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L’editoriale

Carissimi colleghi e amici, 
dopo un lungo periodo di 
pandemia, speriamo tan-

to di ritornare alle nostre abitudi-
ni associative e di vita. Il prossimo 
novembre, dal 20 al 24 a Riccione, 
presso il rinomato e magnifico 
Hotel Corallo, si terrà il 66° Con-
gresso Internazionale A.M.I.R.A. 
Sarà un momento dove tutti noi, 
dopo tantissimo tempo, ci potre-
mo incontrare ed abbracciare in 
piena libertà. Potremo condivide-
re tutte le nostre problematiche e 
proporre eventuali suggerimenti 
per migliorare e tutelare la nostra 
professione e cercare di crescere 
dal punto di vista professionale, 
imparando anche nuove tecniche 
nel come accogliere e ricevere i 
nostri ospiti. 
Al Congresso, che avrà come tema 
“Le future prospettive del mondo 
dell’ospitalità, come coinvolgere i 
giovani in questa Professione”, 
ci sarà un ospite d’eccezione: il 
Ministro del Turismo Massimo 
Garavaglia. Il nostro Presidente 
Valerio Beltrami, in un preceden-
te incontro, gli ha illustrato le va-
rie problematiche che il mondo 
dell’ospitalità sta vivendo.

Nel programma del nostro incon-
tro a Riccione, dopo l’assemblea, 
ci sarà un master professionale, 
dove a tutti sarà rilasciato un “At-
testato di partecipazione”.
Questi due argomenti sono in-
teressanti e per questo vi invito 
ad essere presenti a Riccione per 
far notare quanto è importante il 
nostro settore nell’economia ita-
liana. 
A tutto questo bisogna aggiun-
gere la rinomata abnegazione 
che vanta la Romagna nel mon-
do dell’accoglienza con i suoi bei 
luoghi e i magnifici prodotti eno-
gastronomici che ci delizieranno 
in questi quattro giorni. Poi, di-
versi soci e fiduciari si stanno pro-
digando per rendere indimenti-
cabile questo incontro, portando 
prodotti tipici del loro territorio 
e sin da adesso li ringraziamo. 
Un ringraziamento va anche a 
Leo Calbucci, fiduciario dell’A-
mira Romagna, Angelo Borrillo 
e Silvano Turci, rispettivamente 
Maître e Direttore dell’Hotel Co-
rallo che, con il loro staff, stanno 
facendo il massimo per farci go-
dere il nostro soggiorno in terra 
romagnola.

Il 2° giorno, con pullman “Gran 
Turismo”, ci trasferiremo a Cer-
via, dove ci sarà la Santa Messa 
nella Cattedrale e visiteremo il 
rinomatissimo “Museo del Sale”. 
In seguito andremo alla “Canti-
na del Monsignore” dove ci sarà 
servito un lunch a base di pesce 
azzurro con abbinamento dei vini 
aziendali e avremo la possibilità 
di assaporare la deliziosa Por-
chetta Romagnola. 
L’ultimo giorno andremo a San-
tarcangelo di Romagna, rinoma-
to borgo medioevale, dove sare-
mo accolti dal primo cittadino e, 
a cura della Pro Loco, visiteremo 
la cittadina e le famose grotte. In-
fatti, Santarcangelo è caratteriz-
zata da un vero e proprio mondo 
sotterraneo e misterioso fatto di 
grotte, granai, ghiacciaie e segrete 
vie di fuga.
Per concludere, ci sarà il consueto 
Diner di Gala con una sorpresa 
finale. Spero di avervi motivato 
a sufficienza. Fiducioso di poter-
vi salutare e stringere la vostra 
mano con tanta Amicizia. 

Giovannangelo Pappagallo
Cerimoniere Nazionale Amira

Al Congresso AMIRA 
di Riccione con 

il Ministro Garavaglia, 
non mancate!
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Ancora sul Congresso Amira di Riccione

L’Arco Ganganelli 
di Santarcangelo di Romagna

(db) Al Congresso Amira che si terrà a 
Riccione dal 20 al 24 novembre, tra le lo-
calità che visiteremo c’è la bella Santar-
cangelo di Romagna. L’ho visitata a fine 
settembre e ne sono rimasto entusiasta. 
Tra le cose più interessanti c’è L’Arco 
Ganganelli. Sul sito https://ilromagnolo.
info/ ho trovato la sua storia che è molto 
interessante. Eccola:
Eretto per celebrare l’elezione a papa 
di Lorenzo Ganganelli, l’arco sorgeva 
sull’allora tracciato della via Emilia a 
Santarcangelo.
Nel 1769 il santarcangiolese Lorenzo Gan-
ganelli, allora cardinale, fu eletto pontefi-
ce della Santa Sede con il nome di Clemen-
te XIV, un evento sicuramente degno. Nel 
1772 infatti, su progetto dell’architetto uf-
ficiale della Santa Sede, l’imolese Cosimo 
Morelli, cominciarono i lavori dell’arco 
monumentale chiamato appunto Ganga-
nelli.
La struttura è tipica dei classici archi di 
trionfo. Realizzato in mattoni a vista, l’ar-
co ha semi-colonne in pietra sporgenti 
dalla facciata e poggianti su uno pseudo 
basamento a rilievo. Originariamente sul-
la sommità dell’arco doveva svettare una 
statua in marmo del pontefice nell’atto 
della benedizione. Poi i progetti cambia-
rono e si decise di abbellire l’opera con un 
grande stemma pontificio. Ma l’idea del-
la statua papale non andò perduta. Infatti 
dal disegno di tale statua Canova realizzò 
un’opera oggi conservata al sepolcro del 
Papa nella Basilica dei Santi Apostoli a 
Roma.

Fino al 1989 sotto l’Arco passava la via 
Emilia. Una volta l’arco sembrava anco-
ra più imponente in quanto sorgeva quasi 
isolato rispetto al centro, ma oggi è perfet-
tamente inglobato nel tessuto urbano sor-
gendo proprio su Piazza Ganganelli.
Un’ultima curiosità vuole che per la festa 
di San Martino, l’11 novembre, si appen-
da un imponente trofeo di corna bovine. 
Essendo tale giorno dedicato ai “becchi” 
ovvero cornuti, leggenda vuole che se le 
corna si muovono al passaggio sotto l’ar-
co, allora è il caso di dubitare della fedeltà 
del partner…

L’Arco Ganganelli a Santarcangelo di Romagna (foto db)
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A Domobianca, sulla 
montagna di Domodossola,

grande successo di 
“Chef in Quota”

T utto esaurito,  gran-
de menù,  tanto gu-
sto e  piacere.  La 

seconda edizione del l ’e-
vento gourmet a  Domo-
bianca365 ha superato 
ogni  attesa e  aspettat iva 
puntando su quali tà ,  pro-
fessional i tà  e  perfetta  or-
ganizzazione.  È stata  una 
serata indimenticabi le , 
fat ta  di  piatt i  e  vini  eccel-
lenti ,  di  s torie  e  di  perso-
ne straordinarie ,  di  pro-
dott i  ossolani  capaci  di 
farsi  conoscere e  apprez-
zare per  la  loro genuinità 

e  per  i  sapori  ancora veri 
e  natural i .
La seconda edizione di 
“Chef  in Quota”,  l ’even-
to di  cucina d’autore or-
ganizzato e  promosso da 
Domobianca365,  se  pos-
sibi le  è  stata  ancora più 
grande r ispetto a  quel la 
del l ’anno scorso quando 
furono raccolt i  7 .000 euro 
in beneficenza.  L’ospite 
più importante era Enrico 
Bartol ini ,  400 dipenden-
t i  nei  suoi  25 r istoranti , 
pluripremiati  da giornal i 
e  guide.

Sulla  meravigl iosa e  sug-
gest iva terrazza del  Ri-
fugio Baita  Mott i ,  a  1300 
metri  di  al tezza,  al l ’ inter-
no del  comprensorio di 
Domobianca365,  s i  sono 
dati  appuntamento i  140 
ospit i  ( le  r ichieste  sono 
state  10 volte  tante)  che 
hanno potuto apprezza-
re  la  cucina di  otto chef , 
degustare vini  e  dist i l lat i , 
vivere un’esperienza uni-
ca e  contribuire  al la  rac-
colta  fondi  promossa dal-
la  Fondazione Specchio 
dei  Tempi del  quotidiano 

Attualità

di Edoardo Raspelli

In mezzo ai migliori cuochi dell’Ossola, ai fornelli anche Enrico Bartolini.
A curare il servizio, il Presidente dell’Amira Valerio Beltrami
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La Stampa per i l  progetto “Tredicesime 
del l ’Amicizia”.  I l  quotidiano di  Torino 
era rappresentato dal  capo del la  reda-
zione di  Verbania Ivan Fossat i .

A fare gl i  onori  di  casa Paolo Zanghieri , 
presidente di  Altair  e  di  Domobianca365 
che,  insieme al  suo staff ,  ha voluto que-
sto evento per  affermare e  sottol inea-
re  come la  cucina d’autore e  la  cultura 
per  i l  f ine dining si  s iano affermati  e 
crescano,  anno dopo anno,  in Ossola, 
ormai  diventata a  tutt i  gl i  ef fett i  una 
“dest inazione gourmet”.

L’aperit ivo servito sul la  terrazza del la 
Baita  Mott i ,  è  stato accompagnato in-
nanzi  tutto dai  salumi del  Divin Por-
cel lo  di  Masera,  con i l  patron Massimo 
Sartorett i  aff iancato dal la  f igl ia  Fede-
rica,  mentre i l  papà Giovanni  affettava 
a  mano i l  loro meravigl ioso prosciutto 
crudo:  “I l  più buono che abbia mai  as-
saggiato in vita  mia” ha detto Edoardo 
Raspel l i .
Poi  gl i  a l tr i  assaggi  erano i  formaggi 
del la  Casera,  i  f inger  food de La Cocci-
nel la ,  i  drink del  Bar  Port ico di  Domo-

dossola e  lo  Champagne Peti te  Val lée 
prodotto in Francia dal l ’azienda tosca-
na Vallepicciola .  Alla  f ine è  stato i l  mo-
mento di  sedersi  a  tavola. 

La sequenza dei  piatt i ,  servit i  dal la  gio-
vanissima squadra di  sala  coordinata da 
Valerio Beltrami (presidente nazionale 
A.M.I .R.A. ,  Associazione Maîtres  I ta-
l iani  Ristoranti  e  Alberghi)  e  abbinati  a i 
vini  proposti  dai  sommelier  del l ’AIS se-
zione Verbania,  ha incantato i  presenti 
fra  cui  anche i l  s indaco di  Domodossola 
Lucio Pizzi ,  i l  presidente del  Distretto 
Turist ico dei  Laghi  Francesco Gaiardel-
l i  e  i l  cr i t ico gastronomico Edoardo Ra-
spel l i .  Ha presentato i l  tutto i l  giorna-
l ista  di  Identi tà  Golose Maurizio Trezzi 
che s i  divide tra  la  sua residenza di 
Cormano,  al le  porte  di  Milano,  accanto 
a  Bresso,  e  l ’ossolana Baceno.
 
Dopo la  del icata  Tatin di  Zucca,  gelato 
al  pane nero e  fonduta al  Bettelmatt  f ir -
mata da Giorgio Bartolucci  del l ’Atel ier 
Restaurant  di  Domodossola,  promotore 
del l ’ iniziat iva,  i l  giovanissimo,  solo 22 
anni ,  Norman Berini  de Le Vie del  Bor-

Attualità

Due GRANDI, il nostro Presidente Valerio Beltrami 
con lo chef pluristellato Enrico BartoliniEdoardo Raspelli e Valerio Beltrami



10 | R & O | Ottobre 2022

go di  Toceno ha propo-
sto un’eccel lente Battuta 
di  gamberi  rossi ,  burrata 
e  pepe del la  Val  Maggia 
con crescione di  pisel l i  e 
coral lo .  Lo chef  Stefano 
Allegranza (La Stel la ,  di 
Domodossola)  che fra  i 
primi ha portato la  cucina 
di  pesce di  qual i tà  in Os-
sola,  ha presentato i l  Bac-
calà  in ol iocottura su pa-
tata  soff ice  al  c ioccolato 
bianco e  verdurine fr iz-
zanti  a l  l ime,  mentre la 
giovane chef  del  r istoran-
te  Vil la  Pizzini  al  Motta-
rone,  Sabina Vil laraggia, 
ha servito i  suoi  Cardi-
nal i  a l  parmigiano,  burro 
d’alpeggio e  tartufo nero. 
I l  momento tanto atteso è 
arr ivato con i l  Risotto al le 
rape rosse e  salsa gorgon-
zola “Evoluzione”,  piatto 
storico del lo  chef  Enrico 

Bartol ini . 
“Lo preparo dai  tempi del 
mio primo ristorante,  Le 
Robinie ,  in  Oltrepò Pave-
se –  ha spiegato lo  chef  to-
scano -  e  oggi  ne presento 

una versione evoluta con 
una salsa di  noci  e  una 
vaporizzazione di  noci 
proposta direttamente al 
tavolo”.  (“Francamente 
superf lua” ha commenta-
to Edoardo Raspel l i  a l la 
moglie  Clara che lo  ac-
compagnava) . 

Ricca di  sapore la  Coda di 
Manzo laccata con i l  suo 
fondo,  patate  affumicate 
(“Un poco troppo affumi-
cate” -  ha detto tra  sé  e  sé 
Edoardo Raspel l i )  e  fun-
ghi  di  stagione è  stato i l 
piatto presentato da Mat-
teo Sormani  del  r istorante 
Walser  Schtuba di  Riale , 
mentre gl i  chef  past icceri 
Andrea Doria  e  Fabio Ti-
st i  hanno chiuso i l  menù 
rispett ivamente con gl i 
impegnativi  Charlotte  al 
pistacchio di  Sic i l ia  e  va-
nigl ia  bourbon con cuore 
ai  lamponi  su base di  bi-
scotto ossolano e  Piccola 

Attualità

Lo Chef Enrico Bartolini

Edoardo Raspelli con Federica, Massimo
e Giovanni Sartoretti del  Divin Porcello
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Attualità

Pasticceria . 
Al  termine in terrazza lo 
spettacolo pirotecnico ha 
chiuso una serata di  fuo-
chi  d’art i f ic io  gastrono-
mici .

“Devo r ingraziare tutt i 
gl i  chef  e  tutto i l  perso-
nale  di  sala  e  di  Domo-
bianca365 che hanno reso 
possibi le  questa serata – 
ha commentato al  termi-
ne del l ’evento Paolo Zan-
ghieri  –  così  partecipata e 
così  apprezzata dai  nostr i 
ospit i .  L’Ossola dimostra, 
con eventi  come questo, 
di  aver  svi luppato una 
quali tà  e  una competenza 
in termini  di  proposta ga-
stronomica che la  proiet-
tano fra  le  zone emergenti 
del  panorama piemontese 
e  del  nord I tal ia .  Come 
Domobianca365 s iamo or-
gogliosi  di  aver  reso pos-
sibi le  tutto questo,  anche 
per  i l  carattere  benefico 

del la  serata,  e  per  aver  ag-
giunto un nuovo tassel lo 
nel la  cresci ta  del la  nostra 
local i tà  turist ica  che ora 
guarda già  al  prossimo 
inverno che sarà r icco di 

novità  e  di  nuovi  appun-
tamenti  per  tutt i  i  turist i 
e  gl i  appassionati  del la 
montagna che vorranno 
venire  a  farci  vis i ta”. 

La serata r ientrava nel  ca-
lendario di  appuntamenti 
est ivi  di  Domobianca365 
che sono proseguit i  con un 
evento dedicato al  vino e 
con un altro appuntamen-
to gastronomico domese 
–  di  cui  Domobianca365 è 
partner  –  che s i  svolgerà 
lunedì  19 settembre al 
Monte Calvario,  inseri to 
nel  programma del  Fest i -
val  Domosofia  2022.

Da raspellimagazine. it

WWW.ALESSIAPIANTA.COM

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

 info@alessiapianta.com+39 3280790234

Edoardo Raspelli all’evento CHEF IN QUOTA 
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5.9.2022 

CHEF IN QUOTA 

Menu 
 

 

Tatin di Zucca, gelato al pane nero e fonduta al Bettelmatt 
Giorgio Bartolucci – Atelier Restaurant 

Champagne Petit Vallèe Premiere Cru 100% Chardonnay 

 
Battuta di gamberi rossi, burrata e pepe della Val Maggia con crescione di piselli e corallo 

Norman Berini – Le vie del Borgo 
Villa Sparina Brut 

 
Baccalà in oliocottura su patata soffice al cioccolato bianco e verdurine frizzanti al lime 

Stefano Allegranza – La Stella 
Specogna ed. limitata - Dalmaso 

 
Cardinali al parmigiano, burro d’alpeggio e tartufo nero 

Sabina Villaraggia – Villa Pizzini 
Boca 2017 - Le Piane 

 
Risotto rape rosse e gorgonzola “evoluzione” 

Enrico Bartolini - Mudec 
Prunent Valli Ossolane Doc Nebbiolo Superiore 2019 - Cantine Garrone  

 
Coda di Manzo laccata con il suo fondo, patate affumicate e funghi di stagione 

Matteo Sormani – Walser Schtuba 
Ciuchino 2018 - Az. Ag. Borgogno 

 
Charlotte al pistacchio di Sicilia e vaniglia bourbon con cuore ai lamponi su base di biscotto ossolano 

Antonio Doria – Pasticceria Doria 
Moscato d’Asti Canelli DOCG “Moscata” - Mongioia 

 
 
 

Caffè e amari locali 
Piccola pasticceria - Pasticceria Tisti 

Open Bar di Vincenzo Brindisi - Gin Tonic “Elephant Gin” cacao e Arancia  
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Attualità

Tatin di Zucca, gelato al pane nero e fonduta al Bettelmatt 
(chef Giorgio Bartolucci)

Battuta di gamberi rossi, burrata e pepe della Val Maggia 
con crescione di piselli e corallo (chef Norman Berini)

Baccalà in oliocottura su patata soffice al cioccolato bianco 
e verdurine frizzanti al lime (chef Stefano Allegranza)

Cardinali al parmigiano, burro d’alpeggio e tartufo nero 
(chef Sabina Villaraggia)

Risotto alle rape rosse e salsa gorgonzola “Evoluzione”  
(chef Enrico Bartolini)

Coda di Manzo laccata con il suo fondo, patate affumicate 
(chef Matteo Sormani)

Charlotte al pistacchio di Sicilia e vaniglia bourbon con 
cuore ai lamponi su base di biscotto ossolano  

(chef Andrea Doria)

Piccola pasticceria (chef Fabio Tisti)
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Attualità

L a tecnica della domi-
nanza asimmetrica 
consiste in un adat-

tamento per la ristorazio-
ne della tecnica di espo-
sizione usata nel visual 
merchandising integrata 
con la tecnica del lowball. 
Usualmente nella vendita 
a dettaglio il  prodotto ob-
biettivo di vendita viene 
esposto fra due prodotti 
simili  ma con prezzi dif-
ferenti,  uno con il  prezzo 
più basso e l ’altro con il 
prezzo più alto.  Tale tec-
nica di visual merchandi-
sing fa leva sulla tenden-

za degli  esseri umani a 
scegliere la via di mezzo 
ed a prendere decisioni 
equilibrate.  Il  cliente,  se-
guendo questa attitudine, 
tende ad evitare il  prodot-
to che costa troppo ma an-
che quello che costa trop-
po poco, orientandosi così 
sul prodotto con il  prezzo 
medio, i l  reale obbiettivo 
di vendita.
La tecnica lowball 
La tecnica di lowball in-
vece, è una tecnica di per-
suasione e negoziazione 
che, quando viene appli-
cata alle vendite,  si  svolge 

attraverso due sequenze 
principali .  Inizialmente il 
prodotto viene offerto a 
un prezzo inferiore a quel-
lo che è effettivamente ne-
cessario per realizzare il 
margine di profitto desi-
derato. Di seguito, prima 
di concludere la vendita, 
i l  prezzo viene rialzato 
usando un pretesto oppu-
re un ragionamento basato 
su dati reali .  Nella mag-
gior parte dei casi l ’ac-
quirente accetta l ’aumen-
to di prezzo e finalizza la 
vendita.  Il  funzionamento 
della tecnica di lowball 
trova una spiegazione nel-
la teoria della dissonanza 
cognitiva. Se un acquiren-
te sta già esultando della 
prospettiva di un ottimo 
affare e dei benefici  gene-
rati  dal possesso del pro-
dotto, i l  ritiro creerebbe 
una dissonanza cognitiva, 
la quale viene evitata mi-
nimizzando l’effetto nega-
tivo del prezzo maggiore 
di quello precedentemente 
accordato. Affinché la tec-
nica di lowball sia effica-
ce,  l ’offerta iniziale deve 

La tecnica di dominanza 
asimmetrica 

nella ristorazione

È un adattamento della tecnica di esposizione usata nel visual merchandi-
sing, che viene integrata con la lowball, altra tecnica di persuasione e 

negoziazione, per far comprare tra due prodotti quello col prezzo più alto

di Enrik Gjoka



essere abbastanza attra-
ente (ad esempio un prez-
zo basso) da consentire 
all’acquirente di accettar-
la.  In seguito, l ’aumento 
del prezzo non dovrebbe 
essere esagerato, per evi-
tare un eventuale rifiuto 
da parte del cliente.
La coerenza del compor-
tamento 
Come con altri  metodi di 
persuasione che si  appli-
cano attraverso una ri-
chiesta sequenziale,  la 
tecnica di lowball si  basa 
sul senso di impegno che 
crea la richiesta iniziale 
più bassa. Anche se i  ter-
mini della richiesta cam-
biano, i l  soggetto si  sente 
comunque obbligato a es-
sere coerente nel proprio 
comportamento. L’acqui-
rente ritiene di dover ac-
cettare la richiesta di au-
mento per adempiere alla 
sua parte del patto (Pa-
scual,  Carpenter,  Guégen 
e Girandola, 2016).
La tecnica di lowball si 
basa anche sul nostro desi-
derio di un’auto-presenta-
zione favorevole.  Secondo 
questa teoria,  le persone 
vogliono essere viste in 
una luce positiva dai loro 
interlocutori.  Gli  indivi-
dui cercano costantemente 
di acquisire o preservare 
questa percezione posi-
tiva di sé stessi.  Quando 
i  termini di una richiesta 
vengono modificati ,  sia-
mo riluttanti a essere visti 
come volubili  rifiutandoci 
di continuare con l’accor-
do (quando in realtà,  è un 
accordo completamente 

diverso) e acconsentiamo 
alla nuova domanda come 
un modo per mantenere 
alta la nostra reputazione 
presso il  venditore (Bur-
ger e Caputo, 2015).
In questo, la tecnica di 
lowball assomiglia molto 
alla tecnica del “piede nel-
la porta”. La denominazio-
ne di quest’ultima deriva 
dal fatto che viene spesso 
utilizzata come tecnica di 
vendita dai venditori por-
ta a porta per ottenere un 
iconico “piede nella por-
ta”, prima di persuadere 
i  potenziali  clienti  ad im-
pegnarsi in un acquisto. 
L’utilizzo di tale tecnica si 
rivela utile anche in altre 
situazioni di vendita.  Ad 
esempio, se un’assistente 
di sala riesce a convincere 
un passante ad accettare 
un bicchiere di spumante 
mentre consulta il  menù 
esposto all’esterno del ri-
storante, sarà più probabi-
le che lo convinca a pren-
dersi i l  tempo necessario 
per entrare all’ interno e 

consumare un pasto.
Le applicazioni nella ri-
storazione 
Interrompiamo il  diva-
gamento per tornare alla 
tecnica della dominanza 
asimmetrica. Lo studio 
consulenziale “360°Ri-
stoconsulenza” (www.
360gradi-r istoconsulenza.
it)  ha adattato le tecniche 
descritte pocanzi alla ri-
storazione commerciale, 
prendendo spunto dall’e-
sperienza sul campo dei 
componenti del suo grup-
po di lavoro. La tecnica 
della dominanza asimme-
trica consiste nell’acqui-
stare la fiducia del cliente 
proponendogli una refe-
renza simile per caratte-
ristiche e funzionalità a 
quella scelta da lui ini-
zialmente ma con un prez-
zo minore, per proseguire 
suggerendo un prodotto 
di fascia superiore, au-
mentando così l ’ importo 
dell’ordinazione e il  pro-
fitto dell’azienda ristora-
tiva.

Attualità
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Tre sequenze di applicazione 
La tecnica si  svolge seguendo tre sequen-
ze. Inizialmente l’operatore di sala atten-
de in modo passivo che l’ospite effettui 
la sua scelta,  per esempio una bottiglia 
di vino da 60 €.  In seguito, l ’assistente di 
sala prende l’ iniziativa proponendo un 
vino da 50 € altrettanto buono. Lo scopo 
di tale suggerimento è conquistare la fi-
ducia del cliente,  facendogli credere che 
la sua soddisfazione e il  suo interesse 
sono al centro dell’attenzione. Una vol-
ta guadagnata la fiducia dell’ospite si 
passa al vero obbiettivo, suggerendo un 
vino da 80 € attraverso l’utilizzo della 
tecnica di up selling oppure della tecnica 
di suggestive selling. L’ospite,  convinto 
delle buone intenzioni dell’operatore di 
sala,  nella maggior parte dei casi sarà 
incline ad accettare la proposta.
Non solo beverage, ma anche food 
La tecnica si  può applicare anche nell’am-
bito food, non solo in quello beverage. 
Per esempio, ad un cliente che ordina il 
rombo, l ’operatore di sala potrebbe ini-
zialmente proporre un branzino oppure 
un’orata,  per proseguire velocemente 
con il  suggerimento di uno splendido 
San Pietro. L’obbiettivo è duplice,  fide-
lizzare il  cliente e aumentare il  ricavo. 
I  benefici  principali  originati  dall’ap-
plicazione di questa tecnica sono due. 
Da un lato si  consolida il  rapporto con 
i  clienti  dimostrando la centralità del-
la loro posizione e la priorità della loro 
soddisfazione. Dall’altro, si  aumenta 
considerevolmente il  ricavo totale gene-

rato dalle vendite,  con una conseguente 
flessione positiva del profitto netto.
Servono maturità e flessibilità 
L’applicazione della tecnica della do-
minanza asimmetrica richiede maturità 
e flessibilità da parte dell’assistente di 
sala.  In ogni caso l’ospite dovrà avere 
l’ impressione che il  personale di sala si 
stia prendendo cura di lui,  perciò, se nel 
caso dovesse declinare il  prodotto più 
caro optando per la proposta iniziale 
(quella meno cara suggerita dall’opera-
tore di sala),  tale decisione non dovreb-
be in nessun modo venire contrastata. 
Studi statistici  svolti  in questa direzione 
hanno dimostrato che più del 85% degli 
ospiti  seguono il  suggerimento dell’assi-
stente di sala,  prediligendo la referenza 
con il  prezzo maggiore.

Da Italia a Tavola
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La difficoltà nell’assumere 
personale qualificato rim-
balza sui media da mesi. 

L’osservatorio InfoJobs, uno dei 
portali on line più utilizzati nella 
ricerca di personale, registra un 
totale di 5.500 annunci. Il perso-
nale Ho.Re.Ca. è il più ricercato 
d’Italia. La FIPE ha certificato la 
mancanza di oltre 200.000 lavo-
ratori all’appello tra cui: perso-
nale di sala, assistenti alla cucina 
e cuochi. Il problema è quanti-
tativo e qualitativo. Da un lato 
c’è una carenza nel reperire le 
figure professionali necessarie, 
numeri preoccupanti da mettere 
in difficoltà la continuità di mol-
te attività. Dall’altro si evidenzia 
una carenza di competenze e 
specializzazioni, chiamando in 
causa una crisi decennale della 
scuola italiana. Molti esperti nei 
mesi precedenti hanno rievocato 
uno scontro, dal secolo scorso, 
tra datori di lavoro e potenziali 
collaboratori. Un fenomeno così 
straordinario è multifattoriale, 
dipende da molte concause che 
interagiscono tra loro. È una 
semplificazione attribuire ad un 
singolo motivo la responsabilità 
del ‘mismatch’ tra domanda ed 
offerta. I datori di lavoro attribu-
iscono la causa a: reddito di cit-
tadinanza, poca disponibilità a 
lavorare nei week end, poca pro-
pensione ad accettare lavori che 
hanno picchi in alcuni mesi. Tra 

i potenziali lavoratori si eviden-
zia poco interesse verso queste 
professioni per: stipendi ritenuti 
bassi, numero di ore eccessivo, 
opacità nei contratti proposti ed 
instabilità professionale. Queste 
poche righe mostrano la com-
plessità del fenomeno. Da psi-
cologo che studia le decisioni 
umane mi stupisce che non si 
citi mai ‘l’effetto MasterChef’. 
Cosa intendo? Anni ed anni di 
diseducazione televisiva posso-
no essere un’ulteriore concausa. 
Il programma televisivo in tutte 
le sue versioni è stato ed è uno 
dei programmi più di successo 
nel palinsesto televisivo. Il for-
mat veicola implicitamente tre 
messaggi. Lavorare in ristora-
zione è pura creatività. Si realiz-
zano servizi da un’ora in grandi 
occasioni. Il punto d’arrivo è la 
visibilità da star. È qualcosa di 
molto diverso dalla realtà, an-
che dall’esperienza realmente 
vissuta dalle chefstar. Ritengo 
che questo elemento abbia un 
grande impatto sulle decisioni 
delle persone di non intrapren-
dere le professioni dell’Ho.re.ca. 
I giovani sono cresciuti con Ma-
sterChef. Gli esseri umani sono 
molto emotivi ed influenzabili 
nelle scelte lavorative. Cosa fare? 
Molte azioni occorrono per ri-
solvere un problema complesso. 
Ne cito tre. A livello media ser-
ve un ‘MasterMaitre’, una serie 

televisiva che mostri la specia-
lizzazione richiesta per chi è in 
relazione con il cliente. A livello 
familiare, sarebbe interessante 
mostrare ai genitori che la princi-
pale ‘soft skills’ richiesta in ogni 
professione, anche quelle che 
prevedono un lungo percorso 
universitario, è relazionarsi nel-
la fatica. Il 96% delle persone di 
successo ha lavorato durante gli 
studi, superiori ed universitari, 
in mestieri di relazione. Hanno 
allenato questa competenza che 
poi hanno esercitato in altri con-
testi. Una terza azione è legata 
alla ‘vendita’ della proposta la-
vorativa. Occorre motivare i po-
tenziali collaboratori ad iniziare. 
Aiuta nel colloquio mostrare il 
valore del lavoro di sala: la pos-
sibilità di imparare ad entrare in 
relazione con persone diverse, 
la costruzione di un iter forma-
tivo definito sui cibi e sui vini, la 
stabilità conferita dall’acquisire 
una professione spendibile in 
tutto il mondo. Insomma, serve 
trasformare il colloquio di lavo-
ro in momento motivazionale, 
che riduca l’effetto negativo di 
“MasterChef” sui pregiudizi 
delle nuove leve. La tv fa molti 
danni, alcuni li vedi subito, altri 
in là nel tempo. 

Da Sala & Cucina
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Manca il personale, 
tutta colpa di Masterchef!

di Lorenzo Dornetti
Ceo Neurovendita
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Invitati dal Ministero del 
Turismo porteremo con 
spirito costruttivo argo-

menti che possano aiutare alla 
programmazione, al coordina-
mento e la promozione delle 
politiche turistiche nazionali, 
nonché riflessioni, argomenta-
zioni e proposte che possano 
essere utili ad una maggiore 
attenzione verso i professio-
nisti ed operatori del mondo 
dell’ospitalità. 

Il costo del lavoro e il ruolo 
strategico del turismo nell’e-
conomia italiana pensiamo si-
ano i due punti nodali che, se 
non verranno affrontati in ma-
niera concreta, manterranno 

fragile la ripresa del turismo e 
soprattutto il suo sviluppo.
Il turismo è stato in passato 
un settore secondario, trainato 
dallo sviluppo dell’industria 
manifatturiera italiana. Era la 
Fiat che riempiva gli alberghi 
a Torino, non la vocazione tu-
ristica della città, che di fatto 
non esisteva. La Fiat trainava, 
il turismo seguiva. Idem a Mi-
lano dove era il flusso del tu-
rismo business che riempiva 
gli alberghi, non la vocazione 
turistica della città, che era 
del tutto inesistente o quasi. Il 
turismo era un settore margi-
nale dal punto di vista politi-
co, anche se fondamentale dal 
punto di vista sociale. Eroga-

va ricchezza su base familiare 
(le famiglie rappresentano la 
gran parte delle aziende turi-
stiche italiane), assai meno su 
base manageriale (poche ca-
tene alberghiere: percentuale 
che non ha mai superato il 5 
per cento del settore), con rap-
porti di lavoro ibridi e spesso 
opachi. Mentre l’industria ar-
rivava ai contratti sindacali 
collettivi su base nazionale e a 
processi lavorativi all’insegna 
della Qualità Totale e delle 
certificazioni UNI, il turismo è 
stato coinvolto solo per quan-
to riguarda i materiali adottati 
(l’ignifugazione innanzitutto) 
e i processi sanitari (HAC-
CP) ma non dai processi di 
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“Solidus Turismo, I professionisti dell’Ospitalità” 

parteciperà alla Prima Conferenza Programmatica 

degli Stati Generali che si terrà a 

Chianciano Terme dal 28 al 29 ottobre di Francesco Guidugli
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progettazione ed erogazione se non a livello 
di catene alberghiere italiane e internaziona-
li (minoritarie come detto). Il costo del lavoro 
non è mai stato centrale nel settore a causa di 
rapporti informali (spesso su base personale e 
paternalistica) del tutto diversi rispetto a quel-
li industriali. Le stesse statistiche del settore 
(lo ha affermato Istat) scontavano il fatto che 
si calcolava in almeno un 25 per cento il lavoro 
nero non dichiarato (probabilmente superiore 
nel settore del lavoro stagionale al mare come 
in montagna).
L’adozione dell’euro, che ha impedito la sva-
lutazione della lira con la quale attiravamo 
importanti flussi di turismo internazionale, ha 
cambiato la situazione. In alcuni territori, come 
il Sud Tirolo, si è puntato a diventare industria 
a tutti gli effetti, migliorando le condizioni di 
lavoro e soprattutto contrattuali, puntando su 
un turismo benestante italiano e internazio-
nale. Altrove si è continuato a barcamenarsi 
continuando a puntare sulla formidabile posi-
zione di rendita turistica dell’Italia legata alla 
presenza del papa a Roma, ai bacini turistici 
storici e culturali, alla crescita esponenziale 
della componente enogastronomica come fat-
tore di attrazione universale, agli eventi inter-
nazionali che vengono regolarmente organiz-
zati in Italia.
Con le Olimpiadi invernali del 2006, ultimo 
regalo della famiglia Agnelli alla città di To-
rino, Torino è stata trasformata in un salotto 
brillante, con punti di attrazione formidabili: 
il Museo del Cinema, il Museo Egizio, il Mu-
seo dell’automobile, la Reggia di Venaria, solo 
per citare i maggiori. Si è scoperto che a soli 60 
chilometri dalla città ci sono Langhe e Roero, 
gli scrigni del vino più prezioso d’Italia, o tra 
i più preziosi. La Fiat negli anni successivi ha 
ridotto la sua presenza in città abbandonando 
per esempio il Lingotto, simbolo della Fiat, nel 
quale sono stati aperti due alberghi, un cen-
tro commerciale, il museo di Giovanni e Clara 
Agnelli. Torino è diventata una destinazione 
turistica di primo livello, tra le migliori d’Ita-
lia. Ben conosci la trasformazione incredibile 
che ha avuto Milano dopo Expo 2015: è diven-
tata la seconda destinazione turistica d’Italia 
per fatturato. 

Il turismo per l’Italia, o meglio l’industria del 
turismo di ultima generazione, è diventata 
un motore strategico di sviluppo perché trai-
na agricoltura (il fenomeno del Chilometro 
Zero), merchandising (che è sia artigianato 
che moda), istruzione (le università, le scuo-
le alberghiere, i master post diploma), intrat-
tenimento (film e serie televisive ambientati 
nelle destinazioni turistiche), manifatturiero 
(moda, design), informatica (il fenomeno degli 
influencer per esempio). Il turismo è un settore 
ad alta intensità di lavoro (e di occupazione di 
conseguenza) che nel passato è stato compres-
so dai contratti sindacali perché buona parte 
degli stipendi erano erogati in nero (anche con 
le mance). Il turismo di ultima generazione 
pretende contratti di lavoro sempre più chiari 
e consistenti. Chi non è soddisfatto degli sti-
pendi erogati in Italia, trova facilmente lavoro 
all’estero perché la nostra forza lavoro è consi-
derata tra le migliori sia per preparazione che 
per mentalità. Abbattere il costo del lavoro 

Le associazioni aderenti a 
Solidus Turismo, I Professionisti dell’Ospitalità
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(defiscalizzandolo in parte) è diventato prio-
ritario per mantenere in Italia la forza lavoro 
più qualificata e per attrarre nel settore le nuo-
ve generazioni che siano italiane o dei nuovi 
italiani che sono arrivati e stanno arrivando in 
misura sempre maggiore.
Il ruolo strategico del turismo è l’altro aspetto 
per ridefinire l’identità e il futuro urbanistico 
dell’Italia. Italia e Francia a partire dagli anni 
Settanta hanno inventato il concetto di centro 
storico da conservare e difendere dalla specu-
lazione immobiliare.
Sito patrimonio mondiale è la denominazio-
ne ufficiale delle aree registrate nella lista del 
patrimonio mondiale, o nella sua accezione 
inglese World Heritage List, della Convenzio-
ne sul patrimonio mondiale. La Convenzione, 
adottata dalla Conferenza generale dell’UNE-
SCO il 16 novembre 1972, ha lo scopo di iden-
tificare e mantenere la lista di quei siti che rap-
presentano delle particolarità di eccezionale 
importanza da un punto di vista culturale o 
naturale. Il Comitato della Convenzione, chia-

mato Comitato per il patrimonio dell’umanità, 
ha sviluppato dei criteri precisi per l’inclusio-
ne dei siti nella lista. L’Italia è il Paese che ne 
ha tratto il maggior beneficio risultando pri-
ma e mantenendo quella posizione nonostante 
l’arrivo di un competitor formidabile come la 
Cina (che è 31 volte più grande di noi ed ha 
una storia di almeno 4000 anni di evoluzione 
civile e culturale). Allo stato attuale, sono 58 
i siti italiani che fanno parte del Patrimonio 
dell’Umanità UNESCO contro i 56 della Cina e 
i 51 della Germania. Il paesaggio, e la sua con-
servazione sia naturale che urbana, la storia, 
la cultura, le persone, vanno poste al centro 
di qualsiasi programma di governo del nostro 
Paese. Oggi non è così. Lo deve diventare.

Francesco Guidugli, 
Presidente di Solidus Turismo, 
I Professionisti dell’Ospitalità

DIVISE DA LAVORO PERSONALIZZATE E PROGETTATE
SU MISURA PER TE!

CONTATTACI PER UNA CONSULENZA GRATUITA! 

Via Onorato 15/17 -  90139 Palermo - info@byciuro.it



Messaggio pubblicitario con finalità promozionale. Per maggiori informazioni visita il sito easycassa.it

Scopri l’offerta su www.easycassa.it

EasyCassa semplifica anche i lavori più complicati.

EasyCassa è il sistema di cassa telematico comodo, semplice e aggiornato che ti per-
mette di gestire facilmente anche le comande più complicate. L’offerta “all in one” in-
clude in un comodo abbonamento tutto ciò di cui hai bisogno per la tua attività: termi-
nale e accessori, software intuitivo, fatturazione elettronica illimitata, assistenza tecnica 
domenica e festivi compresi. Inoltre, grazie al Cloud puoi controllare le performance dei 
tuoi punti vendita contemporaneamente e in tempo reale.



Come difendersi 
dagli eventi 

che succedono 
sul mercato 

avendo un flusso 
costante di clienti 

per il tuo Ristorante?

C’è un detto che recita: “Abbiamo 
avuto tempi migliori!”. Sicuramen-
te! Ma non per questo dobbiamo 

sganciare la presa e interrompere tutta la no-
stra attività, anzi, dobbiamo raddoppiare le 
difese e cercare soluzioni per poter restare 
sul mercato.
In questo pe-
riodo crucia-
le della nostra 
economia, “le 
bollette paz-
ze” sono quelle 
che detengono 
l’audience più 
alto sulle noti-
zie giornaliere. 
La verità è che 
tutte le attività 
sono state col-
pite da questo, 
e non da meno 
anche il settore 
della Ristorazione. 
Non vorrei che tu pensassi che sto dicendo 
qualcosa tanto per... ma voglio fare una gran-
de considerazione: in ogni tempo nella storia 
ci sarà sempre qualcosa che disturberà la tua 
attività e che irromperà in modo irruente nel-
la tua quiete. In ogni circostanza se non avrai 

un piano, non potrai proteggerti da questi at-
tacchi. Avere un paracadute è qualcosa che 
ti salva da cambiamenti bruschi sul mercato. 
- Come difendersi dunque in ogni tempo, 
qualsiasi cosa accada? 
Un’azienda che vuole durare tanto sul mer-

cato, e proteg-
gersi da tutto 
quello che po-
trebbe accade-
re, ha sempre 
un piano “B”. 
Cosa significa 
avere un piano 
“B”? Significa 
avere un pro-
gramma ben 
definito che 
può essere usa-
to come scudo 
anche quando 
ci sono periodi 
davvero diffi-

cili creando qualcosa di solido che nessuno 
potrà mai distruggerti: “un pacchetto clienti 
confermato”. 
Cosa significa questo?  Costruire un database 
di persone che apprezza quello che noi creia-
mo e portiamo sul mercato, i piatti per i qua-
li andiamo fieri, informare le persone qual è 

Marketing solutions

di Claudia De Mori

23Ottobre 2022 | R & O |

Da questo numero, la no-
stra rivista si arricchi-
sce di una nuova rubrica 
“Marketing solutions”. 
A curarla è Claudia De 
Mori. Chi è Claudia De 
Mori? Leggi dopo questo 
interessantissimo articolo.
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il nostro piatto forte, creare 
eventi speciali... potrà avere 
grande incidenza sugli incas-
si, anziché aspettare che la 
gente si ricordi da sola di ve-
nire da noi...quindi organiz-
zare il tuo lavoro che abbia 
sempre dei fantastici eventi.
Credo fermamente che poter 
sostenere i costi con entrate 
maggiori è stato da sempre 
l’obiettivo di ogni ristoratore.  
Sul come aumentare le entra-
te, tanti hanno fatto le pre-
visioni più disparate, come 
vendere di più agli stessi 
clienti che arrivano... e altre 
soluzioni con i clienti esisten-
ti. Ma quello che ho potu-
to constatare negli ultimi 10 
anni è che coloro che hanno 
investito per creare un pac-
chetto clienti hanno lavorato 
anche nei periodi più difficili 
che abbiamo avuto. 
Fare affidamento in qualco-
sa di reale e tangibile, una 
quantità di persone affezio-
nata che ci seguirà sempre, è 

qualcosa che cambia la pro-
spettiva di vedere e di orga-
nizzare il proprio lavoro.
Non avere nulla in mano 
aspettando che gli eventi ac-
cadano, non ci consente di 
poter pagare i nostri impe-
gni.
In questo modo avremo sem-
pre l’ingresso di nuove per-
sone che vorranno venire 
da noi a provare una nuova 

esperienza e un giro maggio-
re di futuri clienti affezionati. 
Ma tutto questo fa parte di 
un piano ben strutturato di 
cui spiego bene nei miei Ebo-
ok nella sezione free o a pa-
gamento. Puoi trovare tutto 
sul mio sito a questo link: 
https://www.claudia-demo-
ri-marketing-solutions.com/
risorse-gratuite-e-a-paga-
mento/

Marketing solutions

Ecco come si  presenta l ’autrice di  questo articolo che ci  accompagnerà men-
silmente su queste pagine…

“Chi Sono” veramente… Il  mio nome è Claudia De Mori ,  dal  2009 mi occupo 
di  Studio sul  Marketing delle  Piccole Aziende,  dapprima i l  mio settore,  la  Ri-
storazione in seguito per Piccole e  Medie Imprese anche di  diverse altre t ipo-
logie.  Da quando è cominciato ad evolversi  i l  Marketing Interatt ivo,  non tutte 
le  aziende hanno recepito i l  cambiamento,  la  maggior parte hanno continuato 
a sperare sul  passaparola e  la  bontà dei  loro prodotti  e  servizi . 
La creazione di  un sito VIVO è un social  marketing giusto con una comuni-
cazione innovativa… questo ha fatto sì  di  portare sul  mercato nuovi metodi 
di  approccio col  cl iente e  salvare aziende che avrebbero sopperito al  cambia-
mento.  Questo metodo è molto importante per tutte quelle  aziende che sono a 
contatto diretto col  cl iente,  creare un sito vivo,  dei  social  gesti t i  in modo intel-
l igente e  un t ipo di  email  marketing che abbia una risposta diretta,  un Marke-
t ing persuasivo che aiuti  i  tuoi  cl ienti  a  capire i l  valore che TU, Imprenditore, 
puoi  apportare sul  mercato e a f idelizzare i  tuoi  cl ienti .
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L’Hotel Ritz Paris
di Parigi (Francia)

L’ Hôtel Ritz Paris si trova nel centro di 
Parigi a Place Vendôme e appartiene 
al gruppo “The Leading Hotels of the 

World”. L’edificio fu costruito nella prima parte 
del XVIII° secolo come residenza privata e la fac-
ciata fu progettata da J. Hardouin Mansart, ar-
chitetto considerato il principale esponente del 
barocco in Francia. In seguito fu acquistato da 
César Ritz che lo trasformò in un hotel di lusso 
e lo aprì il 10 giugno 
1898. Grazie anche al 
talento culinario del 
socio di minoranza, 
Auguste Escoffier, 
l’hotel divenne sino-
nimo di opulenza, 
servizio e cibi raffina-
ti. Nel 1979 la famiglia 
Ritz vendette l’hotel 
al magnate egiziano 
Mohamed Al-Fayed, 
che lo restaurò e nel 
1988 vi aggiunse la 
scuola di cucina fran-
cese Ritz-Escoffier. 
Il Ritz Paris è uno de-
gli hotel più leggendari della Città della Luce. 
L’eleganza delle 71 camere e le 71 suites, squisi-
tamente arredate, portano i nomi di Coco Cha-
nel, Francis Scott Fitzgerald e Marcel Proust.
Sotto il soffitto di vetro, all’ombra dei tigli del 
Grand Jardin, il Ritz è un luogo dove i sogni 
prendono vita. I ristoranti stellati guidano l’alta 
gastronomia mentre il Bar Vendôme invita gli 
ospiti ad assaporare piatti a qualsiasi ora del 
giorno. Il Salon Proust è il luogo ideale per gu-

stare un tè “à la française”. Nessuna visita al Ritz 
sarebbe completa senza una sosta al Bar Hemin-
gway dove notte dopo notte, Colin Field, Chef 
Barman, definito dalle più importanti riviste di 
settore miglior Barman al mondo, reinventa la 
magia della mezzanotte a Parigi. All’École Ritz 
Escoffier, nel cuore delle famose cucine dell’ho-
tel, gli appassionati di tutti i livelli, dai princi-
pianti ai professionisti, possono perfezionare 

il loro approccio alla 
cucina e alla pasticce-
ria francese. Da sem-
pre albergo di lusso 
iconico della capitale 
francese, il magnifico 
palazzo con terraz-
zi che accarezzano il 
cielo è stato la secon-
da casa di personaggi 
leggendari. Da Maria 
Callas a Steve Mc-
Queen e l’Aga Khan 
III, i più grandi per-
sonaggi della storia 
hanno soggiornato 
all’hotel di Place Ven-

dôme. 
“Nell’edificio c’è qualcosa nei muri. Quando 
le persone entrano parlano sottovoce come in 
chiesa”, ha raccontato Claude Roulet, ex di-
pendente del Ritz che ha scritto due libri sulla 
sua storia. Tra le più emozionanti citazioni che 
Roulet ha raccolto c’è il ricordo di Hemingway 
intento a salvare l’hotel nel bel mezzo della 
guerra: si racconta l’attimo in cui lo scrittore de 
“II Vecchio e il Mare”, entrò nell’hotel impu-

I grandi alberghi del mondo

A cura di Simone De Feo

Parte una nuova rubrica intitolata “I grandi alberghi del mondo”. A curarla è Simone De Feo, 
socio AMIRA e socio ADA, che ci porterà in giro per il mondo alla ricerca degli alberghi più im-
portanti e più belli.  Non mancheranno piccole escursioni ricche di curiosità e aneddoti speciali.

L’Hotel Ritz, oggi (foto Wikipedia)
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gnando una pistola. Durante 
la Seconda Guerra Mondiale, 
Hemingway, che all’epoca si 
trovava in Francia come corri-
spondente, era in compagnia 
di un gruppo di combatten-
ti della resistenza francese. 
Quando arrivarono al Ritz, nel 
mezzo della liberazione della 
città da parte delle forze alle-
ate, i tedeschi erano già andati 
via. Il portiere dell’hotel, allo-
ra, che aveva riconosciuto He-
mingway, gli chiese di lasciare 
la pistola all’ingresso, prima di 
poter entrare. Lo scrittore così 
fece ordinando uno champa-
gne al bar che oggi porta il suo 
nome. Marcel Proust, ad esem-
pio, pare avesse basato i suoi 
personaggi de “La ricerca del 
tempo perduto” su veri ospiti 
dell’albergo e che sul letto di 
morte chiese al suo camerie-
re di portargli una bottiglia di 
birra del Ritz, prima di sospira-
re le ultime parole che furono: 
“Grazie per avermi portato la 
birra del Ritz”. Un altro autore 

straordinario solito soggiorna-
re al Ritz di Parigi fu F. Scott 
Fitzgerald che, sul bancone del 
bar dell’hotel francese, si dice 
abbia scritto uno dei suoi più 
celebri racconti: “Tenera è la 
notte”. È impossibile non men-
zionare la storia che coinvolse 
Coco Chanel. La stilista fran-
cese che del Ritz aveva fatto 
una seconda casa: oggi la stan-
za in cui soggiornò per più di 
trent’anni ha preso il suo nome. 
Conobbe una sera un ufficiale 
dell’esercito nazista tale Von 

Dincklage, ufficiale tedesco 
nonché spia dell’intelligence 
tedesca; la loro breve relazione 
fu anche l’origine delle voci che 
vollero la stilista come spia na-
zista smentite dallo stesso Rou-
let. Sophia Loren, attrice cono-
sciuta nel mondo, dichiarò: “Il 
Ritz è l’hotel più romantico del 
mondo, una donna sente dav-
vero che un uomo la ama se la 
porta lì”. Più amaro è invece il 
ricordo di Lady Diana e Dodi 
Al-Fayed, i due innamorati tra-
scorsero la loro ultima notte al 
Ritz, prima del tragico inciden-
te che li coinvolse il 31 agosto 
del 1997. La Suite che ospitò la 
coppia è stata dichiarata “mo-
numento nazionale”.
Insomma, se Parigi è una festa 
mobile, il Ritz ne è la chiave: 
una chiave che apre le porte di 
una casa privata dove i sogni 
non smettono mai di dispiegar-
si.
In conclusione, se amate il lus-
so e siete curiosi del mondo 
dell’hôtellerie, bisogna fare un 
piccolo sacrificio economico e 
trascorrere almeno una notte 
in uno degli alberghi più belli e 
famosi del mondo.
Appuntamento al prossimo 
numero. Stay tuned…

I grandi alberghi del mondo

Particolare del Bar Hemingway

Una foto storica del Ritz di Parigi





Il Friuli Venezia Giulia

di Franco Savasta

Possiamo grosso modo 
suddividere la zona 
per le sue diversità pe-

doclimatiche, cioè in base 
alla biodiversità, in “Grave 
del Friuli”, “Colli Orientali 
del Friuli”, “Colli Goriziani” 
e “Carso Triestino”. Parten-
do dai vitigni a bacca bianca 
abbiamo: Friulano o Tai (ex 
Tocai Friulano), Malvasia 
istriana, Pinot bianco, Pi-
not grigio, Riesling, Ribolla 
gialla, Chardonnay, Müller 
Thurgau, Traminer aromati-
co, Glera, Cortese, Viognier, 
Silvaner verde, Verduz-
zo friulano, Picolit, Ucelùt, 
Sejaglin (questi ultimi due 
coltivati a livelli amatoriali), 

Sauvignon e Vitovska. Ho 
lasciato per ultimi, Vitovska 
e Sauvignon, perché ci sono, 
per entrambi, delle storie in-
teressanti da raccontare. Il 
vitigno Vitovska è tipico del 
Carso Triestino e della vici-
na Slovenia. La sua uva unita 
alle uve dei vitigni Malvasia 
e Glera (quest’ultimo è il vi-
tigno prevalente del Prosec-
co) danno origine ad un vino 
che nella zona si produce 
da secoli ed è il “Prosekar”. 
Non è una “copia” del Pro-
secco, è nato prima, non è 
uno Spumante, ma un vino 
che va dall’amabile al dolce. 
Il nome vuol significare che 
è un vino di “Prosecco”, lo-

calità alle porte di Trieste. La 
provincia di Trieste è stata 
inserita nella zona di produ-
zione della DOC “Prosecco” 
per evitare, forse, diatribe 
sulla “primogenitura” del 
nome, com’è successo per il 
Tocai con l’Ungheria. Oggi-
giorno, quando si parla di 
“Prosecco” tutti intendiamo 
uno specifico spumante, ma 
esiste anche una località del 
Carso triestino “nata” prima 
del vino.

La storia riguardante il vi-
tigno Sauvignon è diversa. 
Riporto quel che si dice solo 
per informazione, perché 
sulla vite e la sua storia ci 
sono più dubbi che certez-
ze. Il Sauvignon (Sauvignon 
Blanc per i Francesi) avrebbe 
come “padre” il “Sauvigno-
nasse”, vitigno quasi scom-
parso in Francia, ma molto 
coltivato in Cile. I Friulani 
dicono che non sarebbe altro 
che il Tocai friulano. In Slo-
venia viene prodotto un vino 
Sauvignonasse al 100%. Ol-
tre che del Sauvignon Blanc 
il vitigno in questione sareb-
be anche il “capostipite” del 
Semillon che, unito al pri-
mo, dà origine al più famoso 
vino dolce e con la sua mitica 
cantina “Chateau d’Yquem” 
anche il più caro al mondo. 

Vitigni e Vini d’Italia

Una bella immagine di vigneto friulano al tramonto (Foto La Tunella)
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Questo vino è il “Sauternes”! 
Ricordo peraltro che nella 
valle della Loira, in Francia, 
si producono due vini bian-
chi famosi, il Sancerre e il 
Pouilly-Fumé, il cui vitigno 
è il Sauvignon Blanc.

I vitigni a bacca rossa sono: 
Refosco nostrano, Refosco 
dal Peduncolo Rosso, Lam-
brusco Maestri, Incrocio 
Rebo, Franconia, Casetta, 
Forgiarin, Terrano (vitigno 
appartenente alla famiglia 
dei Refoschi: infatti in Slove-
nia il vino è chiamato Teran 
mentre il vitigno è detto “Re-
fošk”; in Romagna è denomi-
nato sia Terrano che Refosco 
ed il vino che si ricava dalla 
sua uva è chiamato Cagnina. 
Essendo un vino dolce, la 
Cagnina viene abbinata alla 
tipica ciambella romagnola, 
oppure alle castagne e vie-
ne bevuto durante l’inverno 
della vendemmia. Altri vi-
tigni a bacca rossa: Pignolo, 
Gamay (si tratta del vitigno 
dalla cui uva si ricava il famo-
so vino “Beaujolais” nel Sud 
della Borgogna), Ancellotta, 
Moscato rosa, Pinot nero, 
Merlot, Piculit Neri o Picco-
la nera o Nera tenera o Mala 
Cerna (coltivato, e nemmeno 
diffusamente, nella sola pro-
vincia di Trieste), Cabernet 
Franc, Cabernet Sauvignon, 
Tazzelenghe, Schioppettino 
o Ribolla nera e Cjanorie o 
Canorie, una volta coltivato 
in tutto il Friuli, oggi solo in 
una piccola zona in provin-
cia di Udine.

Ho lasciato fuori da questo 
elenco un vitigno che, pur 

non essendo famoso, ap-
partiene ad una “famiglia” 
famosa, con una storia che 
ci porta alla Roma pre-im-
periale: il Carmenère, la cui 
“famiglia” è la “Vitis Bitu-
rica”. Lucio Giunio Mode-
rato Columella (4 – 70 d.C.) 
agronomo e botanico ro-
mano di origini spagnole 
e contemporaneo di Plinio 
il Vecchio, scrisse nella sua 
opera sull’agricoltura “De 
Re Rustica” che la “Vitis Ba-
lisca” proveniva dall’Epiro 
e fu portata a Roma dall’Al-
bania. In seguito, fu portata 
dai romani in Spagna e da 
qui alcuni consoli la porta-
rono a Bordeaux, dove i Ro-
mani stessi ne cambiarono 
il nome in “Vitis Biturica”. 
All’epoca, l’odierna Borde-
aux si chiamava Burdigala 
ed era abitata dai Biturigi, 
popolazione celtica allea-
ta di Vercingetorige contro 
Giulio Cesare. A Burdigala 
nel IV secolo d.C. nacque il 
poeta Decimo Magno Auso-

nio, che coltivava la “Vitis 
“Biturica”. Si racconta che le 
vigne dove viene prodotto 
un vino famoso e costosis-
simo, il Premier Grand Cru 
Classé, “Chateau Ausone”, a 
Saint-Emilion, siano le “sue” 
vigne. Ovviamente non le 
stesse viti. Rispetto al suo 
contemporaneo Columella, 
Plinio il Vecchio, anche lui 
agronomo e botanico, nella 
sua “Naturalis Historia” dà 
una versione diversa. Scrive, 
infatti, che la “Vitis Carbur-
nica” fu importata a Roma 
dalla Grecia ed esportata da 
alcuni consoli romani a Bur-
digala, dove era chiamata 
Biturica. Come vediamo, i 
due studiosi di agronomia 
e botanica di quasi duemila 
anni fa ci raccontano, come 
spesso accade, storie diver-
se che, pur nella diversità, ci 
conducono al vitigno “ma-
dre” che successivamente 
ha generato la “famiglia” 
dei Cabernet. Approfondia-
mo. Il Carmenère appartiene 
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L’azienda Jermann di Dolegna del Collio (GO) vista dall’alto. Foto da salepepe.it
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alla “famiglia” della “Vitis 
Biturica” e a questa “fami-
glia” appartengono anche 
il Malbec, il Merlot e il Pe-
tit Verdot. Successivamente 
mutazioni genetiche del Car-
menère hanno portato al Ca-
bernet Franc e ibridazioni o 
incroci spontanei col Sauvi-
gnon Blanc hanno prodotto 
il Cabernet Sauvignon. Oggi 
questo ultimo vitigno è il più 
coltivato al mondo, unita-
mente allo Chardonnay; non 
in termini assoluti di ettari 
vitati ma con una maggiore 
diffusione. Giova ribadire 
che, parlando dell’origine 
della vite e del suo sviluppo, 
forse, sono più le cose dub-
bie che quelle certe.

Abbiamo visto, quindi, sia 
i vitigni a bacca bianca che 
quelli a bacca rossa coltiva-
ti nella regione. Rispetto alla 
mera elencazione dei vitigni, 
ho inserito alcuni elemen-
ti storici che ritenevo inte-
ressanti. Questa zona viti-
vinicola è sicuramente una 
delle più “vocate” d’Italia, 

particolarmente per i vini 
bianchi. Le condizioni pedo-
climatiche, con forti escur-
sioni termiche tra il giorno e 
la notte, favoriscono la pre-
senza di grandi profumi nei 
vini. Le favorevoli condizio-
ni sono determinate dal vici-
no mare Adriatico che con le 
sue brezze ne mitiga il clima, 
mentre le Alpi Giulie difen-
dono la zona dai venti fred-
di provenienti da Nord. Tut-
to ciò conferisce al vino un 
caratteristico fruttato, con 
grandi profumi ed aromi.

Questa zona annovera quat-
tro DOCG che sono: “Pi-
colit”, “Ramandolo”, “Ro-
sazzo” e “Lison”. Tutte e 
quattro sono vini bianchi.

Le DOC, invece, sono: “Col-
li Goriziano” o “Collio”, 
“Friuli Grave”, “Isonzo del 
Friuli”, “Carso”, “Prosecco”, 
“Friuli Annia”, “Lison-Pra-
maggiore”, “Friuli Aquile-
ia”, “Friuli Latisana”, “Del-
le Venezie” (condivisa con 
Veneto e Trentino), “Friuli” 

o “Friuli Venezia Giulia” e 
“Colli Orientali del Friuli” 
con le sottozone: Cialla, Pi-
gnolo di Rosazzo, Refosco 
di Faedis, Ribolla Gialla di 
Rosazzo e Schioppettino di 
Prepotto. Non posso, e non 
voglio, elencare tutti i vini 
delle varie denominazioni 
perché se lo facessi ne ver-
rebbe fuori un lungo e no-
iosissimo elenco. Per dare 
un’idea, nel complesso i vini 
prodotti sono poco meno 
di trecentocinquanta. Ogni 
lettore, attraverso i vitigni 
elencati, può farsi un’idea 
di quanti e quali siano i pro-
dotti messi in commercio 
dalle Doc della zona. Certo 
mancheranno i vini risultan-
ti dai vari uvaggi e chiamati 
con nomi di fantasia, però, 
credetemi, non si possono 
elencare più di trecento vini. 
Pensate a quante tipologie 
di vino si possono ottenere 
dall’uva di un solo vitigno. 
Se prendiamo un’uva a bac-
ca rossa possiamo avere: 
vino Base, Riserva, Superio-
re, Novello, Passito, Ven-
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Particolare della bottaia dell’azienda Butussi a Corno di Rosazzo (UD) 
Foto da butussi.it



demmia Tardiva, Spumante Charmat: Secco, 
Frizzante, Dolce, Rosé; Spumante Metodo 
Classico: Pas Dosé o Dosage Zero, Brut, Rosé 
ecc… La stessa uva, congiuntamente ad al-
tre, ci può far produrre tante altre tipologie 
di vini, considerando tutti i vitigni coltivati 
nella zona. Questo vale anche per un’uva a 
bacca bianca. Considerando le tante DOC, la 
quantità dei vitigni e le ampie possibilità di 
uvaggi, abbiamo la consapevolezza del nu-
mero di vini sopra citato.

Questa regione, come ho già detto, offre 
quattro DOCG e personalmente le ritengo 
poche in rapporto alla qualità prodotta nella 
zona. Evidentemente i produttori, consape-
voli della qualità che offrono, non vogliono 
assoggettarsi ad ulteriori controlli e vincoli. 
La prima denominazione che analizzeremo 
produce sicuramente il vino più prestigioso: 
il “Picolit”. Il vitigno, autoctono ed antichis-
simo, dà il nome allo stesso vino e sembra 
che tale nome derivi dalle dimensioni dell’a-
cino, molto piccolo. Coltivato fin dall’epo-
ca romana, era quasi scomparso nel 1700. 
Goldoni lo definì “la gemma enologica più 
splendente del Friuli” e Veronelli affermò: 
«non credo vi sia in Italia vino nobile più 
di questo: le sue qualità lo renderebbero ciò 
che per la Francia è lo “Chateau d’Yquem”». 
Una divagazione: lo “Chateau d’Yquem” è 
il “Sauternes” di cui s’è detto sopra, uno dei 
più prestigiosi e costosi vini dolci da des-
sert al mondo. Classificato come “Premier 
Cru Supérieur” è un’icona della denomina-
zione, ed è stato il primo e unico vino bian-
co dolce a fregiarsi di tale riconoscimento. 
Questa classificazione fu fatta redigere da 
Napoleone III nel 1855 per i vini presenti 
all’Esposizione Universale, è valida ancora 
oggi. È prodotto nella regione di Sauternes 
che si trova a sud di Bordeaux. Una parti-
colarità del vitigno Picolit consiste nel feno-
meno dell’acinellatura; non tutti i fiori di-
ventano frutti per aborto spontaneo floreale. 
I grappoli, riducendosi gli acini, hanno uva 
con una maggiore concentrazione e quanti-
tà di zuccheri. Una volta coltivato in tutto 
il Friuli, oggi lo troviamo particolarmente 

nei Colli Udinesi e Goriziani (in quest’ulti-
ma zona è DOC mentre nei Colli Orientali 
del Friuli è una DOCG, come ho già detto). 
Il disciplinare, molto rigido, prevede una 
resa per ettaro di 40 quintali, che può essere 
superiore del 20% al massimo e soltanto in 
annate particolarmente favorevoli. La resa 
in vino dell’uva non può essere superiore 
al 55%, pari a 22 ettolitri per ettaro. L’uva 
del vitigno Picolit non può essere inferiore 
all’85%, mentre altre uve, a bacca bianca, ad 
esclusione del Traminer aromatico, possono 
concorrere nella misura massima del 15%. 
Per la sottozona Cialla il disciplinare di pro-
duzione prevede il 100% di uva del vitigno 
Picolit. L’uva può essere sottoposta a pratica 
di appassimento in cantina e/o sulla pian-
ta (vendemmia tardiva). Le diverse pratiche 
portano ad avere vini differenti. Si può ef-
fettuare la vendemmia e vinificare, oppure 
procedere con l’appassimento dopo la ven-
demmia e poi con la vinificazione ed infine 
si può fare una vendemmia tardiva, lascian-
do appassire l’uva sulla pianta e sperando 
che venga “attaccata” dalla Botritys Cinerea 
o Muffa Nobile. Quest’ultimo procedimento 
in determinate annate, però, può far perde-
re una parte importante di uva da vendem-
miare. “Il gioco vale la candela”, come si usa 
dire, perché il vino che si ricava da questa 
pratica è decisamente superiore.

Parlando di un’altra DOCG, il “Ramando-

Ribolla Gialla, vitigno autoctono del Friuli Venezia Giulia
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lo”, come il Picolit anche 
questo vino è dolce. L’uva è 
al 100% Verduzzo friulano 
(localmente detto Verduzzo 
giallo). Attenzione: questo 
vitigno è largamente coltiva-
to e la sua uva ampiamente 
utilizzata da quasi tutte le 
DOC della regione, sia per 
produrre il vino Verduzzo 
sia, congiuntamente ad al-
tre uve, per molte altre ti-
pologie di vini bianchi che 
utilizzano lo stesso vitigno 
ma con un prodotto molto 
diverso. La Denominazio-
ne “Ramandolo” è prodot-
ta solo in due comuni della 
provincia di Udine: Tarcento 
e Nimis, la cui frazione Ra-
mandolo dà appunto il nome 
al vino. La resa per ettaro 

prevista è di 80 quintali. In 
annate particolarmente favo-
revoli il limite può essere su-
perato nella misura massima 
del 20%. La resa dell’uva in 
vino è stabilita al 65%: una 
resa eventuale del 70%, l’ec-
cedenza del 5% non avrà di-
ritto alla DOCG. Come per il 
Picolit, anche per il Raman-
dolo, l’appassimento delle 
uve può avvenire in vigna 
sulla pianta oppure in locali 
idonei anche termo condizio-
nati o a ventilazione forzata.

La terza DOCG, il “Rosaz-
zo”, è un uvaggio con la se-
guente base ampelografica: 
Friulano 50% almeno, Sauvi-
gnon dal 20% al 30%, Pinot 
bianco e/o Chardonnay dal 

20% al 30%, Ribolla gialla 
fino al 10%. Possono con-
correre uve di altri vitigni 
a bacca analoga fino al 5% 
massimo. La resa è stabili-
ta in 80 quintali per ettaro 
mentre la resa in vino per 
l’immissione al consumo è 
di 56 ettolitri. La commercia-
lizzazione del vino non può 
avvenire prima del 1° aprile 
del secondo anno successi-
vo alla vendemmia. La zona 
di produzione è ristretta ai 
soli comuni di Manzano, San 
Giovanni al Natisone ed una 
piccola propaggine nel co-
mune di Corno di Rosazzo.

L’ultima DOCG, che è con-
divisa con la regione Veneto, 
presenta due tipologie: Lison 
e Lison Classico. La diversi-
tà consiste in una maggiore 
gradazione alcolica per il 
secondo ed una minore resa 
per ettaro: 100 quintali per il 
classico e 110 per l’altro. La 
base ampelografica prevede 
85% almeno di uva del viti-
gno Tai (sinonimo di Tocai 
friulano o semplicemente 
Friulano); possono concor-
rere, da sole o congiunta-
mente, uve di altri vitigni a 
bacca bianca, non aromatici, 
idonei alla coltivazione nel-
le provincie di Venezia, Tre-
viso e Pordenone, in misura 
del 15% massimo. Credo che 
questa sia una buona base di 
partenza per la conoscenza 
della grande qualità e varietà 
enologica di questa splendi-
da e generosa terra.

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

Vitigni e Vini d’Italia

I Vigneti di Fernanda Cappello a Sequals (PN)
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I l cavatappi  è  i l  f ede-
le  compagno d i  ogni 
amante  de l  v ino .  Uno 

s t rumento  senza  i l  qua-
le  i l  ne t tare  r imarrebbe 
in t rappola to  a l l ’ in terno 
de l la  bot t ig l ia .  Insomma, 
a l  suo  inventore  dobbia -
mo tanto ,  tu t to !
Ma,  a  ta l  propos i to ,  ch i 
ha  inventa to  i l  cavatap-
pi?  E  quando è  s ta to  in -
venta to? 
La  s tor ia  de l  cavatappi  è 
s t re t tamente  legata  a l la 
s tor ia  de l la  bot t ig l ia  d i 
v ino  e  de l  tappo  in  su-
ghero .  Del  res to ,  so lo 
con  l ’avvento  de l la  bot t i -
g l ia  in  ve t ro  e  de l  tappo 
in  sughero  s i  mani fes ta 
la  necess i tà  d i  proget tare 
uno  s t rumento  in  grado 
d i  es t rar lo  da l  conteni to -
re .
Se  la  moderna  bot t ig l ia 
d i  v ino  in  ve t ro  con  tan-
to  d i  tappo  in  sughero  r i -
sa le  a l  XVII°  seco lo ,  l ’ in -
t roduzione  de l  cavatappi 
può  essere  co l loca ta  in 
una  fase  s tor ica  imme-
dia tamente  success iva , 
a t torno  a l  XVII I °  seco lo . 
Ma andiamo per  ordine .
I  pr imi  esemplar i  d i  ca -
vatappi  comparvero  in 
a lcune  armer ie  ing les i .
Perché  propr io  ne l le  ar -

mer ie?  Potrà  sembra-
re  s t rano  e  b izzarro  ma, 
in  rea l tà ,  non  lo  è .  Tra  i 
var i  s t rument i  che  veni -
vano  proget ta t i  e  vendu-
t i  ne l le  armer ie  c ’erano  i 

cavapal lo t to le ,  compost i 
da  un  manico  e  da  una 
sor ta  d i  e l i ca  o  sp i ra le , 
usa t i  per  es t rarre  l e  pa l -
lo t to le  inceppate  ne l le 
p is to le  o  ne i  fuc i l i  e ,  in 
format i  dec i samente  p iù 
grandi ,  per  recuperare  le 
pa l le  d i  p iombo incas t ra -

te  ne i  cannoni .  Pr inc ip i  e 
funzionamento  de i  cava-
pa l lo t to le  sono  mol to  s i -
mi l i  a  que l l i  de i  cavatap-
pi .  Ecco  perché  quando s i 
mani fes tò  la  necess i tà  d i 
produrre  arnes i  in  grado 
d i  es t rarre  i  tappi  d i  su-
ghero  da l le  bot t ig l ie  d i 
v ino ,  l e  armer ie  non  s i  f e -
cero  t rovare  imprepara-
te .  Sempl icemente ,  adat -
tarono  i  cavapal lo t to le  e 
ne  s f rut tarono  i  pr inc i -
p i  d i  funzionamento  per 
in t rodurre  su l  mercato  i 
pr imi  esemplar i  d i  cava-
tappi .
Nel  1680 ,  l ’ a rmer ia  in -
g lese  “Messrs  Hol tzapf -
fe l”  d i  Char ing  Cross , 
in tuendo l ’u t i l i tà  e  la 
novi tà  de l lo  s t rumento 
cercò ,  senza  successo ,  d i 
brevet tar lo .  In  ogni  caso , 
i l  cavatappi  cominc iò  a 
muovere  i  pr imi  pass i .
Per  la  sua  def in i t iva  a f -
fermazione  s i  dovrà 
aspet tare  ancora  un  po ’ 
d i  t empo.  B isogna  r i cor -
dare  che ,  in iz ia lmente , 
l e  bot t ig l ie  d i  v ino  con  i l 
tappo  in  sughero  erano 
pensate  per  essere  con-
sumate  ne l  g i ro  d i  poche 
ore ,  per  cu i  i l  tappo  ve-
n iva  lasc ia to  emergere 
da l  co l lo  de l la  bot t ig l ia 

Cultura del sommelier

Storia del cavatappi, 
dalle origini ai giorni nostri

di Luca Stroppa
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e  poteva  essere  r imosso 
anche  con  le  mani .  I l  ca -
vatappi  non  era  dunque 
uno  s t rumento  indispen-
sab i le .  La  sua  produzio-
ne  era  l imi ta ta ,  commis-
s ionata  da l le  famigl ie 
nobi l i  ad  esper t i  a r t ig ia -
n i  e  in teso  come ogget to 
d i  lusso ,  da  mostrare  e 
non  necessar iamente  da 
ut i l izzare .
Quando g l i  ing les i  s i  ac -
corsero  de l l ’ importanza 
d i  inser i re  in teramente  i l 
tappo  d i  sughero  ne l  co l -
lo  de l la  bot t ig l ia ,  per  fa -

vor i re  la  conservaz ione 
de l  ne t tare ,  i l  cavatappi 
d iventò  uno  s t rumento 
necessar io  e  sempre  p iù 
ut i l e .  Non a  caso ,  i  pr imi 
due  brevet t i  de l  cavatap-
pi  sono  ing les i :  ne l  1795 
con  Samuel  Henshal l 
e  ne l  1802  con  Edward 
Thomason (ques t ’u l t imo 
fu  i l  pr imo,  con  manico  e 
sp i ra le ,  pensato  per  non 
toccare  i l  tappo  con  le 
d i ta ) .  Ma in  quegl i  anni 

apparvero  tant i ss ime  in -
terpre taz ioni  d i  ques to 
s t rumento ,  sempre  p iù 
ingegnose  e  funzional i .
Furono  Inghi l ter ra  e 
Olanda  ad  accogl iere , 
per  pr ime,  la  nuova  in -
venzione .  E  non  s i  t ra t ta 
d i  una  casual i tà .  Quest i 
due  Paes i ,  a l l ’ epoca ,  e ra -
no  grandi  importa tor i 
e  consumator i  d i  v ino . 
Qui ,  i l  t appo  in  sughero , 
inser i to  comple tamente 
ne l  co l lo  de l la  bot t ig l ia , 
s i  e ra  d i f fuso  rapida-
mente ,  data  la  necess i tà 
d i  preservare  i l  ne t ta -
re  proveniente  da  a l t re 
Nazioni .  Anzi ,  g l i  im-
por ta tor i  ing les i  e  o lan-
des i  pre tendevano  che 
le  bot t ig l ie  che  acquis ta -
vano  avessero  i l  tappo 
in  sughero  ben  inser i to 

ne l  co l lo  de l la  bot t ig l ia . 
Ecco  perché  i l  cavatappi 
s i  a f fermò subi to  su  lar -
ga  sca la .
In  Franc ia  e  in  I ta l ia ,  in -
vece ,  s i  d i f fuse  so lo  in 
un  secondo momento ,  ne l 
corso  de l  XIX°  seco lo .
In  rea l tà ,  ne l  nos t ro  Pa-
ese ,  i  pr imi  r i fer iment i 
a l  “cavatappi”  s i  t rova-
no  g ià  in  a lcune  opere 
de l  ‘ 700  d i  Car lo  Gol -
doni .  I l  noto  autore  i ta -
l iano  c i ta  spesso  i l  “ t i -
rabusson” ,  da l  f rancese 
“ t i rebouchon” ,  uno  s t ru-
mento  t ip ico  de l la  nobi l -
tà  venez iana  non  ancora 
d i f fuso  t ra  i l  res to  de l la 
popolaz ione ,  tanto  che 
non  es i s teva  un  termi-
ne  propr iamente  i ta l iano 
per  def in i r lo .  La  paro la 
“cavatappi”  cominc iò  ad 
entrare  ne l  nos t ro  voca-
bolar io  t ra  i l  XIX°  e  i l 
XX°  seco lo ,  anche  gra -
z ie  a l l ’ impegno d i  a l cu-
n i  produt tor i  p iemontes i 
che ,  per  met ters i  a l  pas -
so  con  i  t empi ,  cominc ia -
rono  a  produrre  su  larga 
sca la  de i  cavatappi  per  l e 
loro  bot t ig l ie  d i  v ino .
Da  quel  momento  in  poi 
s i  reg is t rò  un  susseguirs i 
d i  var ie  t ipo logie  d i  ca -
vatappi  sempre  p iù  fun-
z ional i ,  f ino  a l  moderno 
“cavatappi  profess iona-
le” ,  a  que l l i  “meccanic i” 
e  a  que l l i  “e le t t r i c i” .  E  la 
s tor ia ,  inevi tab i lmente , 
cont inua  . . .

Da:  wineshop . i t
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Condividere una storia di famiglia è 
condividere un piacere.

Champagne ottenuto da viticoltura 
sostenibile, terroir con resa limitata 
per ottenere il giusto equilibrio 
gustativo delle uve. 

Cuvée Josephine Brut 
Cuvée Pascal Extra Brut
Cuvée Pascal Blanc de Blancs 
Cuvée Pascal Rosé

info@tancaluxury.com 
www.tancabrands.com

Distribuito 
IN ESCLUSIVA

ad un solo 
ristorante per città.

SOLO VENDITA
DIRETTA

C H A M P A G N E



T ollo è un grazioso 
borgo in provincia di 
Chieti in Abruzzo. In-

torno a questo caratteristico 
borgo di poco più di 4000 
anime nasce la Docg Terre 
Tollesi o Tullum, istituita 
nel 2019, è una delle più pic-
cole del panorama vitivini-
colo italiano. I vigneti sono 
incastonati in zona collinare 
tra l’azzurro del mar Adria-
tico e i monti appenninici 
con alle spalle i rilievi di 
Gran Sasso e Maiella. Tollo 
è il baricentro della denomi-
nazione che le dona il nome 
ed è posto a 150 metri s.l.m. 
I vini in questa enclave ven-
gono prodotti sin dall’epoca 
romana. Varie sono le testi-
monianze di alcuni reperti 
conservati al Museo arche-
ologico nazionale di Chieti. 
Tre sono i vitigni autoctoni 
autorizzati alla produzione 
del vino: Passerina, Pecori-
no per quanto riguarda i vini 
bianchi e Montepulciano per 
i vini rossi. Devono rispon-
dere ai requisiti prescritti 
dal disciplinare di produ-
zione per le seguenti tipo-
logie della Denominazione 
di Origine Controllata e Ga-
rantita: Terre Tollesi o Tul-
lum Rosso, Terre Tollesi o 
Tullum Rosso Riserva, Terre 
Tollesi o Tullum Pecorino e 
Terre Tollesi o Tullum Pas-

serina. Una posizione pedo-
climatica davvero singolare, 
la vicinanza al mare durante 
l’estate beneficia di escur-
sioni termiche notevoli tra il 
giorno e la notte, derivanti 
da brezze marine e a quella 
delle montagne, dalle quali 
trae giovamento. Il suolo è 
prevalentemente sabbioso 
e calcareo, tuttavia, alcu-
ni terreni sono composti da 
marna argillosa, ricca di mi-
nerali. Il Rosso Riserva deve 
essere sottoposto ad un pe-
riodo di invecchiamento di 
almeno 2 anni, di cui alme-
no 6 mesi in legno.  A livel-
lo sensoriale, i vini rossi si 
presentano nel calice con un 
colore rosso rubino inten-
so e profondo, con riflessi 
violacei, colore che tende al 
granato con l’invecchiamen-
to. Al naso sprigiona sento-
ri di frutti rossi, amarena, 

mora, prugna, liquirizia, ca-
cao e viola oltre ad intensi 
ed integrate nuances di to-
stato, vaniglia e spezie. Al 
palato il sapore è secco con 
tannini copiosi ma setosi, 
con una buona struttura che 
conferisce al vino armonia e 
lunga persistenza aromati-
ca. I vini bianchi sono di co-
lore giallo paglierino tenue, 
con eleganti e intensi sentori 
floreali, agrumati, poi frutta 
tropicale e pesca bianca. Al 
palato sono piacevolmente 
freschi e sono dotati di una 
buona corrispondenza della 
varietà.
Il Presidente del Consorzio 
di Tutela è Tonino Verna.  Il 
numero di produttori è esi-
guo, sono solamente tre, dei 
quali solo due imbottigliano 
e sono: l’Azienda Feudo An-
tico e l’Azienda Agricola Vi-
gneti Radica. 

Le nostre Docg

Terre Tollesi (o Tullum), 
una “piccola grande” Docg

a cura di Adriano Guerri

Panorama di Tollo, il paese che da il nome alla DOCG
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L’Australia è 
l’ottavo produttore 
del vino al mondo!

di Rodolfo Introzzi

Se pensiamo all’Austra-
lia, la prima cosa che 
ci viene in mente non 

è forse il suo vino, ma piut-
tosto la ricchezza della sua 
fauna e flora, come i suoi 
spettacolari ed incontami-
nati paesaggi. In realtà è 
l’ottavo produttore del vino 
al mondo; il consumo pro 
capite di vino 
è sui 20 litri 
annui, perciò 
produce più 
vino di quan-
to ne consumi 
e l’export ver-
so i mercati 
più ricettivi, 
come gli Stati 
Uniti d’Ame-
rica, è vicino 
al livello dei 
p r o d u t t o r i 
europei come 
l’Italia e la 
Francia.
Il segreto del 
suo successo 
è stato pro-
babilmente l’adozione fin 
dall’inizio di tecnologie e 
pratiche enologiche all’a-
vanguardia, cosa che ha 
consentito un rapido svi-
luppo e permesso di rag-
giungere un livello qualita-

tivo elevato, ad un prezzo 
ragionevole. 
Si ritiene che la vite fu in-
trodotta nel 1788 dall’allora 
governatore, capitano Ar-
thur Phillip, che portò a Sy-
dney, di ritorno da uno dei 
suoi viaggi all’estero, degli 
esemplari di viti provenien-
ti, non dall’Europa, ma da 

Rio de Janeiro e dal Capo di 
Buona Speranza. Fra il 1820 
e il 1840 la viticoltura e l’e-
nologia erano ben diffuse e 
radicate nel Galles del Sud, 
in Tasmania, nell’Austra-
lia Occidentale, Victoria e 

nell’Australia Meridionale. 
Le viti coltivate a quell’e-
poca, ma anche in maggior 
parte ancora oggi, erano di 
esclusiva provenienza eu-
ropea, poiché non vi sono 
specie di viti autoctone. Il 
suolo australiano non era 
infestato da parassiti, come 
la temibile fillossera (anche 

se fece la 
sua compar-
sa nelle ter-
re di Victo-
ria nel 1877) 
e quindi la 
c o l t i v a z i o -
ne di queste 
varietà non 
p r e s e n t ò 
grosse diffi-
coltà. Victo-
ria divenne, 
verso la fine 
del 1800, il 
m a g g i o r e 
p r o d u t t o r e 
dell’Austra-
lia e da sola 
riusciva a 

produrre quasi il doppio di 
tutti gli altri Stati. Il muta-
mento delle preferenze dei 
consumatori, dal vino secco 
a quello fortificato, portò, 
agli inizi del 1900, alla ri-
balta l’Australia Meridio-

Vini dal mondo

Tipico vigneto australiano
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nale fino a farla divenire 
la zona vitivinicola più im-
portante. L’Australia non 
prevede alcun sistema di 
produzione di qualità re-
golamentato. Non esistono 
norme che indicano quali 
uve sono permesse per la 
produzione di determina-
ti vini, delimitazioni geo-
grafiche di aree o pratiche 
enologiche consentite. È in 
vigore però un sistema che 
definisce e impone direttive 
che devono essere applica-
te nella compilazione delle 
etichette. Questo sistema, 
che prende il nome di LIP 
(Label Integrity Program-
me), è regolato dall’Au-
stralian Wine and Brandy 
Corporation; si richiede 
quindi in caso di dicitura 
di vitigno, annata, zona di 
produzione che ciò lo sia 
almeno per l’85%. Un’altra 

consuetudine che si ritrova 
nelle etichette dei vini au-
straliani è la frequenza con 
cui appare la dicitura “Bin” 
seguita da un numero; ciò 
indica in realtà il numero 
del contenitore dove è sta-
to conservato il vino prima 
dell’imbottigliamento. 
Parlando di vini che vengo-
no dall’emisfero australe va 
tenuto conto che le stagioni 
sono opposte alle nostre, in 
Australia la vendemmia si 
effettua nei mesi di febbra-
io-marzo, che per loro sono 
la fine dell’estate e l’inizio 
dell’autunno. Le vendem-
mie, così come gli altri la-
vori in vigna, sono in gene-
re meccanizzate. 
Le uve bianche più coltivate 
sono Chardonnay, Riesling 
e Sémillon, in più modeste 
quantità Muscadelle, Mu-
scat Blanc à Petits Grains, 

Muscat Gordo Blanco, Palo-
mino e Pedro Ximénez (uti-
lizzati prevalentemente per 
i vini fortificati), Sauvignon 
Blanc e Verdelho. Per le uve 
rosse: Cabernet Sauvignon, 
Shiraz, Grenache, Merlot, 
Mourvèdre e Pinot Nero.
La produzione vinicola 
odierna è in sostanza incen-
trata nella zona meridiona-
le, in particolare nei terri-
tori del Nuovo Galles del 
Sud, Victoria e Australia 
Meridionale. Quest’ultima 
è da considerarsi come la 
zona più importante e più 
produttiva del paese.
A sud, come detto, si trova-
no le aree vitivinicole più 
importanti: Barossa Valley, 
a circa sessanta chilometri a 
nord-est da Adelaide, è fa-
mosa per i suoi rossi da Shi-
raz e Mourvèdre, qui noto 
con il nome di Mataro.

Vini dal mondo

Spettacolare vigneto della Margaret River, a sud di Perth
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Coonawarra è nota per i 
Cabernet Sauvignon. 
La Clare Valley, a nord, 
produce vini raffinati ed 
eleganti fra cui, probabil-
mente, i più noti sono quel-
li di uve Riesling e Caber-
net Sauvignon. 
Poco a sud di Adelaide si 
trova un’altra zona di si-
curo interesse, denominata 
Southern Vales, che com-
prende l’area di McLaren 
Vale, dove si producono 
e c c e l l e n -
ti vini da 
uve Shiraz, 
C a b e r n e t 
S a u v i g n o n 
e Chardon-
nay.
Il Nuovo 
Galles del 
Sud rap-
presenta, di 
fatto, la se-
conda zona 
di produ-
zione. Fra le 
sue aree più 
note trovia-
mo l’Hun-
ter Valley a 
nord di Sy-
dney. 
La zona di Victoria è la più a 
sud ed è stata, fino alla fine 
degli anni ‘60, la più impor-
tante zona di produzione 
di tutta l’Australia. Le aree 
in prossimità dell’oceano, 
come per esempio Yarra 
Valley, Geelong e Mornin-
gton Valley, sono caratte-
rizzate da un clima piutto-
sto fresco e quindi vocate 
alla produzione di vini da 
uve Chardonnay e Pinot 
Nero. 

La Tasmania, un’isola a for-
ma triangolare che si trova 
a sud dell’Australia, è fra le 
aree vinicole emergenti che 
stanno conquistando un 
posto d’interesse. Distante 
dalla zona vinicola princi-
pale, a migliaia di chilome-
tri a ovest, troviamo l’Au-
stralia Occidentale che si 
sviluppa intorno a Perth. 
L’area più famosa di questa 
zona è certamente la Mar-
garet River, a sud di Perth, 

prevalentemente nota per i 
suoi vini da uve Cabernet 
Sauvignon, Chardonnay e 
Pinot nero. Un’altra area 
che va ricordata in questa 
zona è la Swan Valley, a 
est di Perth, che è stata la 
prima area dell’Australia 
Occidentale a divenire fa-
mosa. 
La Penfolds è sicuramente 
l’azienda più famosa e rap-
presentativa in Australia, 
fondata dal medico inglese 

Christopher Penfold e sua 
moglie Mary che vi si tra-
sferirono nel lontano 1884. 
Gli ampi terreni che circon-
davano il podere costruito 
dalla coppia nella città di 
Adelaide offrirono l’occa-
sione per piantare i tralci 
di vite che avevano portato 
con sé dall’Inghilterra. In 
pochi anni i vigneti si tra-
sformarono in una grande 
azienda e nel 1920 la tenu-
ta produceva 1/3 di tutto il 

vino presente 
nel continen-
te. Sherry, 
brandy e vini 
fortificati fu-
rono le prime 
produzioni e 
vennero pre-
sto affiancati 
da un netta-
re originale 
e innovativo 
che diven-
ne, non sen-
za difficoltà, 
il vino più 
amato in tut-
ta l’Austra-
lia: si trattava 
del Grange, 
un vino crea-

to negli anni ‘50 dall’enolo-
go Max Schubert, di ritorno 
dai viaggi in Spagna e in 
Portogallo, decise di utiliz-
zare la sua amata uva Syrah 
e di vinificarla con tecniche 
scoperte nelle esperienze 
europee. Non apprezzato 
subito, il Grange continuò 
ad essere perfezionato in 
gran segreto fino a diven-
tare quel capolavoro di ec-
cellenza enologica così ap-
prezzato ancora oggi.

Vigneti nella McLaren Vale

Vini dal mondo
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Il Maestro

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

vogliono “raccontarsi”. L’ap-
puntamento di questo numero 
è con Gianni Cassanelli della 
sezione Trentino – Alto Adige.
1 - Ci puoi raccontare in 
breve la tua carriera?
Gianni Cassanelli, classe 
1959, nasce a Bisceglie in 
quella che chiama “meravi-
gliosa terra di Puglia”. La 
carriera professionale ini-
zia assieme ad un gruppo 
di amici del quartiere, tutti 
affascinati dal settore alber-
ghiero. Fra tutti ricordo con 
affetto “il mio grande amico 
Franco Misino con il quale 
ho mosso i primi passi”, che 
avvengono poco lontano da 
casa. Estate 1973, Trani, Jol-
ly Hotel, incarico di commis 
di bar. Ma c’era la scuola da 
finire. Le prime esperienze 
nelle estati successive sono 
state fatte nei dintorni di Bi-
sceglie. Finita la scuola, come 
capita spesso ad un meridio-
nale, ecco il balzo verso Mi-
lano e verso il Gruppo Mot-
ta, sempre al bar. Affiorano 
i ricordi milanesi sotto nomi 
di ristoranti prestigiosi: “La 
Nôs”, “La Pampa Argenti-
na”, “Il Pioppeto” di Bucci-
nasco, frequentato dall’al-
lora poco conosciuto Silvio 

Berlusconi.
Fra i ricordi emerge la breve 
esperienza all’estero come 
consulente al ristorante “Le 
Delizie di Uggiano” a Pari-
gi, subito dopo un’esperien-
za molto più lunga come 
maître in Grecia, all’hotel 
Apollo Beach. Quest’ultimo 
ha un fondamentale valore 
affettivo, ma se ne parlerà. 
Sta di fatto che nel 1981 mi 
trasferisco in Trentino, dove 
per nove anni sarò maître al 
prestigioso hotel Castel Lo-
dron, nella valle del Chiese, 
lembo sud-occidentale della 
provincia, al confine con la 
Lombardia. In seguito “as-
sieme alla famiglia ho ten-

tato il grande passo: la ge-
stione in proprio”. Bilancio 
entusiasmante. “Posso affer-
mare che il ristorante alber-
go “Il Melograno” negli anni 
Novanta è stato uno dei più 
noti ristoranti gourmet della 
Valle del Chiese”. Un’altra 
esperienza significativa in 
Costa Smeralda, a Baia Sar-
dinia in qualità di food and 
beverage manager a dirigere 
per cinque anni la ristorazio-
ne della società alberghie-
ra “Baya Promotion” nelle 
strutture di “Rena Bianca” 
Ristorante “Alta Marea” e 
“Hotel delle Vigne” con il 
gruppo Ragnedda. Nel 1990 
si apre il capitolo scuola. 
Prima come esperto esterno 
sul Garda, nelle province di 
Brescia e di Trento. Poi (dal 
1997), come insegnante di 
ruolo alla scuola alberghiera 
di Tione di Trento. Ma non 
sto fermo. Infatti dal 2005 al 
2019 gestisco con la famiglia 
un locale in Valle del Chiese: 
“La locanda Borgo Antico”, 
accogliente maso del 1750 
ristrutturato con gusto dalla 
famiglia Cassanelli.

2 - Da quanti anni fai parte 
di questa grande famiglia 
chiamata AMIRA?
Sono iscritto all’AMIRA dal 
1986 con tessera 2541. Ricor-

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

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Gianni Cassanelli   
si racconta…

Il Gran Maestro Gianni Cassanelli
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do, giovane di ventisei anni, 
emozionatissimo, quando 
l’allora fiduciario della se-
zione Brescia, il grande Ezio 
Campagnola accettò la mia 
iscrizione. Sono ricordi in-
delebili che conservo nel 
cuore. Campagnola mi diede 
fiducia facendomi entrare a 
far parte di questa meravi-
gliosa famiglia. Tanto fu l’a-
more verso l’Amira che nel 
1990, incoraggiato da Cam-
pagnola e da altri grandi col-
leghi, diedi vita alla sezione 
Amira nel Trentino. Devo 
essere riconoscente per sem-
pre a chi ha creduto in me e 
mi ha dato fiducia. Far par-
te dell’Amira mi ha fatto 
crescere professionalmente. 
Ricordo i corsi di aggiorna-
mento a Roma con il gruppo 
Averna, il Viaggio Studio 
nella Champagne, l’espe-
rienza eno-gastronomica in 
Jersey, Gran Bretagna, e tut-
ti i concorsi e manifestazioni 
eno-gastronomiche in giro 
per l’Italia.

3 - Che cosa significa per te 
appartenere all’Amira?
Significa amare il proprio 

lavoro. Ho avuto molti van-
taggi a livello professionale. 
Come più volte ho sostenu-
to, la formazione, l’aggior-
namento e il confronto con 
altri colleghi è senza dub-
bio motivo di crescita. Per 
questo mi sento in dovere 
di ringraziare l’Amira per 
le tante opportunità che mi 
ha offerto. L’Amira è fami-
glia, amicizia e solidarietà 
tra colleghi; sapere di poter 
contare su tanti amici è fan-
tastico. 

4 - Che cosa distingue un 
Maître professionista?
Se mi è concesso un tocco di 
ironia, il farfallino sul ba-
vero della giacca. Tornando 
seri, il Maître è ben altro; il 
Maître è il “padrone di casa”, 
è il maestro dell’accoglien-
za, la figura prestigiosa. Un 
ristorante non dovrebbe mai 
farne a meno. Fin da quan-
do ero giovane commis ho 
ammirato la sua eleganza, la 
signorilità e la preparazione 
professionale. Un buon piat-
to preparato da un grande 
chef non avrebbe lo stesso 
successo se non venisse de-
scritto e presentato con pro-
fessionalità. Il delegato a 
fare questo è sicuramente il 
maître con le competenze le-
gate alla conoscenza del ter-
ritorio, all’enologia, all’ac-
coglienza e all’ospitalità.

5 – Ci potresti raccontare un 
aneddoto che hai vissuto 
nella tua brillante carriera?
La vita è fatta di tanti epi-
sodi. Ho dimenticato quelli 
meno belli e porto dentro 
quelli belli. E uno (il più bel-

lo, perché ha segnato la mia 
vita) è la conoscenza di una 
stupenda ragazza trentina, 
giovane cliente in vacanza in 
Grecia. Io, giovane maître, 
sono rimasto affascinato, 
tanto da innamorarmene a 
prima vista. Questa ragazza 
sarebbe diventata mia mo-
glie e con lei avremmo avuto 
due bei figli. Altri episodi? 
La vita è piena. Uno per tut-
ti: aver conosciuto un gran-
dissimo personaggio, Die-
go Maradona. Per tre anni 
ho avuto l’onore di servirlo 
durante i ritiri pre-campio-
nato del Napoli in Trentino. 
Tant’è che abbiamo instau-
rato un rapporto di amici-
zia. Al termine della perma-
nenza mi regalò un orologio 
con dedica incisa all’interno, 
oltre alla targa in segno di 
ringraziamento per la mia 
professionalità, ricevuta da 
tutta la squadra del Napo-
li Calcio. Infine, grazie an-
che alla mia professione di 
Maître sono stato insignito 
nel 2014 dal Presidente della 
Repubblica Italiana con l’o-
norificenza di Cavaliere. 

6 - Che consiglio daresti ad 
un giovane cameriere che 
ha deciso di intraprendere 
la nostra carriera?
Da docente non perdo occa-
sione per ribadire ai giovani 
di amare questa professione. 
Cerco di far capire il valore 
del nostro lavoro e di invo-
gliare i ragazzi a intrapren-
dere questa carriera. A loro 
dico: credete in quello che 
fate, credete e sognate per-
ché a volte i sogni si realiz-
zano.

Il Maestro

Brindisi tra il Maestro Cassanelli e 
Diego Armando Maradona
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Alla scoperta dei nostri formaggi

Il Veneto

di Michele Policelli

Il Veneto:

1.	 Caciocapra
2.	 Caciotta misto pecora
3.	 Fior delle Dolomiti
4.	 Formaggio acidino
5.	 Formaggio agordino di malga
6.	 Formaggio al latte 
	 crudo di Posina
7.	 Formaggio bastardo 
	 del Grappa
8.	 Formaggio busche
9.	 Formaggio casato del Garda
10.	 Formaggio casel bellunese
11.	 Formaggio Cesio
12.	 Formaggio Comelico
13.	 Formaggio Contrin
14.	 Formaggio Dolomiti
15.	 Formaggio Fodom
16.	 Formaggio inbriago

17.	 Formaggio latteria di Sappada
18.	 Formaggio malga bellunese
19.	 Formaggio misto pecora 
	 fresco dei Berici
20.	 Formaggio Moesin di Fregona
21.	 Formaggio Montemagro
22.	 Formaggio morlacco
23.	 Formaggio Nevegàl
24.	 Formaggio nostrano veronese
25.	 Formaggio pecorino dei Berici
26.	 Formaggio pecorino fresco 
	 di malga
27.	 Formaggio renàz
28.	 Formaggio schiz
29.	 Formaggio stracon
30.	 Formaggio tosella
31.	 Formaggio valmorel
32.	 Formaggio zigher
33.	 Formaggio zumelle
34.	 Furmai nustran

Allegato 1 elenco PAT 2020 Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
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Correva l’anno 1000 e lassù, sull’Altipia-
no dei Sette Comuni, pascolavano le greg-
gi. L’altipiano era rinomato sia per la pro-
duzione di una lana di qualità sia per un 
ottimo formaggio, il Pegorin.
Poi agli inizi del XVI secolo la richiesta 
di prodotti vaccini aumentò, cosicché si 
spuntavano prezzi migliori con la vendi-

ta di vitelli, burro e formaggi di mucca. 
Di conseguenza la produzione si convertì: 
non più greggi, ma mandrie, quindi latte 
non più di pecora, ma di mucca.
Nasce l’Asiago, ma i vecchi montanari, 
ancora oggi, quando fra loro parlano di 
formaggio, ogni tanto lo chiamano Pego-
rin. Il mare, la laguna, le pianure, il delta 
del Po sono lontani, qui prevale la cucina 
che in parte si ispira all’Oltralpe, conser-
vata e praticata nelle abitudini delle po-
polazioni che tra i monti Lessini e Asiago 
discendono dai Cimbri e nell’Ampezzano 
dai Ladini.
I formaggi sono la tradizione della monta-
gna veneta, delle Dolomiti e degli altopia-
ni: dal Cansiglio, non più legno per l’Ar-
senale, ma ottima ricotta affumicata che si 
mischia o si sbriciola sui casonzei; ma non 
solo, perché grazie all’abilità e all’imma-
ginazione di alcuni cuochi, la raffinatezza 
della cucina veneta si innesta felicemente 
sulla tradizione della montagna.
 

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).

Mucche al pascolo nell’alta Val Comelico 
(foto formaggiopiave.it)
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Monte Veronese
Il Monte Vero-
nese è un for-
maggio italiano 
a denominazio-
ne di origine 
protetta, tipico 
della regione 
del Veneto. La zona di provenienza del 
latte, della sua trasformazione e della sta-
gionatura del formaggio è situata nella 
parte settentrionale della provincia di Ve-
rona. Si tratta di un’area prevalentemente 
montana, ricca di fertili pascoli, che van-
ta un’antica tradizione di allevamento del 
bestiame, di alpeggio e di produzione di 
latte e formaggio. In questo territorio, che 
corrisponde grosso modo alla Lessinia, al 
monte Baldo e alla fascia collinare prealpi-
na veronese, è documentata la produzione 
di formaggio fin da prima dell’anno Mille, 
quando costituiva una preziosa merce di 
scambio che sostituiva la moneta. Il nome 
fa riferimento al termine dialettale vero-
nese “monta”, che significa “mungitura”.
Il Monte Veronese è prodotto attualmente 
in due tipologie diverse: Monte Veronese 
“latte intero” e Monte Veronese “d’alle-
vo”. Queste due tipologie, entrambe pro-
dotte esclusivamente con latte di vacca, 
non si distinguono solo dal sapore, ma an-
che da due diverse e specifiche modalità 
di lavorazione. La dimensione delle forme 
intere è la seguente: diametro da 25 a 35 
cm; scalzo da 6 a 11 cm; peso da 6 a 10 kg.

Monte Veronese “latte intero”
Il Monte Verone-
se “latte intero” è 
prodotto con lat-
te di vacca intero, 
proveniente da una 
o due mungiture 
consecutive. Si può 
c o m m e r c i a l i z z a r e 
dal venticinquesimo giorno dalla produ-
zione. Per apprezzare al meglio le sue fon-
damentali e tipiche caratteristiche di fre-
schezza è consigliabile mangiarlo entro 60 

giorni dalla produzione.

Monte Veronese “d’allevo”
Il Monte Veronese 
“d’allevo” è pro-
dotto con latte di 
vacca parzialmen-
te scremato, pro-
veniente da una 
o due mungiture 
consecutive. Si può 
c o m m e r c i a l i z z a r e 
dal novantesimo giorno dalla produzione, 
fino a un anno o due anni e oltre. Esiste 
anche il Monte Veronese “d’allevo” pro-
dotto esclusivamente con “latte di malga” 
raccolto da vacche in alpeggio nel periodo 
che va da maggio a ottobre. È un Presidio 
Slow Food.

Piave
Il Piave è un 
formaggio DOP 
a pasta cotta, 
duro, prodotto 
in provincia di 
Belluno solo con 
materie prime di qualità elevata. Si con-
traddistingue per il suo sapore: dolce ed 
intenso, mai piccante, dall’aroma pieno 
che ricorda erbe e fiori alpini.
La produzione del formaggio Piave DOP è 
stata tramandata di generazione in gene-
razione nel bellunese e le sue origini risal-
gono alla fine del 1800 con la fondazione 
delle prime latterie turnarie montane d’I-
talia.
Il prodotto finale si presenta in forma ci-
lindrica con diametro di 27/32 cm e un’al-
tezza dello scalzo (bordo esterno) di 7/8 
cm.; il peso varia in rapporto alla stagio-
natura: dai 7 kg circa per il fresco ai 5,5 kg 
circa del Vecchio Riserva. La crosta, tenera 
e chiara nella tipologia fresco, aumenta di 
spessore e consistenza con l’avanzare del-
la stagionatura, diventando dura e di una 
colorazione tendente all’ocra nelle tipolo-
gie Vecchio Selezione Oro e Vecchio Ri-
serva. La pasta, compatta e senza occhia-

Alla scoperta dei nostri formaggi
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tura, è molto chiara nella tipologia fresco 
e acquisisce un colore paglierino sempre 
più intenso nelle stagionature più avanza-
te, cioè quando la pasta diventa più fria-
bile, caratteristica tipica dei formaggi da 
grattugia.

Piave DOP Fresco
È un formaggio duro a 
pasta cotta, dalla strut-
tura compatta, senza 
occhiature. La forma si 
presenta con una crosta 
elastica, di colore giallo 
paglierino scarico.
Il Piave DOP Fresco svi-
luppa al naso un equili-
brato bouquet con gra-
devoli sentori di latte cotto, yogurt e una 
delicata nota vegetale che richiama i prati 
fioriti della montagna bellunese.
In bocca il sapore dolce ed il sapido ri-
sultano perfettamente bilanciati e sono 
accompagnati da una gradevole nota aci-
dula che testimonia la breve stagionatura 
del prodotto.
Gli aromi sono dominati dalla componen-
te lattica con sentori di burro fresco e yo-
gurt.

Piave DOP Vecchio
È un formaggio duro a 
pasta cotta, compatta e 
con struttura friabile e 
solubile. 
Il Piave DOP Vecchio, ol-
tre a note lattiche di bur-
ro fuso, presenta al naso 
decisi sentori vegetali 
accompagnati da perce-
zioni appena accennate 
di frutta secca. In bocca 
gli aromi sviluppano un complesso bou-
quet che, oltre a sottolineare quanto già 
percepito al naso, si arricchisce di sentori 
tostati. Il sapore è caratterizzato da note 
dolci e sapide, meno intense però delle 
stagionature più brevi e con una maggio-

re persistenza gustativa. Il colore è più in-
tenso come pure lo spessore e la durezza 
della crosta.

Piave DOP Vecchio Se-
lezione Oro
È un formaggio duro a 
pasta cotta e compatta, 
la struttura è friabile e 
solubile. 
Il Piave DOP Vecchio 
Selezione Oro rivela una 
notevole complessità di 
sensazioni olfattive, ol-
tre a sentori vegetali; 
questa stagionatura si arricchisce di note 
tostate e fruttate che spaziano dalla frutta 
secca alla frutta esotica matura. 
In bocca gli aromi percepiti, con una ele-
vata intensità, confermano le percezioni 
olfattive di verdura e frutta secca. Il sapo-
re è caratterizzato da un ottimo equilibrio 
tra dolcezza e sapidità con una persisten-
za gustativa decisamente elevata.

Piave DOP Vecchio Ri-
serva
È un formaggio duro a 
pasta dura, friabile e con 
una elevata solubilità.
Il Piave DOP Vecchio 
Riserva con gli oltre 18 
mesi di stagionatura col-
pisce per l’armonia delle 
caratteristiche organo-
lettiche e per l’elevata 
persistenza gustativa.
Al naso si presenta con un appagante, ma 
non invasivo bouquet che varia dalle spe-
zie alla frutta secca con note tostate com-
plesse.
Sensazioni che si confermano anche a li-
vello aromatico in bocca e vengono ar-
ricchite da sentori vegetali. Il sapore, no-
nostante la lunga stagionatura, è dolce e 
sapido con una leggera ed elegante nota 
piccante che conferiscono al formaggio un 
sorprendente equilibrio.
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Per saperne di più

I l ghiaccio nel cocktail è da molti consi-
derato solo come elemento secondario, 
ma i cubetti che si trovano all’interno 

del bicchiere rappresentano una parte fon-
damentale del drink. È una sorta di ingre-
diente segreto, di cui i clienti alcune volte 
non ne capiscono a fondo l’importanza. 
La prima cosa da sapere è che il ghiaccio 
raffredda il drink, lo mantiene alla giusta 
temperatura e ne modifica il tenore alco-
lico, rendendolo più gradevole. Esso non 
raffredda il drink solo perché ha una tem-
peratura decisamente inferiore a quella 
del liquido nel quale è immerso, ma anche 
perché si scioglie. È essenziale che si arrivi 
al passaggio dallo stato solido a quello li-
quido perché il ghiaccio assorba calore dal 
drink lasciandolo quindi più freddo. Per 
sciogliersi, il ghiaccio ha bisogno di ener-
gia, quindi calore, che sottrae all’ambiente 
che lo circonda (nel nostro caso il liquido 
contenuto nel bicchiere). La diluizione è un 
aspetto fondamentale nella preparazione 
del drink: il ghiaccio, passando dallo stato 
solido a quello liquido e mescolandosi con 
la base alcolica, oltre a raffreddarlo, ne at-
tenua un po’ la morsa. Questo non signifi-
ca che così si abbassa la quantità di alcol 
che assumiamo, ma solo che varia la sua 
percentuale sulla quantità totale nel nostro 
cocktail, cioè il suo tenore alcolico. La per-
cezione può essere diversa e il gusto più 
gradevole, ma la quantità di alcol assunta 
rimane la stessa. Anche l’aspetto conta: un 
bel bicchiere colmo di ghiaccio luccicante 
è sempre gradevole da vedere, mentre un 
bicchiere che ha solo qualche cubetto, dà 
senso di incompletezza al drink. Il ghiac-
cio è freschezza, purezza, eleganza e, per-
ché no, anche ricchezza.

Prima della refrigerazione meccanica, ve-
nivano utilizzate lastre di ghiaccio perfet-
tamente cristalline, formatesi in inverno, 
che venivano prelevate da laghi e fiumi e 
conservate nelle ghiacciaie della città. La 
loro formazione, lenta e naturale, permet-
teva di avere un ghiaccio di qualità eccel-
lente e completamente cristallino. Verso la 
metà del XIX secolo nacque e prosperò un 
vero e proprio ricco business per coloro 
che riuscirono a portare lastre di ghiaccio 
di questa qualità ovunque, anche a svaria-
te settimane di navigazione e, addirittura, 

L’importanza del ghiaccio 

di Valentina Iatesta



contro ogni aspettativa, nelle isole tropi-
cali. Questo era possibile grazie al fatto 
che la quantità di ghiaccio si scioglie in un 
tempo proporzionale alla quantità di su-
perficie esposta alla temperatura esterna 
che, scambiando la propria con essa crea 
l’effetto di scioglimento. Maggiore è il 
blocco di ghiaccio, minore è il tempo del 
suo scioglimento. 
È bene sapere che ogni drink necessita di 
una quantità differente di ghiaccio, il qua-
le, anche in base alla sua tecnica di pre-
parazione, otterrà una proporzione diffe-
rente di diluizione. Se si parla di semplice 
cubetto o forme più grandi, oltre a fattori 
esterni quale tempistiche e temperature, il 
risultato cambia, anche se in maniera più 
o meno percepibile al gusto della maggior 
parte di noi. Vi sono stati periodi storici 
in cui il ghiaccio veniva segnato tra gli in-
gredienti e pesato al pari di quelli liquidi 
all’interno del drink. Ad esempio intorno 
alla seconda metà degli anni ’30, appena 
dopo la fine del proibizionismo americano, 
nacque uno stile di miscelazione chiamato 
“Tiki”. Questa tipologia di miscelazione 
prevedeva elementi della cultura poline-
siana; drink tropicali, pieni di ghiaccio al 
loro interno, che ne sfruttavano le caratte-
ristiche proprie delle differenti tipologie. 
La quantità di ghiaccio utilizzata all’inter-
no di ogni ricetta veniva descritta in ma-
niera precisa e chiara e calcolata anche in 
base alla tecnica utilizzata per la sua pre-
parazione; proprio la precisione nell’im-
piego del ghiaccio portava ad un perfetto 
equilibrio. Uno dei cocktail più iconici di 
tale miscelazione è lo Zombie, un drink 
creato nel 1934 che nella sua ricetta pre-
vedeva una quantità precisa di ghiaccio. 
Questo drink non fa parte della catego-
ria Frozen, nonostante la tecnica utilizzi 
il frullatore. Il ghiaccio diventa parte in-
tegrante del cocktail che con il suo alto 
contenuto alcolico necessita di una dilui-
zione elevata e costante. Un altro esempio 
dell’importanza del ghiaccio all’interno 
del drink lo troviamo in Giappone, luo-
go in cui vi è una tradizionale tecnica che 
vede il ghiaccio protagonista, trattato con 

estrema cura e attenzione. Questo elemen-
to deve essere prodotto e lavorato secon-
do particolari tecniche che ne permettono 
una certa luminosità e assenza di opacità. 
Il ghiaccio viene tagliato per creare cubi, 
sfere o diamanti di varie dimensioni. Il 
tutto è davvero impressionante, soprattut-
to considerando che le lastre di ghiaccio 
cristallino che si utilizzano vengono ta-
gliate rigorosamente a mano. Come un’e-
spressione d’arte, il tempo dedicato a que-
sta preparazione supera, a volte, diverse 
ore. In Giappone, inoltre, è stata affinata 
la tecnica dell’“hard shake”, creata per far 
scivolare il ghiaccio nello shaker evitando 
quei movimenti che causano una frantu-
mazione dei cubetti gli uni sugli altri. Un 
metodo che fa della bellezza e della flui-
dità del gesto un elemento fondamentale. 
Questa tecnica prevede inoltre che gli an-
goli dei cubetti vengano smussati per evi-
tare un’eccessiva diluizione degli stessi.

Per saperne di più
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L’angolo bar

Sicuramente ancora oggi 
uno dei drink più apprez-
zati al mondo, il Between 

the Sheets, che in italiano vie-
ne tradotto testualmente “tra 
le lenzuola”, non ha natali cer-
ti.
La storia più accreditata del-
la creazione del Between the 
Sheets racconta che siamo in-
torno agli anni 20 del vecchio 
secolo a Parigi, anni in cui lo 
scenario di rinascita scoppia-
to dopo gli anni di privazione 
della Grande Guerra ovvero, 
la Prima Guerra Mondiale, era 
per lo più rappresentato dai 
vari miti delle mode america-
ne. Inizia l’era della richiesta 
di Cocktails e Whiskey per 
poi sfrenarsi in balli e musiche 
gioiose.
Champs – Elysées a Parigi di-
venta un teatro di rinascita, la 
gioia di vita per le strade e la 
musica divertente nei locali 
simboleggiano il momento e 
il nuovo stile di ballo “Char-
leston”. Si fa spazio agevolato 
da figure emblematiche come 
la Baker, la famosa Venere 
Nera ricordata soprattutto per 
la sua mise appariscente e sen-
suale con tanto di gonna com-
posta da banane giallo oro, in-
dossata con classe durante le 
sue apparizioni al Folies Ber-
gère.
Proprio in questo periodo sto-

Between the Sheets… 
il drink che accompagnava 

il Charleston!
a cura di Fabio Pinto 

Tesoriere Nazionale Aibes

Between the Sheets 
(the Unforgettable 

IBA Cocktails)
30 ml di Cognac

30 ml di Rum chiaro
30 ml di Triple Sec

20 ml di succo di limone fresco

Raffreddare bene una coppetta da 
cocktail riponendola in congela-
tore o riempiendola di ghiaccio a 
cubi e una piccola parte di acqua.
Raffreddare bene uno Shaker con 
del ghiaccio a cubetti facendo-
lo girare vigorosamente con Bar 
Spoon ed eliminare l’acqua for-
matasi, filtrando con Strainer.
Versare tutti gli ingredienti nello 
Shaker ormai ben freddo e shake-
rare fino a diluizione desiderata.
Liberare la coppetta dal ghiaccio 
di raffreddamento eliminando ac-
curatamente tutte le eventuali ri-
manenze di acqua.
Versare il drink appena shakerato filtrando con Strainer.

rico, nel più famoso bar di Pa-
rigi, ovvero Harry’s New York 
Bar nasce il “Between the She-
ets”, bar che grazie ad Harry 
MacElhone, dal quale pren-
de il nome, ancora oggi serve 
grandi classici per intellettua-
li, attori, e perché no, gente 
comune che apprezza il buon 
bere miscelato.

Il “Between the Sheets” è da 
sempre ritenuto il parente 
stretto del Sidecar, che al po-
sto di essere composto da due 
parti di Cognac, viene pre-
parato con una parte di Rum 
bianco e una parte di Cognac.
Pare sia stato il Drink miscela-
to preferito di John Wayne ed 
Humphrey Bogart:



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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Distinti Salumi

Campotosto, comune abruzzese in provin-
cia dell’Aquila, è la patria di uno dei po-
chi salami lardellati d’Italia: la mortadel-

la di Campotosto. L’origine è assai antica e risale 
alle tradizioni norcine della zona del 1500, quan-
do conservare la carne per averla tutto l’anno era 
una necessità della popolazione, in assenza di 
frigoriferi e congelatori. Chi pensa all’omonima 
emiliana e quindi ad un salume cotto, si sbaglia. 
Qui parliamo di un salume crudo a carne trita, 
realizzato con suini allevati sui monti della Laga, 
in cui viene inserita una barretta di candido lar-
do. Viene anche chiamato “Coglioni di mulo”, 
per la forma ovoidale. Si prepara macinando fi-
nemente spalla, prosciutto e pancetta di maiale, 
aggiungendo sale, pepe e vino bianco. Si realiz-
zano delle pagnottelle nel cui interno viene inse-
rita una barretta di lardo di circa 10 cm, viene poi 
cucito manualmente un budello naturale su que-
ste pagnotte e vengono appese ad una pertica e 
affumicate per circa due settimane e poi poste 
in cantina a stagionare. Sono pronte per il con-
sumo dopo circa 3 mesi. Quelle non consumate 
vengono messe sotto olio o sotto sugna per evi-
tare che si asciughino troppo. Al taglio il salume 
si presenta con una fetta di colore rosso scuro, 
con un cuore candido, in bocca è setosa, con note 
importanti di carne stagionata e di nocciola. La 
Mortadella di Campotosto è oggi uno dei salu-
mi più copiati dall’industria e per tutelare quella 
originale è nato il Presidio Slow Food della Mor-
tadella di Campotosto che al momento conta ap-
pena due soli produttori che eseguono ancora a 
mano l’intero processo produttivo e bandiscono 
additivi di sintesi dalla loro produzione. Si tratta 
quindi di un salume pregiato, che non ha nul-

la in comune, 
meno che mai 
il prezzo con 
quelle imitazio-
ni industriali. Si 
accompagna a 
pane cotto a le-
gna, confettura 
di fichi o ancor 
meglio fichi fre-
schi. Come vino 
un Montepulciano giovane andrà a sposare me-
ravigliosamente questo raro salume abruzzese.

La Mortadella 
di Campotosto, 

un salume antico e raro
a cura di Marco Contursi

La Mortadella di Campotosto 
(foto ciccarni.it)
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R. & O. 30 anni fa

Molto bella la foto in copertina di 
questo numero. Abbiamo un’im-
magine di Taormina, una di quelle 

che ti fa ricordare la bellezza e l’ospitalità 
della Sicilia e dei siciliani. La foto era do-
vuta per l’imminente congresso Amira (il 
37°) che si sarebbe tenuto il mese succes-
sivo.
Su questo numero, oltre agli articoli più 
interessanti che cito più avanti, c’è il ric-
co programma del Congresso al Ramada 
Hotel di Giardini Naxos, il programma del 
1° Congresso Mondiale dei Maîtres che si 
sarebbe tenuto a Francoforte (Germania) 
ad ottobre e le foto dei Maîtres che aveva-
no le cariche onorifiche dell’Amira (Mario 
Villata, Giuseppe Mairino, Francesco Co-
belli, Giuseppe Lagrasta, Annibale Boveri, 
Alfredo Rossini e Rolando Lami) e di tutti 
i presidenti Amira che si erano succeduti: 
Angelo Pozzi (1955-1974), Nunzio Summa 
(1974-1978), Ferruccio Castoldi (1978-1980) 
e Giuseppe Sinigaglia (1980-1992).
Per il resto, sul numero “Anno XVI – N° 10 
– ottobre 1992”, c’erano le solite 56 pagine 
di cui 20 di pubblicità!!! Le stesse del nu-
mero precedente meno quelle delle sezioni 
di Brescia e dell’Abruzzo.
Tra gli altri articoli più interessanti cito: 
-	 Les maîtres d’hotel Sans Frontières 
di Patrice Pottier
-	 Lettera aperta del Vice Presidente 
Amira Ezio Campagnola 
-	 Chi sono i Maestri della Ristorazio-
ne – Antonio Maresca
-	 Il ruolo fondamentale del latte e dei 
suoi derivati per un corretto ed equilibra-

to regime alimentare di Pasquale Palma
-	 Anguilla di Laura Bellinazzo
-	 Toto Servizio del Maître – Concorso 
N° 7 di Diodato Buonora 

Ristorazione & Ospitalità di 
ottobre 1992

Per ricevere il pdf di 
Ristorazione & Ospitalità di ottobre 1992 

(e di quelli dal dicembre 1990 
al settembre 1992), inviare una mail a 

dbuonora@libero.it 
oppure un whatsapp al 329 724 22 07.

a cura di Diodato Buonora



Alimentazione e nutrizione

La rucola era molto diffusa in antichi-
tà, poeti come Orazio e Marziale ne 
testimoniano la presenza sulle tavo-

le degli stessi decantando le virtù aroma-
tizzanti di questo vegetale. La storia della 
rucola è lunga, nasce come pianta diffusis-
sima e conosciuta per essere un toccasana, 
tanto da essere praticamente venerata da-
gli antichi Romani. Tuttavia, la proprietà 
della rucola più nota e apprezzata nell’an-
tichità era quella afrodisiaca, infatti era la 
pianta dedicata a Priapo, dio mitologico 
simbolo di fertilità e virilità.
Quali nutrienti sono contenuti nella ruco-
la?
Sotto il profilo dei macronutrienti, 100 g di 
prodotto fresco risulta costituito per il 91% 
da acqua, 2,6 g di proteine, 0,3 g di lipidi, 
3,9 g di carboidrati disponibili e 0.9 g di fi-
bra. L’apporto calorico come intuibile è mi-
nimo (28 kcal), tra i minerali troviamo alte 
quantità di calcio, potassio, fosforo e ferro 
mentre le vitamine più rappresentate sono 
la vitamina A e la vitamina C. La rucola è 
considerata un vero superfood, in quanto 
è fra le specie che contengono 17 nutrienti 
considerati essenziali per la salute con il 
minimo apporto calorico: la rucola infatti 
è tra le verdure più ricche di fibre, calcio, 
ferro, potassio, fosforo, vitamine di tutti i 
gruppi, in particolare C e del gruppo B.
Quali sono le proprietà benefiche legate 
al consumo della rucola?
La rucola ha tantissime proprietà benefi-
che, con effetti protettivi di vario tipo. Tra 
le più note troviamo:
•	 effetto diuretico e antiulcera
•	 azione antiossidante, grazie ai gluco-
sinolati e ai suoi polifenoli
•	 capacità di migliorare la motilità 

dello stomaco e facilitarne lo svuotamento, 
grazie all’abbondante presenza di ossido 
nitrico
•	 azione antitrombotica, evidenziata 
da recenti studi che hanno mostrato come 
la rucola possa inibire l’aggregazione pia-
strinica in caso di infiammazioni
•	 capacità di potenziare le proprietà 
antiossidanti di alcuni lattobacilli e di mi-
gliorare il microbiota intestinale.

La rucola ha anche altre proprietà?

La rucola è utilizzata nei prodotti dermato-
logici soprattutto all’estero, poiché miglio-
ra la funzione barriera del derma in caso 
di dermatite atopica e inibisce la crescita 
di alcuni tipi di melanomi della pelle. Gli 
studi scientifici hanno individuato almeno 
4 meccanismi molecolari che sottendono 
questo insieme di effetti benefici:
•	 azione antiossidante
•	 meccanismi che disattivano i proces-
si infiammatori
•	 meccanismi diretti sulla trascrizione 
del DNA, con effetti chemiopreventivi
•	 rilascio moderato di acido solfidrico.

La rucola: 
tra storia e realtà

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

54 | R & O | Ottobre 2022



55Ottobre 2022 | R & O |

Storie di birra

Eccoci arrivati all’ultima tappa del nostro 
viaggio alla scoperta delle realtà brassico-
le italiane. Siamo in Valle d’Aosta, la Regi-

na delle Alpi, protetta dalle imponenti cime del 
Monte Bianco, del Cervino e del Gran Paradiso. 
Questa regione autonoma italiana stupisce per i 
suoi parchi, i giardini botanici, i percorsi natura-
listici e la sua tradizione culinaria. Aggiungiamo 
che non mancano delle interessanti realtà brassi-
cole.
LES BIÈRES DU GRAND ST. BERNARD - GI-
GNOD (AO)
Era il 2010 quando 
Rèmy Charbonnier e 
Stefano Collé inizia-
rono le loro produzio-
ni in un piccolo labo-
ratorio ad Etroubles 
(1000 mt di altitudi-
ne), nella Valle del 
San Bernardo. Dopo 7 
anni, i due soci, forti 
del successo ottenuto, 
per ampliarsi, decisero di trasferirsi a Gignod, 
poco più a valle. 
La gamma produttiva spazia tra alte e basse fer-
mentazioni abbracciando diversi stili classici, 
senza disprezzare le più moderne birre luppola-
te e offrendo valide interpretazioni di stile come 
la “Napea”, una birra in stile helles, caratterizza-
ta dal gusto mielato del malto e dall’aroma erba-
ceo e floreale dei luppoli tedeschi. 
Interessante la “Ibex”, birra a bassa fermentazio-
ne color dorato carico. Prodotta con il 100% di 
malto d’orzo coltivato in Valle d’Aosta e luppoli 
tedeschi utilizzati anche a freddo, con la tecnica 
del cosiddetto Dry Hopping, i quali conferiscono 
particolari aromi fruttati. La rivisitazione dello 

stile “bock”, che letteralmente in tedesco signifi-
ca caprone. Da qui la scelta dello stambecco, spe-
cie “capra ibex”, che popola la catena alpina e ne 
è uno degli emblemi.
Dove: Frazione Chambavaz 11, 11010 Gignod 
(AO) 
Sito Web: https://www.lesbieres.it/ 

BIRRIFICIO COURMAYEUR MONT BLANC 
- COURMAYEUR (AO)
Ci spostiamo alle pen-
dici del Monte Bian-
co dove, nel 2016, Luca 
Caglianone ed Enrico 
Serafini, amici con la 
passione in comune per 
la birra, con l’aiuto del 
mastro birraio Fabrizio 
Roux, decidono di dare 
vita a un piccolo birri-
ficio dedicato all’iconica 
cittadina valdostana.
L’utilizzo dell’acqua del Monte Bianco (peraltro 
soggetto principale di tutte le etichette) e di in-
gredienti locali è sicuramente uno dei punti di 
forza delle loro produzioni che, attualmente, con-
tano 5 referenze. Ad affiancare le 4 referenze che 
potremmo definire “classiche” di ispirazione bel-
ga e tedesca, troviamo una più moderna amber 
ale in stile americano, la “Punta Hellbronner” in 
cui i luppoli la fanno da padrone conferendole 
aromi fruttati, agrumati e tropicali bilanciati da 
una buona base maltata. Un buon punto di riferi-
mento per le prossime vacanze invernali.
Dove: Strada Larzey, 11013 Courmayeur (AO)
Sito web: https://www.courmayeurmontblanc.
it/ 

In Valle d’Aosta, 
delle interessanti 
realtà brassicole

Rubrica a cura di Marisa Conte

Stefano Collé e Rémy 
Charbonnier (Les Bières du 

Grand St. Bernard)

Enrico Serafini del Birrifico 
Courmayeur Mont Blanc
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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

BIRRIFICIO AOSTA - 
SAINT-CHRISTOPHE (AO)

Giungiamo alle porte del capo-
luogo di regione sede, dal 2009, 
dell’omonimo birrificio fondato 
da Domenico Cavallaro, Mark 
Mowlazadeh e il birraio Fulvio 

Beata.
Capostipite dei birrifici valdo-
stani, il Birrificio Aosta conti-
nua a offrire concepts sempre 
nuovi con l’apertura, nel 2018, 
del brew pub “Al Birrificio” 
adiacente alla produzione che 
propone un ricco e fitto calen-
dario di eventi di ogni gene-
re, finalizzati a promuovere la 
cultura della birra, oltre a una 
buona scelta culinaria offrendo 
piatti della tradizione italiana 
con una particolare attenzione 
ai prodotti del territorio.
Una realtà unica in Valle d’Ao-
sta, con dieci spine per le birre 
della casa e di birrifici ospiti a 
rotazione e un beershop con 

una selezione di oltre 300 eti-
chette di birre artigianali ita-
liane e internazionali. Le pro-
duzioni abbracciano diverse 
culture brassicole, partendo da 
alcuni stili classici di Belgio e 
Germania fino alle luppolatu-
re decise degli stili americani, 
offrendo un’ottima e variegata 
selezione di birre. 
Una realtà brassicola con una 
lunga storia alle spalle che può 
offrire un’esperienza unica. 
Vale la pena farci un salto.
Dove: Località Grande Char-
riere 15, 11020 Saint-Chri-
stophe (AO)
Sito Web: www.birrificioao-
sta.it 

Con questo articolo termina la rubrica “Storie di Birra” che ci ha portato a scoprire degli interes-
santi birrifici artigianali di tutta l’Italia. Ringraziamo Marisa Conte che con grande impegno ha 
selezionato meticolosamente queste belle realtà.

Domenico Cavallaro del 
Birrificio Aosta

Storie di birra
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Sezione Napoli

Considerevoli e si-
gnificativi per lo 
sviluppo sempre 

maggiore dell’A.M.I.R.A. 
(Associazione Maître Ita-
liani Ristoranti & Alber-
ghi) sono i risultati che il 
Presidente nazionale Va-
lerio Beltrami porta con sé 
dopo la presenza a Napo-
li. Una “tre giorni” che lo 
ha visto super impegnato e 
coinvolto in tanti momen-
ti che lo hanno reso attivo 
protagonista del mandato 
conferitogli dai soci. Bel-
trami ha presenziato al ta-
glio del nastro di “Medi-
terranean Wine Art Fest”, 
il festival delle eccellenze 
e degli scambi economi-
ci culturali per un medi-
terraneo di Pace, che ha 

proposto: agroalimentare, 
agritech, enogastronomia, 
turismo esperienziale, sti-
li di vita, innovazione ed 
economia circolare. La 
“tre giorni” settembrina, 
prodotta ed organizzata 

dal MAVV, il Museo delle 
Arti, della Vite e del Vino 
di Portici con sede nel Pa-
lazzo Reale dei Borbone, 
del quale è gran patron Eu-
genio Gervasio, si è svolta 
nel Complesso Monumen-
tale San Domenico Maggio-
re a Napoli. Il presidente 
nazionale dell’A.M.I.R.A. 
giunto a Napoli insieme 
al Tesoriere nazionale del 
sodalizio Cesare Lo Ver-
de, in occasione del taglio 
del nastro della manifesta-
zione, si è così espresso: 
“Porto il cordiale saluto 
dell’A.M.I.R.A. nazionale 
ed il mio apprezzamento 
per il poliedrico impegno 
organizzativo posto in es-
sere dal fiduciario di zona 
Dario Duro. Produrremo 

Una “tre giorni” in Campania 
per L’A.M.I.R.A.

Con il Presidente Nazionale 
ha sviluppato ulteriori successi

La sommelière Anna Amendola, Valerio Beltrami, 
Eugenio Gervasio, Cesare Lo Verde e Enzo D’Adamo

Dario Duro, Valerio Beltrami, Cesare Lo Verde, Antonio Scarpato 
e Maria Giordano (docente accoglienza turismo)
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Sezione Napoli

ogni necessario sforzo per 
aggiornare e riqualificare i 
nostri maître rispetto alle 
forme comportamentali ed 
alla genuinità dell’Alimen-
tazione del Mediterraneo”. 
Grande successo è stato 
registrato in tutti i giorni, 
dal 15 al 17 settembre, per 
la kermesse che ha pro-
posto convegni, dibattiti, 
anteprime sui principali 
comparti economici e na-
turalistici dei Paesi che si 
affacciano sul Mediterra-
neo, in una sinergia inter-
settoriale volta a realizzare 
uno sviluppo economico 
che diventa un inimitabile 
stile di vita. Apprezzatissi-
mi dal pubblico sono stati i 
mirabili abiti in stile medi-
terraneo facenti riscontro 
ad originali monili e ac-
cessori con vesti vaporose. 
Una vera e propria chicca 
della sartoria nostrana, il 
tutto accompagnato da ec-
cezionali basi musicali che 
la regia ha proposto in una 
sfilata di modelle medi-
terranee. Quasi un intero 
pomeriggio della loro per-
manenza a Napoli, il pre-
sidente Valerio Beltrami 
e Cesare Lo Verde, l’han-

no passato all’Istituto d’I-
struzione Superiore Statale 
“Francesco De Gennaro” di 
Vico Equense, invitati dal 
Dirigente scolastico Salva-
dor Tufano. All’evento, co-
ordinato dai Prof. Antonio 
Scarpato e Maria Martone, 
organizzato per i festeg-
giamenti del suo restyling, 
Beltrami e Lo Verde sono 
giunti accompagnati dal 
Fiduciario della sezio-
ne AMIRA Napoli, Dario 
Duro. Dalle nuove sale/
laboratorio per le attività 
di Sala e Vendita, Bar ed 
Accoglienza turistica pres-
so la sede centrale dell’I-

stituto di Via Santa Maria 
del Toro, prima della cena 
di gala realizzata da do-
centi ed alunni dell’Istitu-
to, il Presidente nazionale 
A.M.I.R.A. ha affermato: 
“Ho affrontato un viaggio 
di circa 1000 km. per poter 
essere qui. Ne sono felicis-
simo, perché basta affac-
ciarsi da questa stupenda 
struttura per poter godere 
di questo speciale panora-
ma che, anche con il suo 
sfavillio di luci, conferma 
ed amplia la bellissima 
immagine del golfo parte-
nopeo. Entrando in questo 
istituto, ho detto uno spe-
ciale buongiorno, perché 
c’è qualcosa che effettiva-
mente ti porta ad emozio-
narti. Io spero e mi auguro 
che i docenti riescano a tra-
smettere questa emozione 
ai ragazzi, perché la scuola 
è vero che ti deve insegna-
re, ma la scuola ti dà le ra-
dici di vita, Quindi, se hai 
questo tipo di insegnanti, 
ed ho capito che qui han-
no la voglia veramente di 

Enzo D’Adamo, Ernesto Lamatta (Delegato AIS Vesuvio), Nello Ciabatti, 
Antonio Martino, Raffaele Beato, Luigi di Meo e figlio

Lucio Cammisa, Mario Golia, Valerio Beltrami, 
Cesare Lo Verde, Enzo D’Adamo e Mauro Luongo



fare, si riuscirà a trasmet-
tere agli alunni questa pas-
sione. Se possiedi la pas-
sione riuscirai a sfondare 
tutte le porte del mondo e 
da questo istituto sono cer-
to che i ragazzi potranno 
trovare i portoni aperti. Un 
po’ come è successo a me 
nel 1968 quando ho inizia-
to la scuola alberghiera di 
Stresa. Sono felice di esse-
re qui, anche perché la po-
sizione e gli insegnamen-
ti dell’A.M.I.R.A. sono il 
trait d’union 
con gli chef 
che opera-
no in cuci-
na. Noi, che 
s o v r a i n t e n -
diamo nelle 
sale risto-
rante, svol-
giamo una 
p r o f e s s i o n e 
p a s s i o n a l e , 
s e n t i m e n t a -
le ed impor-
tante ed io 
ho collabo-
rato, anche 
in televisione, con grandi 
nomi come Cannavacciuolo 
o Gennarino Esposito che 
questo istituto ha istrui-
to portandoli ad ottenere 
grandi successi. Loro crea-
no, ma noi siamo quelli che 
poi emozioniamo il clien-
te, o meglio ospite, perché 
preferisco chiamarli non 
clienti ma ospiti in quan-
to per noi, artefici della 
perfetta accoglienza, non 
esiste il cliente dato che 
intendiamo servirlo come 
un ospite. Quindi, quando 
loro mangiano bene, ma 

non c’è un buon servizio, 
lo possono dimenticare, 
ma se vengono coccolati 
ed hanno questa emozio-
ne, si ricorderanno sempre 
dove sono stati veramente 
bene. Questo Istituto che, 
da come ho sentito, era 
un po’ obsoleto, lo trovo 
oggi una perla su questo 
mare e territorio stupendo 
ed incantevole”. L’Amira, 
partecipe all’intero even-
to “Mediterranean Wine 
Art Fest” con: Dario Duro 

fiduciario Napoli, Enzo 
D’Adamo Vice Fiduciario, 
Mario Golia Tesoriere e co-
ordinatore della giornata 
del sabato 17, Nello Cia-
batti Addetto Comunica-
zione, Arcangelo Farinato 
Referente Amira Vesuvio, 
Lucio Cammisa Delegato 
Avellino – Irpinia, Isabel-
la Sorgente Delegata Ami-
rine Nazionale, Loredana 
Gaudiosi Delegata Ami-
rine Regionale, Francesco 
Brasiello, Valerio Del Giu-
dice, Mauro Luongo e Rosa 
Pavese, ha proposto eventi 

del comparto enogastrono-
mico attraverso una fanta-
stica degustazione di vini 
da Vigne Storiche cura-
ta da Raffaele Beato socio 
onorario AMIRA e guidata 
dal sommelier AIS Vesuvio 
Ernesto Lamatta e la som-
melier Anna Amendola. La 
regia ha inteso proporre 
l’Irpinia con uno scrigno 
di sapori che hanno of-
ferto degustazioni di olio 
EVO, VINI DOC e prodot-
ti da forno dai sapori an-

tichi. Come 
la pasta fre-
sca solo fa-
rina italiana 
di “Genua”, 
le carni di 
“De Caro” 
ed il pani-
ficio “San 
Michele” di 
Serino. Il 
tutto sotto 
lo sguardo 
vigile del 
Prof. Gian-
franco Te-
sta titolare 

dell’agriturismo “Il Muli-
no della Signora” di Stur-
no. Nell’ultima giornata, i 
circa 2000 visitatori hanno 
applaudito l’annuncio del 
Presidente del MAVV Eu-
genio Gervasio che ha lan-
ciato il premio Rocco Sco-
tellaro, borsa di studio per 
laureandi in Scienze Agra-
rie. Una dotta prolusione 
sul poeta contadino di Tri-
carico è stata declamata da 
Antonio Martino, prima-
rio onorario dell’ospedale 
Cardarelli di Napoli.

Giuseppe De Girolamo

Sezione Napoli

Degustazione guidata
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Sezione Venezia

In ottemperanza e come 
previsto dal Protocollo 
d’intesa stilato e firmato il 

10 gennaio 2022 tra il Ministe-
ro della Pubblica Istruzione e 
l’AMIRA, si è promossa nel 
mese di maggio 2022 un’a-
zione di carattere formativo/
tecnico professionale tra l’i-
stituzione scolastica “Ipseoa 
Andrea Barbarigo” di Venezia 
e l’associazione di categoria 
“Amira sezione Venezia” gui-
data da Giro Giuliano.
L’iniziativa mirata a far acqui-
sire alle studentesse ed agli 
studenti delle classi quinte del 
settore Sala e Vendita le reali 
competenze tecnico-professio-
nali, nonché relazionali e ma-
nageriali, richieste dal settore 
della ristorazione. Si è svolta 
nei prestigiosi e nuovi labora-
tori di sala e bar dello storico 
palazzo di San Giovanni Late-
rano dove è ubicato l’istituto 
enogastronomico della storica 
Repubblica della Serenissima.
Il corso si è articolato in tre 

lezioni pomeridiane della du-
rata di quattro ore ciascuna. 
All’interno delle quali si sono 
avvicendati specialisti della 
ristorazione del territorio ve-
neziano che hanno promosso 
azioni di orientamento forma-
tivo a livello culturale, tecnico 
e professionale. 
Nello specifico gli argomenti 
esplicitati sono stati i seguenti:
Lezione N. 1
- Presentazione del corso e 
dell’associazione, il saluto da 
parte del presidente Valerio 
Beltrami
- Il mondo della ristorazione: 
il rilancio del ruolo della sala 
da pranzo e del personale di 
sala 
- Le principali attrezzature in 
uso nella sala da pranzo, il 
loro corretto utilizzo e la loro 
composizione
- Riflessioni a confronto: il 
pensiero critico dei discenti ed 
i consigli dei professionisti
Lezione N. 2
- I servizi speciali: il taglio del-

la frutta
- Predisposizione del materia-
le e delle attrezzature
- La frutta di stagione: caratte-
ristiche organolettiche, quali-
tà, abbinamenti cromatici, ab-
binamenti enogastronomici
- L’intaglio della frutta
- Il servizio della frutta
- La frutta flambé 
- Il taglio della frutta davanti 
al cliente e la creazione di piat-
ti con salse, liquori dolci, pan-
na e gelato 
Lezione N. 3
- Tranciare, sfilettare e spor-
zionare in sala da pranzo
- Dalle origini ad oggi: un po’ 
di storia
- La figura dello scalco e l’uti-
lizzo dello spadino
- Lo scalco del pollo
- Il trancio dello Chateau-
briand
- Le tecniche di trancio
- Le attrezzature specifiche
- La filettatura del pesce: la so-
gliola e l’orata
- L’estetica e la composizione 
di un piatto
- La posizione dei cibi nel piat-
to
- Dall’accoglienza del cliente 
al commiato: affrontare le la-
mentele, risolvere i problemi, 
capire le esigenze dei com-
mensali
Professionisti dal calibro di 
Adriano Guerrato e Giro Giu-
liano, dopo le spiegazioni teo-
riche e le dimostrazioni tecnico 
pratiche, hanno fatto lavorare 

Interessante iniziativa all’“Ipseoa 
Andrea Barbarigo” di Venezia

Gli studenti con le loro preparazioni
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le studentesse e gli studenti affiancandoli e so-
stenendoli facendo in modo che gli alunni met-
tessero in pratica tutti gli insegnamenti trasfe-
riti, fugando le loro insicurezze. 
I docenti delle classi 5ªD e 5ªE Sala e vendita, 
rispettivamente la prof.ssa la Luana Saivezzo e 
il prof. Fabio Cirillo, hanno coadiuvato alla re-
alizzazione di questo corso mettendosi a com-
pleta disposizione dei Maître Amira e degli 
alunni.
Il risultato è stato un fantastico successo; pro-
va ne sono le considerazioni esplicitate dagli 
studenti: 
Matteo Mellara sostiene: “L’esperienza di 
PCTO più entusiasmante e costruttiva di tutti i 
cinque anni di scuola.” 
Nicolò Corda dice: “Amo questa professione, 
ma questo corso oltre ad avermi trasferito nuo-
ve nozioni e competenze, mi ha confermato, 
ulteriormente, che questo sarà il mio futuro.”
Jacopo Fornasier asserisce: “Confrontare le no-
zioni scolastiche con quelle degli specialisti di 
settore ha ampliato il mio bagaglio culturale. 
Penso siano di fondamentale importanza espe-
rienze del genere.”
Elisa Bonamore afferma: “Questa esperienza 
mi ha aiutato a credere di più nelle mie capaci-
tà e mi ha confermato quanto ci sia sempre da 
imparare in questa professione che è quotidia-
namente in evoluzione”.
Alvise Borgoni dichiara: “Semplicemente fan-
tastico, ho messo a dura prova le capacità pro-
fessionali acquisite durante il periodo scolasti-
co e sono riuscito ad affinare la mia manualità 
e ad abbandonare insicurezze e dubbi. Grazie 
alla scuola che ci ha dato quest’ottima oppor-

tunità. Ho deciso, inoltre, di iscrivermi all’as-
sociazione Amira visto che questo sarà il lavo-
ro del mio futuro”.
Gli alunni delle due quinte di Sala e Vendita, 
vista la loro soddisfazione e con un senso di 
profonda gratitudine ed ammirazione, hanno 
invitato i Maître professionisti ad un evento 
buffet lunch interamente da loro organizzato, 
in collaborazione con le classi quinte del set-
tore enogastronomia. Tale occasione, voluta 
profondamente dalla dirigente scolastica, Dot-
toressa Rachele Scandella e dal corpo docenti 
di tutto l’istituto, ha lo scopo di salutare le fa-
miglie e i discenti che hanno portato a termine 
il loro cammino nella scuola media superiore. 
Il buffet lunch si è svolto il 21 maggio nel chio-
stro della scuola fondato nel 1504 dalle mona-
che Agostiniane. È proprio in questa cornice 
storica, suggestiva e preziosa che i professio-
nisti Maître di sala non solo hanno goduto dei 
manicaretti preparati, ma hanno collaborato 
con gli alunni alla realizzazione del servizio 
ed hanno consegnato ai ragazzi la pergamena 
Amira attestante il corso effettuato.
Questo inizio di collaborazione tra Amira Ve-
nezia e Ipseoa Andrea Barbarigo è solo il primo 
lumicino post Covid 19 di un nuovo percorso 
che si vuole ampliare ed arricchire di even-
ti esperienziali e professionalizzanti al fine di 
rafforzare le competenze dei giovani per il loro 
orientamento e il loro futuro lavorativo.

Il Fiduciario Giro Giuliano con due studentesse

Il Fiduciario Giro Giuliano mentre consegna un attestato



A BREVE A TORINO!!!!!!
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L ’ autunno è  a l le  porte  e  i l  c ie lo 
sopra  la  c i t tà  di  Domodossola , 
colonne d’ercole  del  Sempione 

con vis ta  sul la  Svizzera ,  s i  t rapunta  di 
luminosiss ime ste l le  Michel in  in  occa-
s ione di  due cene di  gala  fundrais ing.
La pr ima s i  è  svol ta  i l  5  set tembre a l la 
Bai ta  Mott i ,  a l  Lusent ino e  i  protagoni-
s t i  del la  serata  sono stat i  Enrico  Barto-
l ini  del  Mudec di  Milano,  Giorgio  Bar-
tolucci  di  Atel ier ,  Norman Berini  de  ‘Le 
Vie  del  Borgo’  di  Toceno,  Sabina Vi l la-
raggia  di  ‘Vi l la  Pizzini ’  sul  Mottarone, 
Matteo Sormani  del la  ‘Walser  Schtuba’ 
di  Riale  e  da Domodossola  Stefano Al-
legranza de ‘La Ste l la ’  e  Antonio  e  Luca 
Doria  del la  Past iccer ia  Doria .
I  135  post i  disponibi l i  sono andat i 
“sold out”  in  un bat t i to  di  c igl ia  e  g l i 
ospi t i  sono s tat i  accol t i  nel la  splendida 
terrazza del la  Bai ta  con l ’aperi t ivo cu-
rato  da Massimo Sartoret t i  del  ‘Divin 
Porcel lo ’ ,  Francesco Catapano de ‘Le 
Coccinel le ’ ,  Vincenzo Brindis i  de  ‘ I l 
Port ico’  e  da Eros  Burat t i  de  ‘La  Case-
ra ’ .  Fabio  Tis t i  del la  ‘Past iccer ia  Tis t i ’ 
invece  è  s tato  l ’autore  del la  piccola  pa-
st iccer ia  servi ta  con i l  caf fè  a l  termine 
del la  serata .
I l  19  set tembre invece  s i  è  concluso,  con 
la  cena di  gala  svol tas i  a l  Sacro Monte 
Calvario  di  Domodossola ,  Domosof ia  – 
i l  fest ival  del le  idee  e  dei  saperi ,  con 
tema “la  luccicanza”.
A far  luccicare  gl i  occhi  e  i  palat i  dei 
110  ospi t i  accors i ,  c i  hanno pensato  i 
piat t i  del lo  chef  pluris te l lato  Marco 
Sacco “Piccolo  Lago” di  Mergozzo,  di 
Stefano Al legranza,  di  Wil l iam Vic i -
ni  di  “La Meridiana” di  Domodossola , 
di  Giorgio  Bartolucci  e  di  Franck Rey-
naud di  “Relais  & Chateaux Hostel ler ie 
du Pas  de  l ’Ours”  di  Crans-Montana. 

I l  dolce  e  la  piccola  past iccer ia  invece 
sono stat i  curat i  dal lo  Chef  Fabio  Tis t i .
I l  “benvenuto” servi to  nel  g iardino del 
mist ico  refet tor io  dei  Padri  Rosminiani 
è  s tato  of ferto  da Massimo Sartoret t i , 
Francesco Catapano e  Massimo Coni-
gl io .
I l  servizio  di  entrambi  gl i  event i  è  s tato 
coordinato  dal  Pres idente  A.M.I .R.A. 
Valer io  Bel trami ,  con l ’a iuto  dei  docen-
t i  e  degl i  s tudent i  del l ’ Is t i tuto  Mel ler io 
Rosmini  di  Domodossola  e  del  centro 
di  formazione profess ionale  FORMONT 
di  Vi l ladossola .
I l  servizio  dei  v ini  propost i  in  abbina-
mento a i  menu è  s tato  of ferto  dal l ’As-
sociazione I ta l iana Sommelier  di  Ver-
bania .
I l  r icavato  di  entrambe le  cene è  s tato 
devoluto  a l la  Fondazione Specchio  dei 
Tempi ,  a  favore  dei  meno fortunat i  e 
dei  più debol i .

Silvia  D’Ilario

L’Amira protagonista 
in due cene di beneficenza 

Silvia D’Ilario (Fiduciario Piemonte Orientale) 
con il Presidente Valerio Beltrami



Ve li servo su un piatto d’argento

D a aprile Paola e Claudio hanno ini-
ziato a dare un’identità più social 
all’associazione AMIRA. Hanno 

contattato parte delle associazioni nazio-
nali cercando di capire le problematiche 
che ci sono nella comunicazione locale e 
nazionale attraverso i social.
In piena stagione lavorativa e con tutte le 
problematiche che ci sono nel settore della 
ristorazione, hanno sospeso le dirette nei 
mesi estivi, ma sono stati continuamente 
in contatto con le associazioni per pro-
grammare al meglio il piano editoriale da 
settembre a fine anno.

Cosa è un piano editoriale? Che ruolo han-
no i social network per l’AMIRA? Perché 
dobbiamo creare contenuti per le pagine 
Instagram? Se non si ha una pagina social 
come si può fare?

Queste sono solo alcune delle domande 
che sono state poste durante i colloqui 
telefonici e cerchiamo di spiegare perché 
dobbiamo avere una comunicazione social 
adeguata e omogenea su tutto il territorio 
nazionale.
Un piano editoriale serve per stabilire e 
programmare al meglio incontri, dirette ed 
eventi nazionali o locali che necessitano di 
essere pubblicizzati, il tutto attraverso un 
calendario ben definito. 
L’AMIRA, tramite Paola e Claudio, vuole 
coinvolgere tutte le sezioni e fargli rac-
contare la loro storia, le loro idee e le loro 
problematiche in modo da far conoscere a 
livello nazionale l’associazione. Bisogna 
creare contenuti adatti per le pagine social 
e crearli nei formati corretti per renderli 
più accattivanti per il pubblico che li guar-
da. Inoltre, dobbiamo effettuare foto che 
rappresentino la vita lavorativa della se-
zione. 

Tutte le aziende che si occupano di risto-
razione e non solo sono sul web, l’AMIRA 
dovrebbe essere un punto fermo per risto-
ranti, addetti al servizio, scuole ed i giova-
ni che sono il nostro futuro.
Le pagine social che tutte le associazioni 
devono avere sono principalmente 2: face-
book ed instagram, entrambe con un piano 
editoriale ben definito dove vengono pub-
blicate periodicamente informazioni, foto 
e testi che riguardano l’AMIRA.

Per fare tutto ciò serve unità e voglia di 
mettersi in gioco in una realtà, quella dei 
social, dove non si può pensare di gesti-
re le pagine occasionalmente, ma bisogna 
farlo costantemente e con persone prepa-
rate professionalmente nel settore della 
comunicazione social.

La rubrica di Paola e Claudio
I social per l’AMIRA

Claudio Maggio
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I locali del Cravattino d’Oro

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

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

CAMPANIA
RELAIS MARESCA Hotel
Via Prov. Marina Grande, 284
80073 Capri (NA)
081 837 96 19 / 081 837 40 70
www.relaismaresca.com 

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43
80056 Ercolano (NA)
081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311
80075 Forio (NA)
081 907227
www.sorrisoresort.it 

Ristorante Gran Caffè GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2
80132 Napoli
081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House
IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette
83055 Sturzo (AV)
0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3
40126 Bologna
051 238818
www.ristorantefrancorossi.it 

Hotel VISTA MARE
Viale G. Carducci, 286
47042 Cesenatico (FC)
0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30
47042 Valverde di Cesenatico (FC)
0547 86499
www.ristorantegiorgio.net

FRIULI VENEZIAGIULIA
Grand Hotel ASTORIA
Largo San Grisogno, 3
34073 Grado (GO)
0431 83550
www.hotelastoria.it 

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

0182 642557
www.lapruadialassio.com 

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1
18011 Arma di Taggia (IM)
0184 43510
www.puntamare.it 

Ristorante SANT’AMPELIO
Via Vittorio Emanuele, 6
18012 Bordighera (IM)
0184 264009
www.ristorantesantampelio.it 

Hotel LA RISERVA DI CASTEL D’APPIO
Località Peidaigo, 71
18039 Ventimiglia (IM)
0814 229533
www.lariserva.it

LOMBARDIA
Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17
24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com 

Ristorante BIFFI
Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano
02 8057961
www.biffigalleria.it 

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano 
02 72003433
www.savinimilano.it

SARDEGNA
Ristorante BELVEDERE
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 Kailash Delhi 
110048 New Delhi - INDIA
+91 88002 09695
www.artusi.in

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA
9, Rue du Portier
98000 Principato di Monaco
+0377 93504700
www.lapiazza-monaco.com 

SVIZZERA
Restaurant CASY
Rue Louis Antille, 11
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
www.casy-montana.ch 

Restaurant LA DÉSALPE
Rue du Pas-de-l’Ours, 6
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4804461
www.ladesalpe.ch 

Restaurant LA FARINET
Rue Louis Antille, 7
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4854070
www.le-farinet.ch 

Restaurant PLAZA
Rue Centrale, 42
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
www.facebook.com/Plazacrans/ 

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3
1978 LENS (VS)
+41 27 4831982
www.lemonument.ch 

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS
La Place, 4
1958 SAINT LÈONARD (VS)
+41 27 3226622
www.gustorestaurant.ch 

I locali del Cravattino d’Oro



IMPRESe
DI pulizie

DIVISE
PER HOTEL

ABBIGLIAMENTO
SPORTIVO

Divise
aziendali

Gadget
aziendali

Bande
musicali

Divise
PER equipaggi

Anti-
infortunistica

Divise
scolastiche

Casa della Divisa            @casadelladivisa

STAMPE e RICAMI


