 . 

La squadra prima clas-
sif icata è  stata premiata 
con una borsa di  studio 
di  euro 2000 messa a di-
sposizione dalla signora 
Laura Pizzari  in r icordo 
di  sua madre Anita Pa-
vazza;  le  squadre classif i -
cate seconda e terza han-
no ricevuto una borsa di 
studio di  euro 500 donate 
da BCC di  Staranzano Vil-

Attualità

La squadra della sezione ROMAGNA, 2ª classificata

La Squadra della sezione RAGUSA BAROCCA, prima classificata

Il piatto e la composizione di frutta della squadra 
della sezione RAGUSA BAROCCA, 1ª classificata
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lesse e  consegnate dal  direttore Paolo 
Ermacora.  Un premio speciale “SIMPA-
TIA” a nome del  Presidente Valerio Bel-
trami al l ’al l ieva Nicole Rossi  del  Centro 
Alberghiero IAL di  Trieste.
Altri  premi special i  sono stati  conferi-
t i  nel  corso della serata di  gala a:  Pre-
mio Miglior Sommelier  Aurora Simeoni 
di  Chianciano Terme;  Premio Eleganza 
al le  al l ieve di  Chianciano Terme e Sie-
na;  Premio Miglior Sorriso con gli  occhi 
al le  al l ieve del  Ballerini  di  Seregno del-
la  sezione Milano Laghi.

La giornalista Vittoriana Abate è  stata 
la  madrina della serata conclusiva du-
rante la  quale si  è  svolta la  premiazio-
ne:  tutte le  squadre partecipanti  hanno 
ricevuto l ’attestato di  partecipazione a 
r icordo della manifestazione.  Anche i 
dirigenti  scolastici  degli  ist i tuti  alber-
ghieri  hanno partecipato emozionati  ed 
orgogliosi  delle  al l ieve e dei  docenti :  a 
loro va riconosciuto un plauso per l ’ im-
mane lavoro svolto a capo delle  ist i tu-

La statuetta dorata del 6° Trofeo 
MARIA LUISA SPERI CHALLENGE

Il Cancelliere Claudio Recchia ringrazia la signora Laura Pizzari 
per il premio borsa di studio di 2000 € per i primi classificati

Attualità
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zioni  scolastiche e per l ’adesione al le 
iniziative dell ’AMIRA. Un ringrazia-
mento particolare va al  dottor Alessan-
dro Lovato,  A.D. del  Grand Hotel  Asto-
ria di  Grado,  struttura 
che da anni ospita nu-
merose manifestazioni 
dell ’AMIRA, oltre ad 
essere sede operativa 
della sezione Amira 
Trieste-Gorizia.  L’ im-
peccabile  servizio di 
sala supervisionato 
dal  GMR Giacomo Ru-
bini ,  è  stato guidato 
dal  f iduciario Egidiu 
Gherghel  con la colla-
borazione di  tutto lo 
staff  di  sala,  mentre 
la  brigata di  cucina è 
stata guidata da Picco 
Manuel ,  Lastel la  Giu-
seppe e dalla revenue 
manager l ’Amirina 
Francesca Simsig.

L’accompagnamento musicale  è  s tato 
curato  da Niki  e  Carlo  durante  le  t re 
giornate  di  permanenza in  hotel ,  i l  ser-
viz io  fotograf ico  è  s tato  af f idato  a  Ste-
fano Sola  mentre  le  r iprese  sono state 
svol te  da GB Video.  La  25ª  spet tacola-
re  parata  del le  lampade al la  f ine  del -
la  cena di  gala  ha  regalato  agl i  ospi-
t i  del le  del iz iose  “Crêpes  a l l ’Amaro 
Quintessent ia  Nonino” preparate  dal le 
s tudentesse  intente  ancora  una vol ta 
nel l ’ar te  del  f lambé con i l  sorr iso  ne-
gl i  occhi .  L ’evento è  s tato  seguito  in 
diret ta  Facebook da migl ia ia  di  fo l -
lowers  che hanno potuto  immaginare  e 
apprezzare  profumi,  sapori  ed emozio-
ni  di  una competiz ione di  grande suc-
cesso come solo  “Le donne nel l ’ar te  del 
f lambé” possono creare .

La 6ª edizione di “Le donne nell’arte del Flambé”, ha avu-
to un grande riscontro a livello mediatico. Nelle due gior-
nate di gara, i  dati Fb riportano sulle pagine di Le donne 
nell’arte del Flambé e su AMIRA Italia oltre 33.000 visua-
lizzazioni con 10.000 interazioni.  La XXVª Parata delle lam-
pade ha raggiunto oltre 10.000 visualizzazioni.  Questi dati 
sono ancora in costante crescita!! !

Attualità

La giornalista Vittoriana Abate, madrina della serata finale

La giunta e tutte le concorrenti alla serata di gala



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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Chiara Vittoria, Giulia Cas-
sarino ed Isabella Nicolet-
ti in forza all’istituto Gu-

gliemo Marconi di Vittoria (sito 
nel libero consorzio comunale 
di Ragusa) si sono aggiudicate il 
Trofeo le donne nell’arte del flam-
bé, 6ª edizione Maria Luisa Speri 
Challenge riservato alle allieve 
degli istituti alberghieri. La ma-
nifestazione si è svolta dal 7 al 10 
aprile presso il Gran Hotel Asto-
ria in collaborazione con il Comu-
ne di Grado, promoturismo Fvg. 
Secondo posto per la squadra 
dell’Emilia Romagna, composta 
dalle ragazze dell’istituto Serra-
mazzoni di Modena e terzo posto 
per la squadra della Sicilia Orien-
tale. 
Le regine del flambé in forza al 
Marconi di Ragusa
L’Istituto Guglielmo Marconi di 
Vittoria, oltre al trofeo d’oro, si è 
aggiudicato anche una borsa di 
studio del valore di 2.000 euro 
(in memoria di Anita Pavazza) 
e una lampada con padella in 
rame. Secondo posto per la squa-
dra dell’Emilia Romagna, com-
posta da Lucia Mansueto, Alice 

Bigliardi, Rossella Jakay dell’Isti-
tuto Serramazzoni di Modena, 
che è valso il trofeo d’argento e 
una borsa di studio del valore di 
500 euro (offerta dalla Bcc di Sta-
ranzano Villesse), insieme a una 
lampada con padella in rame. 
Terzo posto per la squadra del-
la Sicilia orientale composta da 
Gisella Chiarina, Claudia Vitale, 

Erica Cicciarella. A loro è andato 
un trofeo di bronzo, una borsa di 
studio valore 500 euro, lampada 
e padella in rame. Infine, a tutte le 
altre squadre ex aequo al 4° posto 
è arrivata una targa e uno scalda 
sugo offerti da Amira, l’Associa-
zione Maître Italiani Ristoranti e 
Alberghi.

Tutte le squadre in gara, compo-
ste da tre allieve, rappresentava-
no gli Istituti:

- I.P. Domenico Modugno di Po-
lignano a Mare docente Talenti 
Domenico
- I.I.S Pellegrini Artusi di Chian-
ciano Terme docente Chianucci 
Simone
- Collegio Ballerini di Seregno do-
cente Galimberti Noemi Fabiola
- IAL Centro Alberghiero Friuli 
Venezia Giulia docente Patruno 
Gianluca
- I.I.S. di Pavia docente Roccaro 
Francesco
- Istituto Alberghiero Guglielmo 
Marconi di Vittoria docente Ta-
scone Luana
- IAL Emilia Romagna Scuola 
Alberghiera di Ristorazione di 
Serramazzoni Modena docente 
Cicognani Matteo
- I.P.S.S.E.O.A Amerigo Vespucci 
di Roma docente Liguori Natale
- I.P.S.S.E.O.A Karol Wojtyla di 
Catania docente Pulvirenti Mas-
simo Alfio
- I.I.S Pellegrino Artusi Chian-
ciano Terme  docente Roncolini 

Le regine del flambé studiano 
all’alberghiero di Ragusa

di Valerio Beltrami

Attualità

Il trofeo Maria Luisa Speri Challenge se lo sono aggiudicate le studentesse 
dell’Istituto Guglielmo Marconi. Seguite da quelle del Serramazzoni 

di Modena. Terza la squadra della Sicilia Orientale

Il Presidente AMIRA, 
Valerio Beltrami
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Claudio
- IAL Friuli Venezia Giulia docente Bonivento Gian-
luca
- I.P.S.S.A.R. Massimo Alberini di Villorba Docente 
Bressan Sonia
La gara
Le allieve si sono esibite in una prova che consisteva 
nella preparazione di un piatto di frutta preparato 
al flambé, l’abbinamento di un vino con relativo 
esame organolettico e la preparazione di un centro 
tavola composto da frutta e verdure. Durante la se-
rata di gala, alla presenza di autorità e molti ospiti, 
le partecipanti alla gara si sono esibite alla prepa-
razione delle Crepes Suzette flambate con l’amaro 
Quintessenza della distilleria Nonino.
La giuria era composta da: Manuela Sain Colombo, 
giornalista enogastonomica e scrittrice; Anna Valli, 
presidente associazione Svizzera Sommelier profes-
sionisti; Franca Rizzi, conduttrice televisiva; Isabella 
Sorgente, delegata nazionale delle signore Amira; 

unica eccezione 
maschile Clau-
dio Recchia, 
cancelliere dei 
Grandi Maestri 
della Ristora-
zione (presi-
dente della giu-
ria).
Il presidente 
Amira Valerio 
Beltrami con tutta la giunta ha ringraziato tutti gli 
intervenuti e ha dato appuntamento all’anno pros-
simo con l’invito a tutte le Regioni d’Italia a parteci-
pare con una scuola che rappresenti il loro territorio.

Prossimo appuntamento in Sicilia dove si svolgerà 
un concorso nazionale dedicato ai ragazzi diversa-
mente abili che frequentano le scuole alberghiere.

Da Italia a Tavola

Le allieve di Ragusa, 
vincitrici della manifestazione
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Le tecniche di vendita sono state svi-
luppate inizialmente nel secondo Do-
poguerra dai venditori statunitensi, 

i quali definirono le best practice appun-
tando, nero su bianco, situazioni, azioni 
e discorsi delle negoziazioni più efficaci. 
L’abilità nella vendita è stata considerata 
a lungo un talento innato, una specie di 
dono di natura, confondendo la competen-
za del venditore con quella che può essere 
considerata una naturale capacità persua-
siva, un fattore squisitamente umano. In 
realtà, le tecniche di vendita si possono 
acquisire tramite la formazione e perfezio-
nare con l’esperienza e, se sono supporta-
te dal giusto ambiente lavorativo, possono 
garantire ottimi risultati dal punto di vista 
economico.
Tramite l’uso adeguato delle tecniche di 
vendita l’operatore di sala influenza le 
preferenze del cliente, guida le sue scelte 
e lo accompagna durante il processo deci-
sionale d’acquisto, avendo come obbiettivi 
la soddisfazione dei bisogni del consuma-
tore e l’aumento dei ricavi per l’azienda. 
Basterebbe una semplice ricerca online per 
rendersi conto dell’infinità di materiale a 
disposizione di chi vuole migliorare le spe-
cifiche abilità nella vendita. Considerando 
anche l’ampiezza della letteratura in me-
rito, in questo articolo tratteremo esclusi-
vamente le tecniche di vendita adatte alla 
ristorazione commerciale, menzionando le 
tecniche impraticabili nel nostro settore a 

titolo meramente illustrativo o per perfe-
zionare la comprensione dei concetti basi-
lari. 
Lo schema per interpretare l’influenza 
dell’attività di vendita sull’azienda risto-
rativa
Per interpretare e valutare l’influenza 
dell’attività di vendita all’interno del ciclo 
produttivo dell’azienda ristorativa usere-
mo come schema di riferimento la Catena 
del Valore di Porter. La Catena del Valore 
è un modello teorizzato da Michael Por-
ter nel 1985 che permette di descrivere la 
struttura di una organizzazione azienda-
le come un insieme limitato di processi o 
attività. La Catena del Valore consente di 
rappresentare l’insieme delle attività svol-
te dall’azienda per acquisire, progettare, 
produrre, vendere, consegnare ed assistere 
i suoi prodotti/servizi e riflette la visione 

Anche in sala si vende, ma 
per farlo il personale deve 

conoscere le tecniche giuste
Conoscere il menu, condividere le informazioni, saper leggere la situazione, 

mimetizzare l’intenzione di vendere e usare un linguaggio appropriato 
aiutano il cameriere a massimizzare i ricavi e soddisfare il cliente

L’attività di vendita non è una dote innata, si può insegnare 
all’operatore di sala a partire da poche semplici basi

di Enrik Gjoka
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e le strategie dell’impresa. 
Ma soprattutto, il modello 
mette in evidenza le moda-
lità tramite le quali l’azien-
da produce ricavi e profitti 
per l’imprenditore. Il mo-
dello originale di Porter si 
adatta prevalentemente a 
grandi aziende che trattano 
la produzione di beni. Per 
il suo utilizzo nelle azien-
de di ristorazione (carat-
terizzate da produzione e 
vendita contemporanea del 
prodotto/servizio) avevo 
provveduto (nel 2016) ad 
un suo adattamento come 
segue.
La Catena del Valore non è 
una successione di attività 
indipendenti e isolate l’u-
na dall’altra ma un insieme 
di attività che, specialmen-
te nelle aziende altamente 
performanti, si svolgono in 
parallelo. Le attività, sep-
pure analizzate separata-
mente, sono tra loro con-
catenate in un modo che 
dipende dal contesto, dalle 
strategie, dalle persone e 
dalla storia dell’organizza-
zione/impresa. Seguendo 
questa logica, un cambia-
mento in una specifica atti-
vità primaria o di supporto 
può avere effetto trasver-
sale sull’intera Catena del 
Valore. 
La vendita come attività di 
marketing
Il piano di marketing delle 
imprese alberghiere e della 
ristorazione, secondo Della 
Corte (2009), riguarda due 
livelli fondamentali:
•	 il livello indotto - at-
tinente alle strategie volte 
ad attrarre il consumatore 

a scegliere quella specifi-
ca location e quella parti-
colare offerta (ristorante, 
albergo, ecc.); questa fase 
è delicata in quanto il po-
tenziale cliente attua la 
propria scelta prima di in-
traprendere concretamente 
la visita. La scelta avviene, 
infatti, esclusivamente sul-
la base di elementi virtua-
li, in funzione degli stimoli 
che il consumatore riceve 
dall’esterno (media, passa-
parola, ecc.) e delle proprie 
sensazioni interiori;
•	 il livello organico - 
pertinente al marketing re-
alizzato durante la fase di 
erogazione del servizio.
I due livelli di marketing 
sono collegati dai processi 
di Customer Relationship 
Management (Crm) e dalle 
attività di monitoraggio, le 
quali verificano rispettiva-
mente il grado di efficacia 
ed efficienza delle scelte as-
sunte.
Come potete notare, l’atti-
vità di vendita all’interno 
della Catena del Valore vie-
ne accomunata al marketing 
a livello organico, inteso 
come marketing realizzato 
durante la fase di erogazio-
ne del servizio, particolar-
mente difficile da applicare 
poiché il servizio è valutato 
nel momento stesso dell’e-
rogazione, diversamente 
da quanto avviene per le 
imprese di sola produzio-
ne, che possono testare il 
prodotto antecedentemente 
alla vendita. L’assistente di 
sala, relazionandosi con gli 
ospiti, raccoglie delle in-
formazioni preziose per la 

gestione del marketing a li-
vello indotto e la Crm. 
L’esempio dell’uovo
Volendo esemplificare il 
peso dell’attività di ven-
dita al cliente sul proces-
so di commercializzazio-
ne dell’impresa ristorativa 
possiamo paragonarlo alla 
costituzione strutturale di 
un uovo. L’uovo è compo-
sto dal tuorlo, che occupa il 
29% del peso totale, dall’al-
bume, che occupa il 60% del 
peso e dal guscio, che inve-
ce incide del 11% sul peso 
totale. Possiamo associare 
il tuorlo al prodotto culina-
rio dell’azienda ristorativa, 
l’albume alla vendita/ser-
vizio e il guscio al marke-
ting strategico.
Dunque, avremmo i seguen-
ti rapporti di incidenza:
•	 tuorlo = cucina, lavo-
razione e preparazione del-
le pietanze, 29% del totale;
•	 albume = sala, ven-
dita al cliente, erogazione 
del servizio e marketing a 
livello organico, 60 % del 
totale;
•	 guscio = strategia, 
marketing a livello indotto 
e Crm, 11% del totale.
Di conseguenza, la centrali-
tà della brigata di sala sul 
processo di commercializ-
zazione esige il possesso 
di competenze e tecniche 
adatte a tale scopo e tale re-
sponsabilità. L’acquisizio-
ne delle tecniche di vendi-
ta porta all’aumento dello 
scontrino medio e, di con-
seguenza, del ricavo, senza 
aumentare il costo di lavoro 
o l’incidenza del food cost, 
permettendo in tal modo 

Attualità
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l’allargamento della forbice dei profitti/
utili. 
Le conoscenze di base per svolgere un’at-
tività di vendita nella ristorazione
Vendere per accrescere gli introiti neces-
sita la conoscenza e l’applicazione delle 
norme basilari per attuare una vendita in 
modo autorevole. Attraverso alcuni sem-
plici passaggi possiamo strutturare e con-
solidare le tecniche di vendita. L’appro-
fondimento di suddette tecniche richiede 
l’introduzione propedeutica alle nozioni 
di base per poter svolgere l’attività di ven-
dita.
Conoscenza del menù
Sembra semplice e scontato, ma spesso ca-
pita che il personale 
di sala non ha la pa-
dronanza del menù. 
È impossibile ven-
dere in modo effi-
cace un piatto di cui 
si sa poco o niente. 
Quando si promuo-
ve un piatto bisogna 
conoscere bene tutte 
le sue caratteristi-
che, difatti, il con-
sumatore non deve 
percepire l’operato-
re di sala come un 
venditore, ma bensì 
come un esperto, in 
modo che si senta rassicurato e si fidi di 
lui. Conoscere in dettaglio le modalità di 
preparazione e gli ingredienti delle pietan-
ze elencate nel menù è fondamentale per 
poter fare una presentazione convincente 
delle referenze, per abbinare e vendere in 
modo professionale il vino appropriato, 
per promuovere i piatti che generano mag-
gior margine di profitto netto, per avere 
le informazioni necessarie riguardanti gli 
allergeni, ecc. Una brigata di sala che co-
nosce in modo approfondito il menù, che 
sa cosa e come consigliare, rappresenta 
in maniera professionale l’azienda e non 
solo genera maggiori entrate, aumentando 
il profitto netto, ma contribuisce a rende-
re indimenticabile l’esperienza vissuta dal 

cliente all’interno del ristorante.
Condivisione delle informazioni
Costruire e mantenere un flusso bidirezio-
nale di comunicazione tra la direzione e 
la brigata di sala per assicurare una con-
divisione costruttiva di informazioni. Una 
brigata di sala ragguagliata sulle opinioni 
e sui punti di vista della direzione/pro-
prietà e che viene aggiornata costantemen-
te sull’andamento economico del ristoran-
te sarà più propensa a correggere eventuali 
errori di servizio e si sentirà ulteriormente 
motivata a sostenere le politiche di vendi-
ta dell’azienda.
Inquadramento della situazione
Il tempismo è un fattore cruciale nella 

vendita. Analizzare 
le gestualità e il lin-
guaggio del corpo, 
capire se il cliente 
ha fretta o vuole ri-
lassarsi e saper leg-
gere i segnali che sta 
inviando aiutano a 
scegliere l’atteggia-
mento, il livello di 
interazione e le tec-
niche di vendita ap-
propriate alla situa-
zione.
Mimetizzare l’in-
tenzione di vendere
La maggior parte 

dei clienti associano una tentata vendita 
alla sensazione sgradevole causata dal-
le chiamate di telemarketing o dai ven-
ditori porta a porta. Perciò è necessario 
mascherare l’attività di vendita camuf-
fandola come erogazione di servizio alla 
clientela. L’applicazione delle tecniche di 
vendita non deve generare nel consuma-
tore la percezione di essere trattato come 
un’opportunità di guadagno. La maestria 
dell’operatore di sala consiste nell’attuare 
la vendita appagando le esigenze e i desi-
deri del cliente, ottimizzando in tal modo 
la sua esperienza d’acquisto.
Usare un linguaggio appropriato
Evitare descrizioni delle pietanze poco 
convincenti o che possono essere perce-

Per un buon esito dell’attività di vendita è essenziale una 
condivisione delle informazioni fra staff e proprietà

Attualità
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pite come “costruite”. Ogni assistente di 
sala deve dare un proprio tocco di indivi-
dualità alle frasi usate per la vendita, evi-
tando di adoperare lo stesso copione usato 
da uno dei suoi colleghi, utilizzando un 
linguaggio coerente con la sua personalità 
e adeguato al contesto e all’immagine del 
ristorante. Tuttavia, bisogna tenere conto 
che il cliente non è sempre un esperto in 
materia, per questo motivo utilizzare un 
linguaggio troppo tecnico potrebbe risul-
tare incomprensibile o generare irritazio-
ne. Quindi, generalmente viene apprez-
zato essere preparati dal punto di vista 
tecnico, ma bisogna anche essere in grado 
di rispondere in maniera semplice alle do-
mande dei clienti, in modo di raggiungere 
l’obbiettivo di vendita.
Come si può notare, queste nozioni sono 
guidate dal semplice buon senso e, una 
volta applicate correttamente, migliorano 
notevolmente l’esperienza complessiva del 
cliente. In sintesi, l’approccio preferibile 
consiste nel comprendere il cliente, cono-
scere il proprio menù, dare buoni suggeri-
menti relativi alle esigenze della clientela 
e non dimenticare mai di sorridere.
Tecniche base e avanzate
Torneremo ad approfondire in dettaglio 
questi argomenti negli articoli che segui-
ranno ma per il momento ritorniamo alle 
tecniche di vendita, oggetto di questo 
articolo. Le tecniche di vendita per la ri-
storazione commerciale consistono in un 
adattamento delle tecniche di vendita al 
dettaglio. Si dividono in due principali ti-
pologie:
•	 tecniche base di vendita: fanno parte 
di questa tipologia le tecniche di up sel-
ling, cross selling, under selling, down 
selling, suggestive selling, della dominan-
za asimmetrica e la tecnica della scarsità;
•	 tecniche avanzate di vendita: Aida e 
Spin sono le tecniche avanzate di vendi-
ta applicabili al settore della ristorazione 
commerciale. Per completare il know-how 
a riguardo vi invito ad informarvi sulle 
tecniche di Snap selling, challenger sale, il 
metodo di vendita Sandler e la vendita di 
soluzione.   

Le tecniche di vendita rappresentano uno 
strumento indispensabile per la “cassetta 
degli attrezzi” dell’assistente di sala pro-
gressivo.  

Da Italia a Tavola

Le tecniche di vendita per la ristorazione commerciale
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Per far tornare i giovani in 
sala bisogna trasmettere 

l’amore per la professione

Q uotidianamente leggiamo e sen-
tiamo parlare ancora di pandemia, 
della guerra tra Russia e Ucraina, 

ma un fatto ancora più triste per il no-
stro settore della ristorazione con alle 
porte l’apertura della stagione estiva, è 
la carenza di personale e la difficoltà di 
reperirlo che sta frenando la riapertura 
di molti locali. Le colpe vengono rimbal-
zate tra lavorato-
ri e imprenditori 
e la Federazione 
Italiana pubblici 
Esercizi dichiara 
che al momento 
nel settore manca-
no più di 150mila 
addetti. Ma quali 
sono i motivi?
Molti danno la 
colpa al reddito di 
cittadinanza, altri 
ai giovani che non 
hanno voglia di 
lavorare, agli ora-
ri infiniti e molto 
altro ancora. Io, 
quando ho iniziato la mia carriera nel 
lontano 1969 al termine degli studi pres-
so la scuola alberghiera “E. Maggia” di 
Stresa, i problemi erano gli stessi di oggi: 
orari infiniti, lontananza da casa, Pasqua, 
Natale, Capodanno e altre festività mai 
godute, eppure, dopo 53 anni amo ancora 
la mia professione come il primo giorno 

o forse di più. Grazie a lei ho imparato 
le lingue, girato il mondo, conosciuto e 
servito presidenti della Repubblica, atto-
ri, cantanti, calciatori e molti altri perso-
naggi e celebrità.
Tutto questo, è vero, non senza sacrifici e 
rinunce, ma l’ho ottenuto grazie all’amo-
re che i miei insegnanti maître mi hanno 
trasmesso.

E allora, invece di 
continuare a criti-
care e a dire che i 
giovani non han-
no voglia di lavo-
rare, di sacrificar-
si, che non hanno 
umiltà, cerchia-
mo di trasmetter-
gli l’amore per la 
professione, rac-
contando a loro i 
nostri vissuti e le 
nostre esperienze 
sia positive che 
negative. La bac-
chetta magica per 
realizzare ciò non 

è nelle mie mani, ma se tv, riviste, quoti-
diani incominceranno a parlare anche di 
servizio di sala (ma non come lavoro di 
ripiego) e dare dignità e il giusto valore 
alla professione, un piccolo passo avanti 
sarà fatto e sarà di stimolo ai giovani che 
frequentano gli istituti alberghieri.

Da Italia a Tavola
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di Valerio Beltrami
Le nuove generazioni stentano ad entrare nel mondo dell’accoglienza 

per via dei ritmi di lavoro frenetici. Problema che esiste da sempre, 
ma ciò che si è perso è la passione
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L’A.B.I. Professional 
ci scrive…

Cari Associati A.M.I.R.A., 
sono lieto di poter con-
dividere con tutti voi il 

mio pensiero. Vorrei affron-
tare un tema tanto attuale 
quanto delicato: la difficoltà, 
oggi più che mai, di reperi-
re personale 
q u a l i f i c a t o 
nei locali e 
nelle strut-
ture alber-
ghiere. Il 
nostro è un 
lavoro dif-
ficile, dove 
è necessario 
sacr i f i cars i 
per ottenere 
delle sod-
d i s f a z i o n i . 
Turni, orari, 
rapporti con 
colleghi e su-
periori non 
sono sempre 
di facile ge-
stione e mi 
rendo conto 
anch’io che 
per coloro 
che sono alle 
prime esperienze le privazio-
ni spesso sono maggiori delle 
gratificazioni. 
Purtroppo troppo sovente 
i giovani pretendono, inve-
ce, di ottenere tutto e subito, 
senza rendersi conto che il 
cammino verso la gloria sarà 
intenso e doloroso; mancano 

di volontà di sacrificio e ab-
negazione. Inoltre, spesso le 
scuole alberghiere dedicano 
poco tempo alla “pratica” sul 
campo, fondamentale per ap-
plicare la propria professio-
nalità nel settore. 

I lavori stagionali, infine, ora 
non sono più retribuiti ade-
guatamente: le giornate lavo-
rative sono sempre più lun-
ghe e, di contro, i contratti e 
le retribuzioni non adeguati. 
Anche gli appartamenti dove 
alloggiare non corrispondono 
più ai canoni di una volta e 

può capitare di dover condi-
videre un appartamento con 
altri colleghi fuori sede, con 
una serie di posti letto posi-
zionati ovunque.
 La somma di tutte queste cri-
ticità porta a uno scompenso 

domanda/of-
ferta di perso-
nale preparato. 
Mi appello in 
particolare ai 
giovani: ci vuo-
le passione per 
intraprendere 
questa carriera, 
non solo com-
petenza, bensì 
quella “voglia 
di fare” che 
sgorga dal pro-
fondo e che ci 
spinge a tenere 
alta la catego-
ria. 
Noi di ABI Pro-
fessional siamo 
disponibili ad 
essere al fianco 
dell’A.M.I.R.A 
per organizza-
re masterclass, 

eventi ed incontri dedicati 
alla formazione del persona-
le.
Vi auguro buon lavoro e resto 
a vostra disposizione per un 
aiuto concreto. 

Bernardo Ferro
Presidente ABI Professional

Solidus

Bernardo Ferro, Presidente A.B.I.
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La “Giunta Amira” 
in visita alla “Tunella”

In concomitanza della 
VIª edizione di “Le don-
ne nell’arte del Flambé”, 

tenutasi a Grado dal 7 al 
10 aprile scorso, la Giunta 
esecutiva nazionale AMI-
RA (Associazione Maîtres 
Italiani Ristoranti e Alber-
ghi) rappresentata da Va-
lerio Beltrami, Presidente 
Nazionale e 
dal vicario 
Giacomo Ru-
bini, invitati 
da Nunzio 
Buglione, si 
sono reca-
ti in visita 
a l l ’ a z i e n d a 
agricola Tu-
nella. Situata 
nel cuore dei 
Colli Orien-
tali del Friu-
li, in provin-
cia di Udine, 
a pochi km 
da Civida-
le del Friu-
li, splendida 
cittadina lon-
gobarda riconosciuta patri-
monio dell’Unesco, Tunella 
è la storia di una famiglia 
di viticoltori. Oggi sono 
Massimo e il fratello Marco 
Zorzettig, che insieme alla 
mamma Gabriella, rappre-
sentano la terza generazione 
a guidare l’azienda. È stato 

proprio Massimo che con 
entusiasmo e passione ha 
accompagnato i partecipan-
ti alla scoperta dei vigneti 
aziendali, situati sulle bel-
lissime colline orientali a ri-
dosso del confine con la Slo-
venia, luogo caratterizzato 
da terroir e microclima unici 
per la viticoltura. Questa è 

infatti la migliore posizione 
geografica per la viticoltura, 
con le Alpi Giulie alle spal-
le che riparano la vite dalle 
fredde correnti del nord e il 
mare Adriatico di fronte che 
garantisce una benefica e 
costante ventilazione.
Importanti sono anche i ter-

reni su cui nascono i vini di 
questa azienda, formati da 
marne (argille calcaree) e 
arenarie (sabbie calcificate) 
- in dialetto locale ponca - 
terreni straordinariamente 
vocati alla viticoltura per la 
loro giacitura e composizio-
ne.
Lo sguardo correva tra vi-

gneti ordina-
ti, curati me-
ticolosamente 
a mano, ter-
razze vi-
tate con 
e s p o s i z i o n i 
invidiabili e 
forti escursio-
ni termiche. 
Poi a breve 
distanza c’è il 
mare di Gra-
do che si può 
scorgere nelle 
giornate con 
il cielo terso. 
Un paesag-
gio di rara 
bellezza e 
s u g g e s t i v i -

tà, ancora da scoprire da un 
punto di vista turistico con 
protagonista un territorio 
unico come quello dei Col-
li Orientali del Friuli, ter-
ra di grandi vini bianchi in 
particolare che garantisce ai 
vini perfetta fragranza, giu-
sta complessità e mineralità, 
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La cantina La Tunella
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eleganza e piacevolezza di 
beva. La visita è prosegui-
ta poi in cantina, lo scrigno 
dei vini, per approfondire 
così anche la vinificazione 
e l’affinamento dei vini. La 
serata è continuata con alcu-
ne signore del paese che in-
sieme alla mamma Gabriella 
hanno cucinato dei deliziosi 
piatti tipici locali abbinati ai 
vini aziendali.     
Il benvenuto è stato un clas-
sico friulano: il prosciutto 
di San Daniele stagionato 
con il Friulano 2021, il vino 
autoctono friulano più rap-
presentativo, apprezzato 
per la piacevole struttura, 
l’eleganza e la delicata fre-
schezza. Poi a seguire è sta-
ta la volta dell’orzotto con 
lo sclopit appena raccolto 
abbinato al Sauvignon 2021, 
di raffinata complessità aro-
matica e al Colbajè, il Pinot 
Grigio cru ramato annata 
2020, particolarmente armo-
nico ed elegante nella sua 
mineralità. Si è poi passati 
al classico frico con le patate 
e polenta abbinato al Merlot 
2020, caldo e avvolgente e 
ad un assaggio di cinghiale 

e cervo con lo Schioppettino 
2019, morbido ed equilibrato 
e con il Pignolo 2017, denso 
e di gran carattere. La sera-
ta si è conclusa con la guba-
na, il dolce tipico delle Valli 
del Natisone accompagnata 
dal classico vino da dessert 
il Verduzzo friulano 2020. 
Una giornata piacevole in 

famiglia all’insegna della 
convivialità, della cucina ti-
pica friulana, di vini di qua-
lità, eleganti e di carattere, 
profondamente legati al ter-
ritorio con il desiderio di cu-
stodirlo e di preservarne le 
tradizioni e la saggezza di 
derivazione contadina.

Nunzio Buglione

WWW.ALESSIAPIANTA.COM

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

 info@alessiapianta.com+39 3280790234

Marco e Massimo Zorzettig con la mamma Gabriella Gagliardetto e attestato Amira per l’azienda La Tunella
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La Basilicata

di Franco Savasta

La Basilicata “enoica” è 
conosciuta più che al-
tro per il suo Aglianico 

del Vulture. Il Vulture è un 
vulcano spento, noto come il 
“gigante che dorme”: la sua 
ultima eruzione, dicono, ri-
sale a circa centotrentamila 
anni fa. Il vitigno “princi-
pe” della regione (Aglianico, 
appunto), ribattezzato dai 
Romani “Vitis Ellenica”, si 
dice sia arrivato portato dai 
Fenici o dai Greci. I primi 
erano esploratori, commer-
cianti e, soprattutto, marinai. 
Fondarono colonie in tutto il 
bacino del Mediterraneo, la-
sciandoci in eredità un gran-
de patrimonio culturale che 
è l’alfabeto. Quello che oggi 
conosciamo e usiamo, deri-
va da quello da loro inven-
tato. Anche i Punici furono 
una loro derivazione. In altri 
capitoli s’è più volte accen-
nato alla Magna Grecia, non 
solo per la viticoltura. Oltre 
alla disputa se furono i Fe-
nici oppure i Greci a prati-
care per primi la viticoltura 
nella zona, c’è chi sostiene 
che tale pratica preesisteva 
al loro arrivo. Sicuramente 
furono i Greci, data la loro 
secolare esperienza, a porta-
re nuove tecniche di coltiva-
zione, oltre a nuovi vitigni. 
Sull’origine dell’Aglianico 

del Vulture, come al solito, 
si può affermare che ci sono 
“storie” più che certezze. Ne 
scrivo, infatti, anche a propo-
sito dell’Aglianico campano, 
del Taburno e del Taurasi. Il 
vino che si ricava dalla sua 
uva è, senza dubbio alcuno, 
un’eccellenza nel panorama 
dei vini rossi del Meridione 
italiano. Ovviamente, senza 
nulla togliere a tutti gli altri 
ottimi vini meridionali, noti 
e meno noti, che si sono af-
fermati o che si stanno im-
ponendo all’attenzione degli 
appassionati e degli intendi-
tori e non solo in Italia.

Diciamo comunque subi-
to che in Basilicata non c’è 
soltanto l’Aglianico: lo di-

mostra l’elenco dei vitigni 
idonei, ammessi ed autoriz-
zati alla coltivazione nella 
zona. Citiamo prima i vitigni 
e successivamente le deno-
minazioni nelle diverse am-
pelografie. A bacca bianca 
troviamo coltivati: Bombino 
bianco, Cortese, Ansonica, 
Greco bianco, Pinot bian-
co, Falanghina, Garganega, 
Malvasia bianca di Basili-
cata, Manzoni bianco, Mo-
scato bianco, Pinot grigio, 
Chardonnay, Fiano, Müller 
Thurgau, Trebbiano toscano, 
Sauvignon, Traminer aro-
matico, Verdeca e Asprinio. 
Quest’ultimo vitigno è pre-
sente in pochissime zone (e 
in Campania, in Provincia 
di Caserta, dove lo troviamo 

Vitigni e Vini d’Italia

La cantina Carbone di Melfi circondata da vigneti di Aglianico
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coltivato, ancora oggi, a “vite maritata”). Vi-
tigni a bacca rossa: Aglianico, Aglianico del 
Vulture, Bombino nero, Aglianicone, Barbe-
ra, Aleatico, Calabrese, Ciliegiolo, Cabernet 
Franc, Cabernet sauvignon, Greco nero, Mon-
tepulciano, Negroamaro, Negroamaro preco-
ce (quest’ultimo è un vitigno giovanissimo, 
scoperto soltanto nel 1994 in un vigneto di 
Negroamaro dove un ceppo presentava una 
maturazione anticipata rispetto agli altri, ma 
con caratteristiche ampelografiche del tutto 
simili al Negroamaro non precoce), Malvasia 
nera di Basilicata, Freisa, Pinot nero, Merlot, 
Nebbiolo, Primitivo, Refosco dal Peduncolo 
Rosso, Sangiovese, Syrah, Teroldego. L’elen-
co fatto dimostra che i vitigni coltivati nella 
regione non sono pochi, tutt’altro!

La zona ha una sola DOCG, ovviamente, 
quella del suo vitigno principe, l’“Agliani-
co del Vulture Superiore”. Le DOC, inve-
ce, sono quattro: “Grottino di Roccanova”, 
“Terre dell’Alta Val d’Agri”, “Matera” e 
“Aglianico del Vulture”. Vediamo le loro 
rispettive ampelografie. La Denominazione 
“Aglianico del Vulture Superiore” produce 
due rossi: oltre al vino base propone la men-
zione Riserva. Per entrambi, 100% vitigno 
Aglianico del Vulture e/o Aglianico. Il let-
tore non vada in confusione tra la DOCG e 
la DOC, così come tra Aglianico del Vulture 
e Aglianico: per questi ultimi si tratta di due 
biotipi della stessa varietà, mentre per le due 
denominazioni, la prima riporta la menzione 
“Superiore”; più avanti preciserò maggior-
mente le differenze tra le due. La resa per et-
taro è di 80 quintali al massimo, proveniente 
da terreni collinari, prevalentemente vulca-
nici, situati ad un’altitudine tra i 200 e i 700 
metri s.l.m. Vietata ogni pratica di “forza-
tura” e irrigazione di soccorso. L’invecchia-
mento previsto per il vino base è di almeno 
12 mesi in contenitori di legno, più altri 12 
mesi minimo in bottiglia. La sua immissione 
al consumo decorre dal 1° di novembre del 
terzo anno successivo alla vendemmia. La 
menzione Riserva si ottiene se viene immes-
so al consumo non prima del 1° di novembre 
del quinto anno successivo alla vendemmia e 

con un invecchiamento raddoppiato rispetto 
al vino base: 24 mesi almeno in contenitori di 
legno e altrettanti di affinamento in bottiglia. 

Prima di descrivere la base ampelografi-
ca delle quattro DOC, vorrei riprendere il 
discorso iniziale per ribadire che in questa 
zona, come in tutto il territorio italiano, la vi-
ticoltura è pratica agricola antichissima. Lo 
prova il ritrovamento di un torchio di epoca 
romana vicino a Rionero in Vulture, in pro-
vincia di Potenza. Abbiamo poi la descrizio-
ne della pratica vinicola nel Vulture di mol-
ti scrittori latini: Virgilio, Strabone, Plinio, 
Marziale, Orazio. 
Una digressione. 
Orazio era nato a Venosa, città del Vulture e 
cantò le qualità del vino della propria terra. 
Leggendo alcuni suoi versi mi sono venuti 
in mente quelli di un altro poeta, astronomo 
e matematico insigne, vissuto più di mille 
anni dopo: il persiano Omar Khayyam. Cre-
do li accomuni la commistione di un marca-
to scetticismo e di un razionale pessimismo. 
Pur essendo vissuti in epoche tanto diverse 
ed in luoghi altrettanto diversi, alcuni loro 
versi tanto dissimili non sono. Ne cito alcuni 
iniziando con Orazio:
“Purifica il vino e recidi la duratura speranza, 
che la vita è breve. Mentre parliamo, se ne va il 
tempo geloso: strappa l’attimo, e non fidarti per 

nulla del domani”.
Oppure la locuzione “carpe diem”, tradotta 

Vitigni e Vini d’Italia

Grappoli di Aglianico del Vulture 
nei vigneti della’azienda Carbone di Melfi 
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e citata con: “cogli l’attimo” 
mentre è: “cogli il giorno”.

“Cogli il giorno (l’attimo) 
il meno possibile fiduciosa in 
quello successivo …” (nel do-

mani).
Le traduzioni sono tantissi-
me e non sempre coincidenti.
Khayyam: 

“L’Attimo passa felice, e non 
sprecare la Vita”.

“Non perder quest’attimo, 
dunque, se il cuore tuo non è 

folle”.
“Vino bevi al chiaro di luna, o 
Luna, che la luna molto ancora 
brillerà, e noi non troverà sulla 
Terra”. (Luna intesa come bel 

volto di fanciulla).
Oppure la frase: 

“Amico mio, non pensiamo 
al domani e cogliamo insieme 

quest’attimo della vita che tra-
scorre”.

Torniamo al nostro tema. Per 
la descrizione ampelografi-
ca delle DOC e dei rispettivi 
vini, inizio dalla denomina-
zione “Grottino di Rocca-
nova” che produce: Bianco, 
Rosso, Rosso Riserva e Rosa-
to. Per primo abbiamo il viti-
gno Malvasia bianca di Basi-
licata (80% minimo) ed altri 
vitigni a bacca bianca, con un 
invecchiamento minimo di 
5 mesi. Gli altri tre hanno la 
medesima composizione am-
pelografica: vitigno Sangio-
vese dal 60 all’85%, dal 5 al 
30% Cabernet Sauvignon, dal 
5 al 30% Malvasia nera di Ba-
silicata, dal 5 al 30% Monte-
pulciano; per il 10% massimo 
è consentito l’utilizzo di altri 
vitigni a bacca nera. L’invec-
chiamento minimo previsto 
è: per il rosato, 5 mesi; per 

il rosso 9 mesi e per il ros-
so Riserva, 36 mesi. “Terre 
dell’Alta Val d’Agri”: Rosso, 
Rosso Riserva, Rosato. Per i 
primi due il disciplinare sta-
bilisce vitigno Merlot 50% 
minimo, Cabernet Sauvignon 
30% minimo e per la parte 
restante altri vitigni a bacca 
nera. Per il Rosato, invece, 
Merlot 50% minimo, Caber-
net Sauvignon 20% minimo, 
Malvasia nera di Basilicata 
10% minimo e 20% massi-
mo altri vitigni a bacca nera. 
La zona di produzione è la 
provincia di Potenza mentre 
l’invecchiamento previsto è: 
rosso, 12 mesi minimo, per 
la Riserva 24 mesi minimo di 
cui almeno 6 in legno. “Ma-
tera”: questa Denominazione 
produce 11 tipologie di vini, 
di cui 8 sono uvaggi mentre 
3 sono monovarietali (mono-
vitigni). Questi ultimi sono: 
Primitivo, anche nella ver-
sione Passito e Greco; per 
quest’ultimo, il vitigno omo-
nimo deve essere presente per 

l’85% minimo ed altri vitigni 
a bacca bianca 15% massimo; 
per i primi due il vitigno Pri-
mitivo deve essere presente 
per il 90% minimo con al-
tri vitigni a bacca nera 10% 
massimo. Gli uvaggi sono: 
Bianco, Bianco Passito, Ros-
so, Rosato, Moro, anche Ri-
serva, Spumante e Spuman-
te Rosé. Per il Bianco, anche 
Passito, è previsto il vitigno 
Malvasia bianca di Basilica-
ta, 85% minimo, mentre altri 
vitigni a bacca bianca posso-
no essere presenti con il 15% 
massimo. Per il Rosso è pre-
visto Sangiovese 60% mini-
mo, Primitivo 30% minimo, 
altri vitigni a bacca nera 10% 
massimo. Per il Rosato ab-
biamo la medesima composi-
zione ampelografica del vino 
Primitivo. Per il vino Moro 
è previsto: Cabernet Sauvi-
gnon 60% minimo, Primiti-
vo 20% minimo, Merlot 10% 
minimo, altri vitigni a bacca 
nera 10% massimo; questa 
composizione vale anche per 

Primo piano di un grappolo di Aglianico (Foto Mauro Fermariello) 
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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

la menzione Riserva. Gli Spumanti sono pro-
dotti, entrambi, con rifermentazione in bot-
tiglia, quindi, con “Metodo Classico”. Per la 
tipologia Bianco, il vitigno predominante è 
Malvasia bianca di Basilicata 85% minimo e 
altri vitigni a bacca bianca massimo 15%; per 
la tipologia Rosé, invece, il vitigno predomi-
nante è il Primitivo con il 90% minimo, 10% 
massimo altri vitigni a bacca nera. La zona di 
produzione è il territorio della provincia di 
Matera. L’ultima Denominazione è: “Aglia-
nico del Vulture”. Ricordo che la DOCG è 
“Aglianico del Vulture Superiore”. La dif-
ferenza tra le due è sostanziale: quest’ultima 
ha una resa per ettaro di 80 quintali, l’altra di 
100; la resa dell’uva in vino è, rispettivamen-
te, del 65% e del 70%; la DOCG deve avere 
un titolo alcolometrico non inferiore a 13,5 
gradi contro i 12 gradi minimo previsti per 
l’altra, oltre ad un maggiore invecchiamen-
to per “Aglianico del Vulture Superiore”. La 
DOC produce un vino Secco, uno Abboccato 
e uno Spumante “Metodo Classico”, cioè con 

rifermentazione in bottiglia. Per tutte le tipo-
logie il disciplinare impone 100% di vitigno 
Aglianico del Vulture e Aglianico, da soli o 
congiuntamente.

Credo che possa bastare. La Basilicata ha in 
Matera una tra le città più antiche del mon-
do. I suoi “Sassi” risalgono a circa diecimila 
anni fa. In un piccolo comune della provin-
cia di Matera, Aliano, che ancora oggi non 
arriva a 1000 abitanti, negli anni Trenta del 
secolo scorso fu confinato Carlo Levi. Il tem-
po vissuto tra i contadini nella realtà lucana 
dell’epoca lo segnò profondamente. Meno di 
dieci anni dopo, Levi scrisse il romanzo auto-
biografico: “Cristo si è fermato a Eboli” dove 
narra questa sua esperienza umana e sociale. 
Eboli è lì vicino, in provincia di Salerno: an-
che l’Aglianico si coltiva sia in Campania che 
in Basilicata.
Tratto dal libro di Franco Savasta 
“Vitigni e Vini d’Italia” Edizioni R.E.T.I.
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L’ O t t o -
cento 
fu un 

secolo piutto-
sto duro per 
la viticoltura 
europea per-
ché, nell’arco 
di pochi anni, 
alcune perico-
lose malattie 
della vite di-
strussero mol-
tissimi vigne-
ti, sparsi per 
tutto il Con-
tinente, mettendo a dura prova l’intero 
settore.
Nell’articolo di oggi vogliamo parlarvi 
della prima (in ordine di apparizione) 
malattia della vite che ha colpito i nostri 
vigneti. Si tratta dell’oidio della vite.

Che cosa s’intende per oidio della vite?
Tecnicamente, l’oidio della vite è una 
malattia provocata da una particolare ti-
pologia di fungo parassita appartenente 
alla classe degli Ascomiceti. Il nome con 
cui è chiamato dalla comunità scientifi-
ca è “Erysiphe necator” oppure “Oidium 
tuckeri”.
Questa malattia è conosciuta anche come 
“muffa bianca” o “muffa polverosa” op-
pure come “mal bianco” o “nebbia bian-
ca”. Tutte queste espressioni, di più faci-
le comprensione e memorizzazione per i 
non addetti ai lavori, si riferiscono, come 
vedremo qualche riga sotto, ai sintomi 
che si manifestano nelle piante “malate” 
colpite da questo parassita.

È importante 
precisare che 
l’oidio è un 
e c t o p a r a s s i t a 
che si svilup-
pa all’ester-
no dei tessuti 
degli organi 
della pianta, 
riuscendo co-
munque ad 
assorbirne le 
sostanze ne-
cessarie alla 
sua riprodu-
zione e provo-

cando notevoli danni alla vite. In partico-
lare ne impedisce lo sviluppo, ne riduce 
notevolmente la produttività e, nei casi 
più gravi, porta alla perdita del raccolto.
Come abbiamo anticipato, l’oidio col-
pisce gli organi verdi della pianta della 
vite: foglie, grappoli/acini (anche germo-
gli) e tralci.
Nello specifico, la malattia si manifesta 
con la comparsa di una patina o muffa 
di colore bianco. Con l’avanzare dell’in-
fezione compaiono anche macchie o aree 
brune oppure, nel caso della foglia, gial-
lastre che portano alla necrosi e alla per-
dita di vitalità dell’organo interessato.
Da dove proviene l’oidio e quando ha at-
taccato la vite europea?
L’oidio fece la sua comparsa nel Vecchio 
Continente attorno alla metà del XIX se-
colo, quando, ormai da tempo, i viticolto-
ri europei stavano importando viti ame-
ricane per arricchire il loro patrimonio 
varietale. Fu proprio dal Nord America 
che giunse questa malattia, almeno ini-

Cultura del sommelier

Che cos’è l’oidio della vite?

di Luca Stroppa
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zialmente, difficile, se non impossibile, 
da individuare, se non altro perché le viti 
americane avevano già sviluppato, natu-
ralmente, una certa resistenza. Per quelle 
europee, invece, questo parassita rappre-
sentava un “nuovo nemico” nei confronti 
del quale non esistevano difese.
Secondo alcuni studiosi, il primo a “sco-
prire” l’oidio in Europa fu un giardinie-
re francese nel 1847; per altri un collega 
inglese due anni prima: un tale Edward 
Tucker nel 1845. Quel che è certo è che 
la malattia si diffuse rapidamente nei vi-
gneti europei, 
tanto che agli 
albori de-
gli anni ‘50 
de l l ’Ot tocen-
to si registra-
rono casi in 
ognuno dei 
principali Pa-
esi dediti alla 
v i t i c o l t u r a , 
Italia compre-
sa.
La comuni-
tà scientifica 
internaziona-
le si mobilitò 
per cercare 
di conoscere 
e combattere 
questo peri-
coloso nemi-
co. Gli esperti di Berkeley furono i primi 
ad individuare e a definire le caratteristi-
che del parassita, denominato “Oidium 
Tuckeri” (dal cognome, Tucker, del giar-
diniere che per primo scoprì la malattia). 
Per individuare le prime tecniche di di-
fesa si dovrà aspettare la metà degli anni 
‘50 per poi essere ulteriormente perfezio-
nate nel corso degli anni successivi.
Neanche il tempo di rifiatare che, alla 
fine del decennio, comparvero altre due 
malattie, prima la peronospora e, poi, la 
fillossera, che nell’arco di pochi anni de-
vastarono la viticoltura europea!
Come difendere la vite dall’oidio?

Senza entrare in complesse spiegazioni e 
trattazioni agronomiche e al solo scopo 
informativo, possiamo dire che il primo 
rimedio individuato e adottato per com-
battere l’oidio, fin dalla seconda metà 
dell’Ottocento, fu l’utilizzo dello zolfo a 
cui poi si sono aggiunte altre sostanze o 
fungicidi/inibitori chimici, in grado di 
impedire la comparsa e lo sviluppo della 
malattia.
Col tempo, in un contesto sempre più at-
tento e sensibile all’impatto ambientale di 
prodotti e sostanze chimiche, sono state 

s p e r i m e n t a t e 
e sono sem-
pre più adot-
tate soluzio-
ni rientranti 
n e l l ’ a m p i o 
concetto di 
a g r i c o l t u -
ra biologica. 
In particola-
re, si ricorre 
a mezzi, mi-
c r o o r g a n i -
smi o sostan-
ze naturali 
o comunque 
n a t u r a l m e n -
te presenti 
nelle colture 
agrarie. Tra 
questi, citia-
mo l’Ampe-

lomyces quisqualis, un microorganismo 
che è in grado di combattere l’oidio.
In ogni caso, studi e ricerche su questo 
argomento così delicato sono in continua 
definizione e sviluppo con l’intento di 
combattere “naturalmente” questo insi-
dioso nemico che, ancora oggi, può insi-
diare la coltura della vite.

Da Wineshop.it

L’oidio della vite (foto da informatoreagrario.it)

Cultura del sommelier
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Il Vermentino è un vitigno molto diffu-
so in alcune regioni italiane bagnate dal 
mare, tra cui la Sardegna, ma è in Gallura 

che trova la sua patria di elezione e un ha-
bitat ideale per dare origine a vini di eleva-
ta qualità. Si ipotizza che il vitigno sia arri-
vato nell’isola dalla Spagna ad opera degli 
Aragonesi, altre fonti suppongono che sia 
arrivato dal Medio Oriente. Il Vermentino 
di Gallura è l’unico vino in Sardegna a fre-
giarsi del prestigioso riconoscimento della 
Docg. Già Doc nel 1975, è divenuta a mar-
chio Docg nel 1996. La zona di produzione 
si estende al nord della Sardegna tra Olbia 
e Sassari. I comuni ove è consentito pro-
durre il Vermentino di Gallura sono: Ag-
gius, Aglientu, Arzachena, Berchidda, Ba-
desi, Budoni, Bortigas, Calangianus, Golfo 
Aranci, Luogosanto, Loiri Porto san Paolo, 
Luras, Monti, Olbia, Palau, S.Antonio di 
Gallura, S.Teodoro, S.Teresa di Gallura, 
Telti, Tempio Pausania, Trinità d’Agultu, 
in Provincia di Olbia-Tempio e Viddalba in 
Provincia di Sassari. Il terreno è costituito 
principalmente da argilla, sabbia e suolo 
granitico, molto ricco di scheletro. Il clima 
è temperato caldo e contraddistinto da in-
verni miti. Le piogge sono concentrate nei 
periodi invernali e primaverili. Il discipli-
nare per la produzione del “Vermentino di 
Gallura” prevede che si possano utilizzare 
altri vitigni a bacca bianca, non aromati-
ci, ed autorizzati per un massimo del 5%. 
Tuttavia, la maggioranza dei produttori lo 
ottengono in purezza. A livello sensoriale: 
in gioventù è di un colore giallo paglierino 
intenso, al naso rimanda sentori di pesca, 
melone, susina, ginestra ed erbe aromati-
che, al palato è piacevolmente fresco e sa-
pido; con qualche anno di maturazione è di 

un colore giallo dorato, al naso sprigiona 
sentori di frutta esotica, vaniglia e spezie 
dolci, al palato è morbido e dotato di una 
straordinaria piacevolezza di beva. A ta-
vola trova abbinamento con molte prepa-
razioni culinarie a base di pesce, ma anche 
zuppa gallurese, ravioli di ricotta e for-
maggi a pasta molle. Le tipologie prodotte 
del Vermentino di Gallura sono: Vermenti-
no di Gallura Superiore (secco, abboccato, 
amabile), Vermentino di Gallura Frizzante, 
Vermentino di Gallura Spumante, Vermen-
tino di Gallura Passito e Vermentino di 
Gallura Vendemmia Tardiva. Tra i produt-
tori più noti ci sono: Capichera, Siddura, 
Tenute Olbios, Tenute Gregu, Surrau, Can-
tine Mura, Cantina Tondini, Sella & Mosca, 
Giogantinu, Silvio Carta e Contini. Daniela 
Pinna della Tenuta Olbios è l’attuale Presi-
dente del Consorzio Tutela del Vermentino 
di Gallura. Durante l’anno ho varie possi-
bilità di degustare vini di questo magnifico 
lembo di terra; la scorsa estate ho parteci-
pato ad una degustazione guidata con vini 
della denominazione di cui vi ho descritto 
della Tenuta Gregu e di varie annate tro-
vandoli sublimi.

Le nostre Docg

Il Vermentino di Gallura, 
unica Docg sarda

a cura di Adriano Guerri
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Scopriamo il Kenya, 
l’Etiopia e la Namibia

di Rodolfo Introzzi

Kenya 
È ancora alle prime armi per quanto riguarda 
la produzione di vino. La cantina Leleshwa 
a Naivasha a nord-ovest di Nairobi è la più 
grande. Coltiva una serie di varietà, tra cui 
shiraz, chenin blanc, cabernet sauvignon e co-
lombard, ma è con il sauvignon blanc che si 
ottengono i vini migliori.
Lungo la costa dell’Afri-
ca orientale, nelle aree in 
cui crescevano le palme, 
il vino di palma era la be-
vanda alcolica dominante. 
Questa bevanda alcolica 
tradizionale, meglio co-
nosciuta come Mnazi, era 
ed è ancora popolare tra 
gli Swahili. È composto da 
linfa estratta dai frutti di 
palma che fermenta subito 
dopo la raccolta, a causa 
di lieviti naturali nell’a-
ria. Esistono due tipi di 
Mnazi, contraddistinti dal 
processo di fermentazione 
e cioè Freshi e Kilalo, fer-
mentato per più di 24 ore e 
ha una gradazione alcolica 
acquisita del 7-8%. Il vino di palma contiene 
una grande quantità di ferro, è anche usato 
nel trattamento del morbillo e il contenuto di 
potassio del vino di palma ha dimostrato di 
migliorare la salute del cuore e ridurre l’iper-
tensione. 

Etiopia
Già famosa per il suo tè e caffè, il clima del-
la Rift Valley, col suo ricco terreno sabbioso 
e dalle temperature perfette, è ottimo anche 

per la viticoltura. Le prime vigne sono state 
piantate negli anni ‘30 dagli occupanti italiani 
che, infatti, iniziarono a coltivare la vigna vi-
cino alla capitale, Addis Abeba, per produrre 
in loco del vino. La cantina più antica del pae-
se Awash Wine è operativa dal 1936 e produ-
ce ancora oltre 10 milioni di bottiglie all’an-
no dopo l’indipendenza dall’Italia (1947). 

La produzione di vino fu 
nazionalizzata e lasciata 
ristagnare per parecchi 
anni. Questo fino al 2012, 
quando il colosso france-
se Castel, su invito dell’ex 
presidente Meles Zenawi, 
decise di investire sullo 
sviluppo della viticoltu-
ra. La gamma dei vigneti 
è ambiziosa, con varietà 
di merlot, cabernet sauvi-
gnon, syrah, chardonnay, 
chenin, cabernet franc e 
semillon, solo per citarne 
alcuni. Il tej è un idrome-
le o vino al miele prodot-
to e consumato in grandi 
quantità in Etiopia.
Namibia

Con il suo clima caldo e arido, non è proba-
bilmente il primo posto che viene in mente 
quando si pensa alla produzione di vino. In 
questa regione operano due cantine, entram-
be situate lungo il fiume Omaruru: Kristall 
Kellerei (la più antica del paese) che coltiva 
mourvèdre, shiraz e barbera, oltre alle varietà 
esistenti di colombard e tinta barroca; l’Eron-
go Mountain Winery, una delle loro bottiglie 
più importanti è Ohamba, una miscela di shi-
raz, cabernet sauvignon e cabernet franc. 

Vini dal mondo
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Il Maestro

Continua la rubrica del Cancelliere 
Claudio Recchia con i maestri che 
vogliono “raccontarsi”. L’appun-

tamento di questo numero è con Alberto 
Bertelli della sezione Veneto Colli Euga-
nei.
1 - Ci puoi raccontare in breve la tua 
carriera?
Dopo aver frequentato l’istituto al-
berghiero di Abano Terme, ho la-
vorato all’hotel Excelsior del Lido di 
Venezia in qualità di apprendista e 
da commis. Qui ho conosciuto un 
maître che mi ha portato a Berlino. 
Iniziava così, all’Hilton Hotel, la mia 
carriera: mattino corso di tedesco 
e dal pomeriggio servizio al risto-
rante. Sono stato 10 anni con questa 
compagnia (a Berlino, Londra, Stra-
tford on Avon, Monaco di Baviera) 
che mi ha visto: commis, demi chef, 
chef de rang e assistente maître. 
Nel 1982, sono rientrato in Italia in 
qualità di 1° maître al Due Torri di 
Verona, avevo 26 anni. In seguito, 
con i miei fratelli e sorelle, abbiamo 
gestito due nostri hotels per 8 anni. 
Gli ultimi 8 anni della mia carriera 
li ho trascorsi facendo nuovamente 
il maître presso il Palace Hotel Villa 
Cortine di Sirmione e lo Chalet Dol-
ce Vita e Savoia Palace hotel di Ma-
donna di Campiglio.
2 - Da quanti anni fai parte di 
questa grande famiglia chiamata 
A.M.I.R.A.?
Sono socio Amira dal 1988, grazie al 
Maestro Bruno Bellotti.
3 - Che cosa significa per te apparte-

nere all’A.M.I.R.A.? 
Far parte dell’Amira per me signifi-
ca molto, oltre a conoscere tanti col-
leghi, ho partecipato a dei concorsi 
di flambé. Con grande entusiasmo e 
carico di adrenalina, con la mia lam-
pada e ingredienti, partivo per rag-
giungere i luoghi della manifesta-
zione. Esibirmi davanti al pubblico e 
ricevere applausi e congratulazioni 
mi dava una gioia immensa.
4 - Cosa distingue un Maître pro-
fessionista? 
Ho avuto la fortuna di lavorare pres-
so strutture alberghiere di un certo 
livello e quindi confrontarmi con 
altri maître. I migliori erano quelli 
che, come me, svolgevano il pro-
prio lavoro con passione, quelli che 
alla professione mettevano l’anima. 
Altri, purtroppo, guardavano l’oro-
logio e fine mese. Ecco la differenza 
tra un maître professionista e non.

5 - Ci potresti raccontare un aned-
doto che hai vissuto nella tua bril-
lante carriera?
Sarebbero tanti gli aneddoti da rac-
contare. Ecco quello che ricordo con 
più piacere: in un hotel dove pre-
stavo servizio, un lord inglese mi 
scelse come maggiordomo per un 
mese, presso la sua abitazione. Di-
ventammo amici e così, oltre a farmi 
guidare le sue auto Bentley, Ferrari e 
Rolls Royce, un giorno noleggiò un 
elicottero con pilota per raggiungere 
il Lido di Venezia e poi un motosca-
fo per andare a pranzare al Gritti. 
Non mi ero mai sentito così impor-
tante. Queste sono soddisfazioni che 
riempiono il cuore e ti fanno pensare 
che il mestiere che avevo scelto era 
quello giusto. 
6 - Che consiglio daresti ad un gio-
vane cameriere che ha deciso di in-
traprendere la nostra carriera? 
Ai giovani che vogliono intrapren-
dere la nostra carriera consiglio di 
non essere mediocri e di non accon-
tentarsi. Di puntare in alto. Scegliere 
luoghi di lavoro di un certo presti-
gio, anche se comporta allontana-
menti dalle famiglie e eventuali tra-
sferimenti all’estero. Serve sacrificio 
per ottenere i risultati e poi, se fatto 
con passione, non è sacrificio. Sono 
in pensione dallo scorso anno e il 
mio commercialista mi ha detto che 
potevo esserlo già tre anni prima... 
non mi ero mai interessato alla pen-
sione, mi piaceva lavorare. Meglio 
di così … 

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

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Alberto Bertelli  
si racconta…

Il Gran Maestro Alberto Bertelli
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Alla scoperta dei nostri formaggi

La Toscana

di Michele PolicelliLa Toscana:

1. Caciotta della Lunigiana, Formaggio bovino della Lunigiana
2. Caciotta di pecora
3. Caciotta dolce, Vacchino dolce
4. Caciotta stagionata, Mucchino, Vacchino
5. Formaggi caprini della Maremma, Caprini freschi o aromatizzati
6. Formaggi di latte di capra dell’Isola di Capraia
7. Formaggio caprino dell’Alto Mugello
8. Formaggio caprino delle Apuane
9. “Il Fossa del Greppo, Pecorino di Fossa del Greppo, Formaggio pecorino di Fossa 
del Greppo “
10. Il grande vecchio di Montefollonico
11. Marzolino di Lucardo, Pecorino di Lucardo
12. Pastorella del cerreto di Sorano
13. Pecorino a crosta fiorita, Pecorino buccia di rospo
14. Pecorino a latte crudo abbucciato
15. Pecorino a latte crudo della Montagna Pistoiese, Pecorino di Pistoia
16. Pecorino a latte crudo della Provincia di Siena
17. Pecorino alle erbe aromatiche, Pecorino fresco verde
18. Pecorino del Casentino
19. Pecorino del Parco di Migliarino-San Rossore
20. Pecorino della Costa Apuana, Pecorino massese
21. Pecorino della Garfagnana e delle Colline Lucchesi, Pecorino baccellone
22. Pecorino della Lunigiana
23. Pecorino delle cantine di Roccalbegna
24. Pecorino delle Colline senesi
25. Pecorino di Pienza stagionato in barriques
26. Pecorino stagionato in foglie di noce
27. Pratolina, Formaggio caprino
28. Raviggiolo di latte vaccino del Mugello, Raviggiolo del Mugello, Ravaggiolo
29. Raviggiolo di pecora pistoiese, Ravaggiolo, Raveggiolo
30. Raviggiolo di pecora senese, Ravaggiolo, Raveggiolo
31. Ricotta di pecora grossettana
32. Ricotta di pecora massese
33. Ricotta di pecora pistoiese
34. Stracchino, Crescenza
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Alla scoperta dei nostri formaggi

La Toscana, oltre a far parlare di 
sé per la sua arte, i suoi vini, gra-
zie ad antiche tradizioni e lavora-
zioni che si tramandano nel tem-
po, con i suoi formaggi riesce a 
soddisfare ogni palato esigente.
I suoi prodotti tipici, legati for-
temente al territorio, sono lavo-
rati secondo metodi e modalità 
ormai consolidati nel corso degli 
anni; transumanze tra montagne 
e pianure, borghi, casali e casci-
ne rendono questo territorio una 
cartolina da ammirare.
La natura, rispettata dall’inter-
vento dell’uomo, ricambia con 
erbe, pascoli e tradizione che de-
terminano il sapore dei formaggi, 
in un equilibrio di rapporti molto 
antico: il Pecorino Toscano DOP 
rappresenta un’eccellenza cono-
sciuta a livello internazionale.

Pecorino delle Balze Volterrane
Il “Pecorino delle Balze Volter-
rane DOP” è prodotto all’ombra 
delle Balze di Volterra, una serie 

di frane da erosione dei terreni 
argillosi, paesaggio unico e tipi-
co di Volterra.
I primi ritrovamenti sulla produ-
zione di questo pecorino risalgo-
no al 1400.
Il “Pecorino delle Balze Volter-
rane DOP” è un formaggio fat-
to esclusivamente a latte crudo, 
solo latte e caglio vegetale che si 
ricava dal fiore del cardone sel-
vatico o del carciofo e, secondo 
le regole di produzione, le peco-
re sono allevate come da meto-
do semi-selvaggio (70% dell’ali-
mentazione degli animali è data 
dal pascolo).
Tutte le fasi dell’allevamento 
e la produzione del formaggio 

sono interamente senza OMG e 
avvengono esclusivamente nella 
provincia di Pisa.
Il gusto elegante del “Pecorino 
delle Balze DOP” è inaspettata-
mente dolce per essere un for-
maggio a latte di pecora, mentre 
il suo profumo è dato dalla pian-
ta da cui si ricava il caglio, come 
anche dalle erbe, dai fiori locali e 
dalle loro essenze. 
Dopo essere stato cosparso pri-
ma di olio di oliva e poi di cenere 
prende un colore grigio. 
Il fattore umano è di massima 
importanza anche durante il ci-
clo di lavorazione del formaggio, 
in particolare nel momento in cui 
viene aggiunto il caglio vegetale, 

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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che viene eseguito manualmente 
e richiede una particolare abilità 
dato che si coagula meno facil-
mente del caglio vegetale. 
Nella cucina locale il “Pecorino 
delle Balze Volterrane DOP” è 
famoso per il suo sapore delicato 
e compare come ingrediente in 
molti piatti della zona.
A seconda del grado di matu-
razione si abbina bene con vini 
bianchi invecchiati in botte e vini 
rossi toscani.
Grazie allo sforzo del Consorzio 
del “Pecorino delle Balze Volter-
rane DOP”, questo formaggio 
ha vinto il premio come miglior 
formaggio crudo nel 2016 e nel 
2017.

Pecorino Toscano
Il Pecorino To-
scano è un for-
maggio italiano 
DOP (Denomi-
nazione di Ori-
gine Protetta) 
fin dal 1996. 
Il suo sapore unico e delicato 
deriva dal perfetto equilibrio tra 
natura, ambiente e antica tradi-
zione casearia.
Una storia secolare di bontà. Il 
Pecorino Toscano affonda le sue 
radici nei secoli e nella pastorizia, 
attività prevalente degli Etruschi 
e dei Romani. 
Di questo ‘cacio’, come veniva 
chiamato alle origini e ancora 

oggi in Toscana, ne parlò la pri-
ma volta Plinio il Vecchio nel 
suo documento “Naturalis Hi-
storia”, dove raccontava che da 
una città di origine etrusca, Luni, 
odierna Lunigiana giungeva a 
Roma un pregiato formaggio, 

detto Lunense apprezzato per la 
sua bontà e per la grandezza del-
le forme.
Nel 1400 si trova traccia del Pe-
corino Toscano come “cacio 
marzolino”. Secondo fonti stori-
che questo formaggio era molto 
gradito nei banchetti nobili e tra i 
preferiti di Lorenzo il Magnifico. 

Nel Quattrocento, in un testo del 
Platina, il “Marzolino d’Etruria”, 
al pari del “Parmigiano”, veni-
va celebrato come il miglior for-
maggio d’Italia.
Il Pecorino Toscano DOP e il le-
game con la terra di origine 
Oggi come ieri il Pecorino To-
scano caratterizza la tradizione 
casearia della Toscana e della 
zona di origine (Toscana ed al-
cuni comuni limitrofi di Lazio e 
Umbria), all’interno della quale 
si produce il latte, lo si trasforma 
in formaggio e si porta a fine sta-
gionatura. Il suo sapore unico e 
delicato racconta una storia anti-
ca che va dagli Etruschi ai giorni 
nostri all’insegna della qualità e 
del legame strettissimo con il ter-
ritorio.

Gregge di pecore al pascolo in Toscana

Alla scoperta dei nostri formaggi
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Per saperne di più

Negli ultimi tempi il momento del 
consumo del cocktail è diventato 
essenziale per uno scambio di co-

municazioni e di interazioni, allo stesso 
modo di quanto accade con la birra o con 
il vino. In un’unica parola: convivialità. Il 
drink diventa un ponte che unisce più per-
sone nello stesso luogo e nello stesso mo-
mento. Soprattutto in questo periodo stori-
co, le persone sentono la necessità di vivere 
attimi di collettività, dopo mesi passati in 
casa. Quest’anno il mondo della miscelazio-
ne è caratterizzato da alcune parole chia-
ve, una è la sostenibilità. Drink preparati 
con ingredienti di recupero, gli zero waste, 
sfruttano tutte le parti di un singolo ingre-
diente per ridurre al minimo gli sprechi. 
I drink sostenibili sono fatti con sciroppi 
home-made oppure ingredienti fermenta-
ti, decorazioni ricavate da frutti essiccati o 
da bucce recuperate. Aldilà della semplice 
tendenza, quella dei cocktail sostenibili è 
una buona pratica che consente ai clienti di 
optare per scelte sempre più green, anche 
al bar. Nei consumatori è aumentato mag-
giormente il desiderio di scegliere prodotti 
ricavati grazie ad una produzione con un 
basso impatto ambientale, oltra a prodotti 
del territorio. 
La seconda parola chiave che rappresenta 
il nuovo mondo della miscelazione è l’al-
ta qualità. Tra le nuove tendenze del 2022 
in materia di cocktail aumenta l’attenzione 
verso i drink raffinati, piacevoli da guar-
dare, equilibrati. Il lockdown ha giocato 
un ruolo fondamentale in tutto ciò; molti 
bartender si sono concentrati per miglio-
rare e sperimentare nuove abilità volte a 
preparare bevande innovative e di gusto, 
utilizzando talvolta materie prime pregiate 

e curando 
l ’ e s t e t i c a 
del drink. 
Un fattore 
da non tra-
scurare in-
fatti è l’a-
spetto del 
cocktail, il 
m i s c u g l i o 
c r o m a t i -
co all’in-
terno del 
b i c c h i e r e , 
se grade-
vole, at-
trae mag-
g iormente 
il cliente. 
L’ultima tendenza è quella dei Culinary 
Cocktail, in cui il buon bere incontra l’e-
sperienza gastronomica di qualità. L’au-
mento della notorietà degli chef e l’interes-
se per la cucina, porta i migliori bartender 
del mondo a sperimentare gusti, consisten-
ze, abbinamenti, tecniche ed ingredienti 
presi in prestito dalla cucina. Ad esempio, 
l’affumicatura - utilizzata principalmente 
in cucina - non è una novità nel mondo del-
la mixology, questa tecnica però sta con-
quistando sempre più terreno, diventando 
un vero e proprio trend. Il procedimento 
consiste nel generare fumo attraverso la 
combustione di legno o di altre sostanze di 
origine vegetale come piante essiccate, spe-
zie, thè, tabacco, e così via. Si va dall’uti-
lizzo di distillati già affumicati all’utilizzo 
di fumo liquido fino ad arrivare al metodo 
forse preferito dai bartender: la coreografi-
ca smoking gun. 

Le nuove tendenze nel 
mondo della miscelazione

di Valentina Iatesta
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L’angolo bar

Se è vero che il Drink Cu-
bano più famoso di sem-
pre sia il Daiquiri, allora 

bisogna fare un passo indie-
tro nella storia per trovare il 
suo antenato: La Canchancha-
ra che, in realtà, prima di es-
sere un drink miscelato cuba-
no, rappresenta un modo di 
bere semplice, probabilmente 
spirituale, tra la popolazione 
povera.
Sulla stretta parentela tra la 
Canchanchara e il Daiquiri 
non siamo tutti perfettamente 
d’accordo. Con rum cubano, 
lime e aguamiel per la pri-
ma rigorosamente calda, così 
come il Daiquiri è composto 
dal distillato più una parte 
acida, più una parte dolce.
La differenza certa è data dal 
fatto che essendo la Cancha-
chara un modo antico di bere, 
non c’è ghiaccio nella sua pre-
parazione ed il servizio pre-
vede tazze di terracotta e tem-
peratura calda del prodotto; 
oggi la proposta di Canchan-
chara più moderna prevede 
la tecnica Shake & Pour: dopo 
la shakerata, serviamo con lo 
stesso ghiaccio di preparazio-
ne; il Daiquiri invece esprime 
tutta la modernità degli inter-
venti americani sull’isola, con 
una netta impronta lanciata 
dai barmen statunitensi, dove 
il drink si evolve in funzione 

Canchanchara… 
alle origini del 
bere tropicale!

a cura di Fabio Pinto 
Tesoriere Nazionale Aibes

Canchanchara:
60 ml di Rum Cubano

25 ml di succo di lime fre-
sco

25 ml di Honey Mix o 
Aguamiel (acqua e miele)

Raffreddare bene un Mixing 
Glass facendo girare veloce-
mente all’interno tanto ghiac-
cio con l’aiuto del Bar Spoon 
ed eliminare l’acqua eventual-
mente formatasi sul fondo.
Unire tutti gli ingredienti nel 
Mixing Glass ormai ben fred-
do come da ricetta e miscelare 
con cura per ghiacciare fino a raggiungere la diluizione deside-
rata.
Versare in un bicchiere di terracotta colmo di ghiaccio e servire 
con cannuccia colorata.
GARNISH: limone e lime essiccati.

del turismo e del business le-
gato al rum.
La Canchanchara è descrit-
ta come bevanda calda e non 
rinfrescante come oggi la co-
nosciamo e la proponiamo, 
pertanto un modo di bere 
contadino e corroborante di 
estrazione popolare con scopi 
soprattutto medicali. 
In principio nasce come un 
infuso di foglie di menta e 
agrumi addolcito con Raspa 
Dura (zucchero grezzo) o 

aguamiel (miele) con aggiun-
ta di Aguardiente. La versio-
ne analcolica era conosciuta 
come Sambumbia, dove chia-
ramente alla stessa ricetta 
non era prevista l’aggiunta di 
Aguardiente.
Aguardiente: “Acqua arden-
te”, bevanda alcolica che bru-
cia alla gola al suo consumo. 
Nei paesi latino americani si 
intende il distillato locale ot-
tenuto dal succo della canna 
da zucchero o della melassa.



Storie di birra

Questo mese il nostro 
viaggio brassicolo ci 
porta tra gli stupendi 

luoghi del Trentino Alto Adige. 
Qui, passeggiando tra paesaggi 
montani e valli incontaminate, 
avrete la possibilità di conosce-
re realtà brassicole molto inte-
ressanti. 

BIRRA DI FIEMME – Masi di 
Cavalese (TN)

Iniziamo il nostro viaggio in Val 
di Fiemme, con un birrificio sto-
rico nato nel lontano 1999, uno 
dei primi in Trentino. Qui, Ste-
fano Gilmozzi e sua moglie Lu-
isa decidono di dare vita al loro 
birrificio che, avviato inizial-
mente nella pizzeria di famiglia 
a Cavalese, dopo vari cambi di 
sede vede la sua attuale ubica-

zione a Masi di Cavalese, che fa 
da sfondo, con i suoi paesaggi 
suggestivi, a questa fantastica 
realtà brassicola. La volontà di 
legarsi al proprio territorio e di 
valorizzarlo è evidente anche 
nella scelta degli ingredienti, 
tra tutti citiamo il lupino dal 
quale si ottiene il caffè di An-
terivo, un surrogato del caffè 
tipico della zona, ottenuto dalla 
macinazione dei semi tostati di 
una varietà di Lupinus pilosus 
coltivata nella zona dalla metà 
del XIX secolo. 
Considerato il suo gusto che 
tende all’amaro, il birraio ne 
trova impiego in una Amber 
Ale, dove contribuisce alle sfu-
mature tostate tipiche dello sti-
le, legandosi perfettamente con 
la parte maltata.
Degna di nota è la loro blonde 
Ale “Canapa 1018”, prodotta 
con canapa di montagna colti-
vata nel cuore delle Dolomiti 
nell’azienda agricola Dolomiti 
BioHemp ad un’altitudine di 
1018 slm, da cui il nome. L’uti-
lizzo della canapa rende questa 
birra fresca, dissetante e deli-
ziosamente resinosa.
Il birrificio si trova oggi all’in-
terno di un contesto più ampio, 
sempre a gestione familiare, 
che vede un impegno costante 
di Stefano, Luisa e i loro figli 
per la crescita della loro azien-

da agricola. Ad oggi, infatti, l’a-
zienda vanta di un luppoleto e 
di un vigneto, oltre alle coltiva-
zioni di orzo.
Inoltre, ogni anno la famiglia si 
cimenta in coltivazioni diverse 
come cereali alternativi, tabac-
co, erbe aromatiche, con lo sco-
po di sperimentare nuove ricet-
te, ma soprattutto di mantenere 
la biodiversità.
Che dire, non ci resta che visi-
tare la Val di Fiemme e, magari, 
alloggiare presso il loro bellissi-
mo Agriturismo!
Dove: Località Santa 7, 38033 
Masi di Cavalese (TN)
Sito web: www.birradifiem-
me.it

MONPIËR DE GHERDËINA 
– Ulrich (BZ)

Spostandoci in Val Gardena 
troviamo una realtà più gio-

Trentino Alto Adige, 
le birre di montagna 

Rubrica a cura di Marisa Conte

Luisa e Stefano Gilmozzi 
del Birrificio di Fiemme

Carmelo Li Pomi del 
Birrificio Monpiër de Gherdëina 

(foto da imbottigliamento.it)
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vane ma altrettanto interes-
sante: il birrificio Monpiër 
de Gherdëina, fondato nel 
2016, da Carmelo, Diego, Jan 
e Tobia, quattro gardenesi 
(Carmelo in realtà ha origini 
siciliane) con la passione co-
mune per la birra. 
Il nome nasce da “mo n pier”, 
la tipica frase ladina pronun-
ciata da chi desidera “un’altra 
birra”, nome azzeccato visto 
il notevole successo ottenuto 
dalle loro produzioni.
La location è davvero incan-
tevole con paesaggi dolomi-
tici, natura incontaminata e 
ricchi di corsi d’acqua a cui il 
birrificio attinge per produr-
re le sue birre.
La produzione è molto am-
pia e versatile, spaziando tra 
bassa ed alta fermentazione, 
senza disprezzare le fermen-
tazioni spontanee.
In effetti, la gamma si divi-
de nella linea “Tradition”, 
rappresentata da birre di 
ispirazione per lo più tede-
sca e inglese ma comunque 
caratterizzate dall’utilizzo di 
ingredienti locali, e la linea 
“Barrel Aged”. Il birrificio 
vanta, infatti, di una barri-
caia dove non solo vengono 
prodotte birre spontanee, ma 
anche affinate Barley Wine e 
Imperial Stout che dal con-
tatto con il legno acquisisco-
no complessità.
Il grande lavoro nella gestio-
ne della microflora locale 
e della stessa bottaia, fa di 
questo birrificio una delle re-
altà italiane più interessanti 
nel settore delle birre a fer-
mentazione spontanea.
Tutte le birre possono esse-

re degustate nel loro “brew 
pub”, accompagnate da una 
cucina fatta di ingredienti 
selezionati con cura a sottoli-
neare l’impegno e la passione 
nella ricerca della qualità che 
da sempre sono parte della 
filosofia del birrificio.
Dove: via J.B. Purger 181, 
39046 Ortisei / St. Ulrich 
(BZ)
Sito web: www.mon-
pier-gherdeina.it

BIONOC’ – Mezzano (TN)

Siamo nel 2006 e, come quasi 
la maggior parte dei birrifi-
ci, il progetto BioNoc’ nasce 
nel garage di casa dove Fabio 
Simoni e Nicola Simion ar-
meggiano con un impianto 
autocostruito. Tra una cotta 
e l’altra bisogna attendere 
il 2012 per vedere la nascita 
del birrificio attuale, ubicato 
ai piedi delle maestose Pale 
di San Martino, che utilizza 
solo fonti rinnovabili per la 

produzione della birra.
La produzione rispecchia la 
filosofia aziendale di filiera 
corta coinvolgendo nel pro-
getto contadini e agricoltori 
ai quali è affidata la colti-
vazione di luppolo e cereali. 
Nasce da questa sinergia il 
progetto “Birre della Terra”, 
con la produzione di birre 
rustiche e a volte eccentriche 
come la “Rapa”, il cui ingre-
diente speciale, la rapa rossa, 
emerge netto con note terro-
se all’olfatto e al gusto oltre 
a donare un insolito colore 
porpora alla birra.
Il sodalizio con Nicola Coppe 
ha dato il via ad una linea di 
birre acide e a fermentazione 
spontanea chiamata “Asso di 
Coppe”, che ha visto l’inte-
ra produzione di birre sour 
spostarsi in un apposito lo-
cale, “la Boutique del la Bot”, 
dove viene curata l’intera li-
nea produttiva e l’affinamen-
to in barrique. Una delle più 
rappresentative della linea 
è sicuramente l’“Albicoppe”, 
una Saison maturata per 12 
mesi in botti di rovere fran-
cese, ottenuta con l’aggiunta 
di elevate percentuali di al-
bicocche snocciolate che do-
nano alla birra un sapore di 
frutta molto intenso e una 
buona acidità, ben bilanciati 
dall’elevato contenuto alcoli-
co.
Un’altra tappa imperdibile 
del nostro viaggio in Trenti-
no Alto Adige.
Dove: Via delle Giare 45, 
38050 Mezzano (TN)
Sito Web: https://www.bir-
rificiobionoc.com/

Fabio Simoni del Birrificio BioNoc’

Storie di birra
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Distinti Salumi

Il salame di Fabriano è una 
specialità norcina delle 
Marche e, da qualche anno, 

un presidio slow food.  Si pro-
duce nei comuni di Fabriano, 
Genga, Arcevia, Cerreto d’Esi, 
Frontone, Pergola, Fiuminata 
ed altri comuni limitrofi. Fon-
damentale la materia prima, 
deve essere proveniente da 
suini, pesanti, locali e allevati 
preferibilmente allo stato se-
mibrado.
Sembra che Giuseppe Gari-
baldi ne fosse particolarmen-
te ghiotto. Si conserva ancora 
una lettera scritta di suo pu-
gno in cui ringrazia un amico 
per avergliene do-
nato alcuni pezzi. 
Si produce, in in-
verno, con il taglio 
nobile di suini lo-
cali pesanti, la co-
scia posteriore, la 
cui carne, mondata 
da grasso e nervet-
ti, viene tagliata fi-
nissima, quindi si 
aggiungono cubet-
ti di lardo dorsale 
tagliati a coltello 
e si impasta tutto 
a mano, con sale 
e pepe come uni-
ci altri ingredien-

ti. Qualcuno mette anche un 
po’ d’aglio. L’impasto viene 
insaccato nel budello gentile 
e fa un leggero passaggio vi-
cino al fuoco del camino, per 
far partire la fermentazione 
interna, ma non per affumi-
carlo. Stagiona 3-5 mesi e si 
suole consumarlo a Pasqua, 
insieme alla tradizionale piz-

za rustica di formaggio e uova 
detta “crescia brusca”. Il salu-
me finito si presenta ricoperto 
da una leggera muffa, con una 
fetta di colore rosso scuro e 
lardelli bianchi, con piacevoli 
sentori di carne stagionata e 
una lieve nota tostata. Si abbi-
na bene al Verdicchio di Ma-
telica, vino del territorio, com-
plesso con note di mandorle e 
miele. Ma anche una bollicina 
da Vernaccia nera di Serrape-
trona, uno spumante di colore 
rosso rubino che ben si sposa 
con salumi e formaggi strut-
turati e con un’evidente nota 
sapida.

A Fabriano, il salame 
amato da Garibaldi

a cura di Marco Contursi

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
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R. & O. 30 anni fa

Continua il “viaggio” nella nostra storia 
e anch’io rileggo con piacere le noti-
zie di 30 anni fa. È proprio vero, come 

dice qualcuno della giunta, che se una notizia 
non è pubblicata sulla nostra rivista è come 
se non fosse mai stata organizzata e va nel 
“dimenticatoio”. Rileggo notizie che ricordo 
di averle vissute, ma che avevo dimenticato. 
Infatti, alla pagina 5, si dava la comunicazio-
ne che la giunta esecutiva, riunita a Roma, 
aveva dato il via definitivo all’acquisto del-
la nuova sede di proprietà dell’AMIRA sita 
in Via Albalonga. Fu un evento storico dopo 
37 anni di vita associativa. I fautori di tale 
atto furono: Giuseppe Sinigaglia, Francesco 
Agrò, Mario Pucci, Antonio Barca, Carlo 
Hassan, Giuseppe Di Napoli e Narciso Biagi.
In copertina della rivista “Anno XVI – N° 5 
– maggio 1992”, c’era uno schizzo del Grand 
Hotel de la Ville di Villa San Giovanni (RC) 
perché, in quell’albergo, da poco era stato 
organizzato un meeting Amira sull’enoga-
stronomia calabrese.
Poi, le solite 56 pagine, di cui 24 di pubblici-
tà!!! 9 erano delle sezioni (Calabria, Bologna, 
Sanremo, Viterbo, Napoli, Puglia, Romagna, 
Brescia e Taormina), 1 ristorante aveva una 
pagina intera (Il Brigantino di Barletta) e 
c’erano 8 aziende vinicole, sempre con una 
pagina intera: Bolla, Ruffino, Storiche Canti-
ne, Gancia, Montresor, Bersano, Bertani e Li-
becchio; 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 pagi-
na per pubblicizzare le Terme di Chianciano.
Tra gli articoli e le pagine interessanti cito: 
- Incontri in Calabria di Lya Ferretti
- Chi sono i Maestri della Ristorazione – 
Gian Mario Conti
- Bevi la natura con i dolci di carnevale di 

Ennio Lazzarini
- Ricerche gastronomiche – Il cinghiale di 
Laura Bellinazzo
- Delegazione di Maîtres Amira Capri alla 
6ª edizione “Enogastronomic International 
& Rotary Club of Jersey di Antonio Mare-
sca
- Toto Servizio del Maître di Diodato Buonora

Ristorazione & Ospitalità 
di maggio 1992

Per ricevere il pdf di 
Ristorazione & Ospitalità di 

maggio 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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Club delle Amirine

(I.S.) Il 10 Novembre 2021, nel 
corso del 25° Congresso Inter-
nazionale A.M.I.R.A. svoltosi 
a Grado, vi è stato il passaggio 
di consegne tra la Referente 
Nazionale Amirine Mina Fran-
chini e la neo Delegata Isabella 
Sorgente, della sezione Ami-
ra Napoli. Mina Franchini ha 
svolto numerose iniziative di 
beneficenza nel suo lungo man-
dato, dalle adozioni a distanza 
alla costruzione di una 
Casa famiglia in Brasile, 
e molti altri eventi di so-
lidarietà e di sostegno ad 
enti di ricerca ricordati 
durante la riunione del-
le AMIRINE a Grado. La 
neo eletta Delegata Na-
zionale delle AMIRINE 
Isabella Sorgente è iscrit-
ta all’AMIRA dal 1986, 
moglie del Gran Maestro 
della Ristorazione Enzo 
D’Adamo, ha avuto modo 
di conoscere Amirine di 
diverse regioni d’Italia in 
questo attivo trentennio 
di appartenenza all’Asso-
ciazione. Le “Donne dell’Ami-
ra” sono impegnate in diversi 
settori professionali: dalle im-
prese alla sanità al mondo della 
scuola, ma in tutte loro emerge 
il filo conduttore che riporta ai 
valori dell’associazione: l’acco-
glienza, l’ospitalità, il sorriso, 
il rispetto, la gentilezza, la soli-
darietà. Valori che meritano di 

essere diffusi in ogni ambiente 
di lavoro e di vita.
Le “DONNE dell’AMIRA” 
condividono, in particolare, la 
passione per l’accoglienza, per 
la cultura del cibo e del vino, 
la cura della bella tavola e se-
guono con interesse tutte le oc-
casioni di incontro insieme ai 
loro congiunti e familiari, soci 
dell’AMIRA. Infatti, la neo elet-
ta ha invitato le Amirine a par-

tecipare attivamente nell’ambi-
to associativo, nelle sezioni di 
appartenenza e nelle occasioni 
di incontro a livello naziona-
le. Nel corso del suo interven-
to all’Assemblea Nazionale ha 
ribadito la necessità di svol-
gere non solo l’Orientamento 
professionale nelle scuole al-
berghiere, ma di promuovere 

l’Orientamento scolastico già a 
partire dalla Scuola Secondaria 
di I° grado: è questo il momen-
to della scelta dell’indirizzo di 
studi che determinerà la scelta 
della professione. L’Orienta-
mento a scuola dovrebbe co-
minciare precocemente, già 
dalla Scuola Primaria, con per-
corsi che facilitino la scoperta 
e la conoscenza delle proprie 
attitudini, la cura dei propri ta-

lenti e di pari passo, la co-
noscenza delle varie pro-
fessioni, tra le quali quella 
del Maître. Orientare l’a-
lunno significa creare le 
condizioni di conoscenza 
di sè stesso per operare 
scelte consapevoli e effi-
caci, sia nell’ambito de-
gli studi sia nell’ambito 
delle scelte professionali 
e del mercato del lavoro.  
Nel corso degli anni la 
neo Delegata Nazionale 
Amirine, in qualità di do-
cente, ha consolidato le 
iniziative didattiche fina-
lizzate all’Orientamento 

negli Istituti Comprensivi con 
l’obiettivo di aiutare i preadole-
scenti, ammaliati da Youtubers 
e da trasmissioni televisive che 
esaltano la figura dello Chef, a 
conseguire gli strumenti critici 
indispensabili per pensare al 
futuro per un giusto inserimen-
to nella vita sociale e professio-
nale.

Il passaggio di consegna tra 
Mina Franchini e Isabella Sorgente

Isabella Sorgente, neo delegata amirina, 
con Mina Franchini, delegata amirina uscente



Sezione Cosenza Sila

Con le visite alle aziende 
vitivinicole calabresi, 
per gli amirini di Cosen-

za-Sila, continuano le giornate 
di formazione enologica. Una 
serie di percorsi che permet-
tono ai partecipanti di trascor-
rere una giornata di istruzione 
e di scoprire produttori che 
magari usano pratiche speci-
fiche per la pro-
duzione dei loro 
vini. In quest’ul-
timo itinerario 
l’associazione, 
guidata da Bia-
gio Talarico, ha 
fatto visita all’a-
zienda Agricola 
De Caro, spe-
cializzata nella 
produzione di 
vini particolari 
e che oggi van-
ta un posto di 
rilievo nel pa-
norama vitivini-
colo calabrese, 
proponendos i 
come una realtà in continua 
espansione. I primi vigneti 
dell’azienda furono impianta-
ti venticinque anni fa, quando 
Francesco De Caro iniziò ad 
occuparsi di vigne e agricoltu-
ra per pura passione, quasi per 
rilassarsi dalle fatiche dell’in-
dustria edilizia. Presto, la pas-
sione divenne impresa. La por-
zione più vecchia dei vigneti è 

sita intorno alla cantina, nel 
pittoresco paesino di San Vin-
cenzo La Costa, in provincia 
di Cosenza, vitigni autoctoni 
destinati alle riserve e ai vini 
bianchi e rossi di grande strut-
tura ed eleganza. Il grosso dei 
vigneti, invece, è collocato nel-
le campagne di San Benedetto 
Ullano, tra colline dolci infra-

mezzate da boschetti di larici 
e querce, da piante di ciliegi 
e fichi, un paesaggio quasi to-
scano con le uve esposte a tutti 
i punti cardinali, sud ed est per 
rossi potenti, nord ed ovest per 
i bianchi e per le uve destinate 
ai profumati vini rosati. Agli 
autoctoni Magliocco, Moscato, 
Malvasia, Greco bianco e Gre-
co rosso si affiancano il Merlot 

e il Cabernet. Ultima ad esse-
re piantata, molto in alto ove 
le escursioni termiche sono 
maggiori, è la nuova vigna di 
Sauvignon Blanc, vicino al mi-
nuscolo borgo di Regina, sug-
gestivamente aggrappato allo 
sperone di roccia su cui sorge. 
I sesti di impianto sono 2,3 m 
per 80 cm sul filare, danno ol-

tre 5000 piante 
per ettaro, per 
produzioni di 
1,5 kg a pianta, 
rese bassissime 
per ottenere la 
massima qua-
lità. Durante il 
tour nell’azien-
da, i maître han-
no avuto modo 
di rivolgere 
all’enologo, Vin-
cenzo Ippolito, 
domande sui 
tipi di lavora-
zione, sui tempi 
di produzione e 
sulle caratteri-

stiche dei vitigni. La giornata 
si è conclusa con un gustoso 
pranzo al ristorante Orgoglio 
di Calabria di Montalto Uffu-
go. Il Fiduciario ha ringraziato 
il socio Marcello Greco per la 
sua professionalità e compe-
tenza alla realizzazione della 
visita in cantina e non solo …

Francesco Mazzei 

Visita alla cantina De Caro 
a San Vincenzo La Costa

Gli amirini di Cosenza-Sila
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Sezione Ischia Procida

Il 21 marzo u.s., la sezione 
Amira Ischia Procida si è 
recata con una delegazio-

ne a Carinaro in provincia di 
Caserta per visitare la torre-
fazione Caffè Toraldo. Giunti 
in sede, il fiduciario Giovan 
Giuseppe Trani, accompagna-
to dal probiviro Salvatore Tra-
panese e da alcuni soci, sono 
stati accolti in maniera vera-
mente entusiasta dal proprie-
tario, il sig. Angelo Toraldo, 
che ha fatto visitare l’azienda, 
spiegando le varie fasi della 
lavorazione del caffè, parten-
do dalla decorticazione fino al 
confezionamento del prodot-
to, passando dalla tostatura a 
250 gradi per 25 minuti, alla 
macinatura.
Il caffè, di ottima qualità, pro-
viene da varie parti del mon-
do quali: Brasile, Kenya e 

Venezuela. La torrefazione è 
stata fondata nel 1972. Visto 
il successo, la mamma del sig. 
Angelo diede vita ad una vera 
e propria industria del caffè. 
Toraldo è presente su tutto il 
territorio nazionale con due 
grossi punti di produzione, 
uno a Genova e l’altro a Caser-
ta. Ci sono diverse espressioni 
di gusto per soddisfare tutti 
i consumatori: gusto arabica, 
forte, intenso e decaffeinato.
L’azienda è organizzata per 
servire i clienti con caffè in 
grani, macinato e in cialde, 
offrendo il comodato uso per 
macchine e macinini.
Dopo la visita, durata circa 
un’ora e dopo un ottimo caffè 
nel bar aziendale, accompa-
gnato da una soffice e gustosa 
zeppola napoletana, l’Amira 
Ischia Procida ha consegnato 

un attestato di benemerenza 
al sig. Toraldo per la proficua 
collaborazione che ha sempre 
avuto nei confronti dell’Ami-
ra Ischia Procida e dell’Ami-
ra Nazionale in occasione dei 
congressi.
In seguito, la delegazione 
dell’Amira accompagnata dal 
sig. Angelo Toraldo e dall’a-
gente di zona, Mario Cavallo, 
è stata ospite a pranzo in un 
noto locale della zona degu-
stando piatti tipici e vini della 
provincia casertana.
Dopo un ultimo e buon caffè, 
abbiamo fatto ritorno a casa, 
promettendo di ritornare il 
prossimo anno, più numerosi 
che mai. 
Una bellissima esperienza in 
una giornata perfetta. Ad ma-
iora e sempre forza AMIRA.

Giovan Giuseppe Trani 

Visita alla torrefazione Toraldo
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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

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


