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L’editoriale

Il mondo
dell’accoglienza

a stagione estiva sem-

brava compromessa vi-

sto 'aumento dei con-
tagi da Covid. Grazie a Dio,
sembra che questa variante
sia stata superata solo con una
breve quarantena. Comunque,
e vero che la ristorazione sta
vivendo momenti d’affanno
anche nel reclutare personale.
C’é personale che si lamen-
ta per la scarsa retribuzione e
nel frattempo si gode il R.d.C..
Dal canto loro, i ristoratori la-
mentano l'incompetenza del
personale, riscontrando scarsa
preparazione e molta appros-
simazione!
Di chi e la colpa? Forse, un po’
di tutti?
Ricordo a memoria che gia in
pieno lockdown, come un pro-
feta, il nostro Presidente Bel-
trami, durante una web-call
disse: “La ripresa sara difficol-
tosa ed il personale con cui la-
vorare sara senza preparazio-
ne proprio per l'effetto della
pandemia”. Addirittura qual-
che mese fa, alcuni insegnanti
di sala si lamentavano con il
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nostro Presidente della ridu-
zione delle ore di esercitazione
e di conseguenza della scarsa
preparazione degli allievi con
possibile riduzione delle futu-
re classi di sala. In seguito a
queste lamentele, il Presiden-
te Beltrami si fece promotore
di un incontro urgente con il
Ministero della Pubblica Istru-
zione. Dopo circa un mese, il
Presidente, il sottoscritto e il
fiduciario dell’Amira Roma
siamo stati ricevuti dal Capo
di Gabinetto dell’ormai ex Mi-
nistro e, dopo aver esposto le
problematiche del settore, in
un incontro di pochi minu-
ti, siamo stati congedati con
un cordiale saluto e un invito
a scrivergli una mail che rac-
contasse il motivo della nostra
visita. Bene, la mail é stata in-
viata, il governo si & dimesso e,
di conseguenza, non abbiamo
mai ricevuto risposta.

Comunque non
e non possiamo arrenderci.
Anzi, dobbiamo considerare
“il bicchiere mezzo pieno”.
Raccogliamo quello che di

dobbiamo

buono siamo riusciti a portare
a compimento e proiettiamo-
ci ad un nuovo anno, in cui
formazione e corsi dovranno
essere alla base della profes-
sione, indispensabili per ri-
sollevare il mondo della risto-
razione. Godiamoci, quindi, i
traguardi ottenuti per merito
del Team Nazionale “Didatti-
ca AM.LLR.A.”, per aver ope-
rato con successo al progetto
formativo aderente al P.C.T.O,
nonché 1'instancabile organiz-
zazione e prestigio ottenuto
del G.M. Giacomo Rubini nel-
la manifestazione “Le Donne
nell’ Arte del Flambé” e, dulcis
in fundo, un grazie al G.M. Lu-
ciano Graziano e al suo Team,
per l'imminente  manifesta-
zione nazionale “Flambé per
Ragazzi Speciali” che si terra
a Ragusa il prossimo ottobre
2022. In sintesi, non e impor-
tante 1'ostacolo che incontria-
mo. Insieme, con impegno e
volonta riusciremo a superar-
lo.

Mario Di Cristina
Segretario Nazionale AMIRA



Ultim’ora

Il Ministro Garavaglia invita il nostro
Presidente alla “1? Conferenza
Programmatica Nazionale”

che si terra a Chianciano Terme
il 28 e 29 ottobre 2022

Alla cortese attenzione
Presidente AMIRA
Dott. Valerio BELTRAMI

Con la presente, abbiamo il piacere di recapitarLe la Lettera di in-
vito del Ministro del Turismo, on. Massimo Garavaglia, agli Stati
Generali del Turismo - 1* Conferenza Programmatica Nazionale,
in programma venerdi 28 e sabato 29 ottobre a Chianciano Terme
(SI).

Per ragioni organizzative, al fine di agevolare la migliore accoglienza possibile, La
preghiamo di indicare le Sue esigenze logistiche nel form predisposto per la registra-
zione all’evento, da compilare cortesemente entro il 10 settembre al seguente link:
https:/ /statigenerali.micesuite.it/index.asp?IDEvento=1

Le invieremo a breve il programma dettagliato della manifestazione, della quale con-
dividiamo intanto le informazioni principali, per una Sua migliore organizzazione: i
lavori avranno inizio venerdi 28 dalle ore 9.30 e termineranno sabato 29 alle ore 19,
ed e previsto un evento conviviale per la sera del 28 ottobre; il Comune di Chiancia-
no Terme, co-organizzatore dell’evento, mette inoltre a disposizione la possibilita di
trasporto in arrivo e in partenza dalle principali stazioni ferroviarie per tutti i parteci-
panti che lo richiederanno.

Restando a disposizione per qualsiasi informazione e confidando nella Sua gradita
presenza, La ringraziamo sin da ora per 'attenzione che vorra riservare all’invito e
porgiamo i nostri pit cordiali salu-
ti.

STATI GENERALI DEL TURISMO

1 CONFERENZA ; 3 g
PROGRAMMATICA Segreteria Organizzativa

NAZIONALE Stati Generali del Turismo - 1* Con-
S e sodnsbisnhmderlio ferenza Programmatica Nazionale

il Piama 5t

CHIANCIAND TERME Chianciano Terme, 28-29 ottobre
28,/29 OTTOBRE 2022 2022

Tel. +39 045 801 5702

HFpost202Y
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Ultim’ora

"\ MINISTERO
P DEL TURISMO

™ Ny EEFUBELIGA ITALIANA

Illustre Presidente,

con la presente ho il piacere di informarLa che il Ministero del Turismo ha promosso
I’organizzazione degli Stati Generali del Turismo, prima assise tecnica nazionale di confronto con gli
operatori e le associazioni di categoria del settore turistico, in programma venerdi 28 e sabato 29
ottobre a Chianciano Terme (SI).

L'iniziativa, realizzata in collaborazione con il Comune di Chianciano Terme, si configura quale primo
importante intervento nell’ambito del processo di elaborazione e adozione del Piano Strategico del
Turismo (PST) 2023-2027, strumento di pianificazione e programmazione previsto dalla normativa
nazionale da sottoporre all’adozione del Governo. Rientrano, infatti, tra le competenze specifiche
del nuovo Ministero, istituito con decreto-legge 1° marzo 2021, n. 22, convertito, con modificazioni,
dalla legge 22 aprile 2021, n. 55, la programmazione, il coordinamento e la promozione delle
politiche turistiche nazionali, tra cui figura I'’elaborazione di un nuovo PST, in quanto il vigente avra
scadenza in data 31 dicembre 2022.

Inoltre, pur in presenza di una sostenuta ripresa del settore turistico, rimangono ancora presenti
incertezze legate al COVID-19 e all’instabilita geopolitica, da cui emerge la necessita di procedere a
una revisione delle strategie turistiche nazionali, da porre in continuita con I'azione comunitaria e
internazionale. Il nuovo Piano Strategico dovra pertanto descrivere le misure e i risultati necessari
per accelerare la ripresa e consolidare la crescita del comparto turistico, attraverso alcuni pilastri
fondamentali quali la transizione verde e digitale e il miglioramento della qualita e della sicurezza
dell'ecosistema del turismo.

Il Ministero intende incoraggiare e invitare tutti i gruppi e i portatori di interessi del settore turistico
a impegnarsi a realizzare questa transizione, dando prima il proprio contributo teorico al Piano e,
successivamente, alla sua realizzazione. Il ruolo degli attori del comparto turistico — dal territorio,
Regioni ed Enti Locali, agli stakeholder quali imprese e associazioni di categoria — sara cruciale in
fase di programmazione e attuazione, permettendo che il sistema non solo recuperi i livelli pre-crisi
ma riprenda I'importante sentiero di crescita nei tanti settori che compongono la filiera sottostante
il Turismo.

In considerazione di quanto sopra esposto, al fine di favorire il massimo confronto partecipativo e
accogliere il prezioso contributo degli esponenti dei diversi comparti turistici, il Ministero ha inteso
organizzare un momento di confronto di ampio respiro in cui presentare una versione preliminare
del nuovo PST 2023-2027. L'obiettivo € quello di stimolare una riflessione comune per giungere
all’elaborazione di un documento definitivo che possa recepire le esigenze e le osservazioni dei
singoli comparti e divenire immediatamente declinabile in strumenti di attuazione.

8 | R& O | Settembre 2022



Ultim’ora

Nonostante |'attuale situazione governativa, che vedra il nuovo Governo presumibilmente in fase di
formazione nelle date di svolgimento dell’evento, € mia ferma volonta che liniziativa possa
ugualmente avere luogo, in quanto atto di programmazione che deve necessariamente nascere dal
coinvolgimento e dall’apporto tecnico delle categorie professionali, delle associazioni sindacali e
degli operatori turistici dei diversi comparti. Proprio in considerazione di tale elemento I'iniziativa si
configura nella forma di Stati Generali del Turismo.

E intenzione del Ministero, inoltre, rendere il confronto con gli operatori di settore un elemento
costitutivo della programmazione delle politiche nazionali, in linea con quanto gia avviene in altri
paesi europei, replicando annualmente questa iniziativa compartecipata quale evento
programmatico plenario.

Questa prima edizione dell’iniziativa viene realizzata, come detto, attraverso una stretta sinergia
con I'amministrazione comunale di Chianciano Terme, in modo da assicurare un rapporto forte con
un territorio e una comunita che trova nel turismo la piu importante risorsa. Ed € questa la linea
che il Ministero intende seguire anche nell’organizzazione dei prossimi appuntamenti annuali, da
realizzarsi con il pieno coinvolgimento delle comunita locali e degli operatori del settore.

Il programma della manifestazione prevede, alla mia presenza, interventi di rappresentanti dei piu
importanti organismi internazionali e di organizzazioni italiane di riferimento nel settore, a cui
seguiranno la presentazione della versione preliminare del PST, sessioni tematiche di confronto
sulle specificita dei vari comparti turistici e una sintesi di misure di programmazione strategica che
confluiranno nella versione finale del PST. E prevista, inoltre, una sessione tematica di
approfondimento dedicata al turismo enogastronomico, comparto di fondamentale importanza e in
costante crescita nel nostro paese, curata da ENIT.

Con la presente, sono pertanto lieto di invitarLa a partecipare agli Stati Generali del Turismo che si
terranno presso il Parco Termale Acqua Santa di Chianciano Terme (SI) nelle date del 28 e 29
ottobre.

Potra comprendere, in considerazione di quanto sopra illustrato, l'importanza della Sua
partecipazione all’iniziativa e all’elaborazione del Piano strategico del Turismo per il prossimo
guinguennio.

Confidando possa accogliere favorevolmente il mio invito, resto in attesa di una Sua conferma di
partecipazione, necessaria ai fini dell'inserimento nell’elenco ufficiale dei partecipanti alla
manifestazione, tramite registrazione sulla piattaforma predisposta allo scopo entro e non oltre il
10 settembre 2022.

Cordialmente,

K,Massimo Garavaglia

L Mpn,

Settembre 2022 | R & O
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Attualita

Riccione ci aspetta

dal 20 al 24 novembre 2022

(db) Come ab-
biamo gia an-
nunciato sui
precedenti nu-
meri della no-
stra rivista, a

Riccione, dal 20
al 24 novembre,
si terra il 66°
Congresso Inter-
nazionale della
nostra associa-
zione. L’albergo
che ci ospita e
I’'Hotel Corallo,
uno dei pitu belli
e funzionali del-
la zona.

Durante il congresso, oltre alle varie riunioni e assemblee, sono previsti un master profes-
sionale, le visite al Museo del sale di Cervia, alla cantina Tenuta del Monsignore di San
Giovanni in Marignano e al bellissimo e caratteristico borgo medioevale di Sant’ Arcangelo

R & O | Settembre 2022

di Romagna.

I programma
completo  lo
trovate sul no-
stro sito www.
amira-italia.
it.

Per le prenota-
zioni e per tutte
le informazioni
potete contat-
tare il cerimo-
niere AMIRA
Giovannange-
lo Pappagallo:
papgaljon@
libero.it - 335
814 7480.




Attualita

Perché partecipare al
Congresso AMIRA di Riccione?
Ecco 1 motivi e 1 consigli della
Giunta dell’Amira Nazionale

ra poco piu di 2 mesi si

terra a Riccione il 66°

Congresso Internazio-
nale dell’ AMIRA. Tutti i soci
sono invitati a partecipare. I
frequentatori pit assidui han-
no potuto notare che in genere
i partecipanti sono sempre gli
stessi. Personalmente parteci-
po a questi eventi da oltre 30
anni e vi posso assicurare che,
per chi ha nel “sangue” la no-
stra professione, & importan-
tissimo essere presenti, sia dal
punto di vista dell’aggiorna-
mento che dal punto di vista
culturale. Aggiornamento per-
ché per 3-4 giorni ci si confron-
ta con idee ed esperienze con
i piu validi professionisti del
settore a livello nazionale, si
programma il futuro dell’asso-
ciazione, si cercano nuove idee
su come valorizzare la nostra
professione, si discute sulle
nuove tendenze e sulla ristora-
zione in genere che & in conti-
nua evoluzione e si ha la possi-
bilita di conoscere colleghi che
provengono da ogni parte d’I-
talia e qualcuno anche dall’e-
stero. In piu, cosa da non sot-
tovalutare, si conoscono nuovi
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L Hotel Corallo a Riccione

posti della nostra bella Italia e
si degustano prodotti enoga-
stronomici di grande valore. In
pratica, partecipare ad un con-
gresso € un aggiornamento a
360°. Non dimentico mai le pa-
role del Professor Alberto Ca-
mandona che nel 1993, duran-
te un corso di aggiornamento
a Roma, disse che ognuno di
noi, non ha importanza che la-
voro fa, deve investire il 10%
del suo guadagno in aggiorna-
mento professionale, altrimen-
ti professionalmente rimane
indietro. Vi posso assicurare
che essere presenti a Riccione,

secondo me, & un ottimo inve-
stimento. Sulla partecipazio-
ne al congresso in Romagna,
abbiamo chiesto alla giunta
nazionale dell’Amira dei bre-
vi consigli e motivi di perché
essere presenti. Ecco cosa ne ¢
venuto fuori.

Iniziamo con il nostro valido e
amato presidente Valerio Bel-
trami che ci dice: “al termine di
un anno con moltissime difficolta
e problemi, ecco l’occasione per
incontrarci, stare insieme in al-
legria in una splendida location,
ove oltre all’ottimo vino, cibo, gite
e musica ci saranno molte sorpre-

Settembre 2022 | R & O
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Attualita

1[ Presidente
Valerio Beltrami

se”, poi aggiunge, “Amirine, non
dovete mancare, quest’anno ab-
biamo pensato anche a voi, prepa-
ratevi, ci sard una gradita sorpre-
sa. Cosa sara? ... vi aspettiamo
numerose!” .

Continuiamo con Giacomo
Rubini, vice presidente vi-
cario: “prendere parte ad un
congresso A.M.I.R.A. stimola
I'attenzione e la curiosita profes-
sionale dei Maitre d’hotel, arric-
chendo le loro conoscenze con idee
e nuove proposte. Partecipando ad
un evento internazionale si ha la
possibilita di conoscere e relazio-

Giacomo Rubini,
Vice Presidente Vicario
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narsi con nuovi colleghi e vanno
cosi a crearsi delle ottime colla-
borazioni professionali e persona-
li che non di rado potenziano la
formazione scolastica delle nuove
leve. Essere presenti ad un con-
gresso A.M.I.R.A. significa met-
tersi anche in gioco ed avere I'op-
portunita di riportare i risultati
del proprio operato raggiunto con
tanta volontd, impegno e fatica.
Si ha inoltre il privilegio di sta-
re alcuni giorni in una struttura
alberghiera di tutto rispetto e di
visitare nel tempo libero luoghi di
cultura assaporando i tradizionali
qusti locali. Ogni manifestazione
ed evento arricchisce I'esperien-
za personale dei partecipanti al-
ternando i loro “doveri” con del
sano divertimento conviviale.
Il 66° Congresso Internaziona-
le AM.L.R.A. si svolgera presso
I"'Hotel Corallo di Riccione dal
20 al 24 novembre 2022. Perso-
nalmente sono veramente felice e
smanioso di prendervi parte per-
ché oltre ai motivi da me elencati
avro occasione come ogni anno di
rivedere soci colleghi e colleghe” .
Questo, invece, ¢ il pensiero
del vice presidente Antonio
Rotondaro: “gli ultimi due anni,
a causa della pandemia, sono stati
i piu critici per i rapporti umani
e soprattutto per il divertimento
in compagnia. L” AM.IL.R.A. ha
percio organizzato il congresso
nazionale 2022 proprio per farci
rincontrare in una location dove
il divertimento é garantito insie-
me al buon cibo e all’ottimo vino.
Quindi vi aspettiamo numerosi
con la promessa di farvi trascor-

rere dei giorni speciali all'insegna
della spensieratezza e dell’alle-
gria. Mi raccomando, venite nu-
merosi perché piu saremo e piu ci
divertiremo”.

Breve il consiglio del nostro te-
soriere, Cesare Lo Verde: “vi
aspettiamo numerosi al congresso
di Riccione. Motivo? Troverete

molte piacevoli novita per i maitre
e per le amirine”.

Mentre, Claudio Recchia, Can-
celliere dei Maestri della Risto-
razione, ci spiega: “il principale
motivo per cui essere presenti al

Cesare Lo Verde,
Tesoriere Nazionale

Antonio Rotondaro,
Vice Presidente



Claudio Recchia, Cancelliere
dei Maestri della Ristorazione

congresso di novembre e, a mio
avviso, il senso di appartenenza
alla nostra associazione. Essere
presenti vuol dire dare un senso e
un contributo importante alla no-
stra vita associativa. Ogni socio
avra l'opportunita di vivere, in-
sieme a tutti i colleghi, scambi di
idee, opinioni e ripartire mettendo
nella propria valigia qualcosa di
indelebile. Per le Amirine, parte-
cipare al congresso é per tutti noi
un valore aggiunto. La sempre
piu ampia presenza delle donne ai
congressi AMIRA e per tutti noi
quella giusta e velata occasione
di avere classe e femminilita che
arricchisce i nostri incontri e per-
mette a loro di poter passare qual-
che momento di svago diverso dal
solito”.

Sintetiche e chiare le parole del
nostro cerimoniere, Giovan-
nangelo Pappagallo: “parteci-
pare al Congresso A.M.LR.A. é
vivere l'associazione, amplificare
le proprie conoscenze dando con-
sigli per migliorare la nostra ca-
tegoria. Inoltre si trascorrono 4
giorni coccolati dall’enogastrono-

Mario Di Cristina,
Segretario Generale

mia e dai borghi romagnoli”.
Ecco, Mario Di Cristina, il no-
stro segretario generale: “dopo
una stagione difficoltosa, vi sono
2 buoni motivi per rivederci al
congresso. 1) sarebbe il caso, se-
condo me, di confrontarsi e chie-
dersi se stiamo procedendo bene
nel nostro settore.

2) sara molto bello visitare i bel-
lissimi posti della Romagna e ag-
giungo che, a parte gli isolani, e
molto facile per tutti raggiungere
il luogo in auto. Spero di vedervi
in tanti”.

Silvio Pannace, membro di

Giovannangelo Pappagallo,
Cerimoniere

Attualita

Silvio Pannace,
Membro di Giunta

giunta, invita soprattutto i gio-
vani: “partecipare ai congressi
AMIRA, per un giovane e non
solo, significa cogliere l'occasione
per conoscere e approfondire le cul-
ture eno-gastronomiche di tutte le
regioni d’Italia, che sono ben rap-
presentate al congresso dalla pre-
senza di grandi professionisti della
ristorazione italiana. La partecipa-
zione ai congressi per un giovane
e un momento di conoscenza di
come nel corso degli anni il mondo
della ristorazione e i relativi servi-
zi di sala si siano evoluti. Cose che
sono sapientemente raccontate dai
Grandi Maestri della Ristorazione
presenti ai congressi AMIRA e che
hanno contribuito a far divenire
un’arte questa nostra professio-
ne...”.

Conclude la serie di motivi e
consigli di perché partecipare a
un congresso AMIRA, Antonio
Di Ciano, delegato alle sezioni
estere: “riunirsi € indispensabi-
le. Ecco quindi che prende vita il
congresso. Si tratta di un momen-
to in cui piu soci si incontrano per
dibattere idee e opinioni. E il com-
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Attualita

Antonio D1 Ciano,
Delegato alle Sezioni Estere

pendio di cio che e stato fatto e di cio
che bolle in pentola per il futuro. Es-
sere presenti diventa indispensabile
soprattutto per i Fiduciari. A questo
proposito suggerisco che se, a causa
di forza maggiore, e assente il respon-

sabile di una sezione, ci sia un suo
sostituto che rappresenti la sezione” .
Ne abbiamo lette di tutti i colori,
ma credo che una cosa ¢ chiara.

T P
e S B ]

Se amate la nostra professione,
non potete essere assenti a Riccio-
ne e anch’io, come responsabile
della rivista, vi aspetto numerosi!

Riccione, Fontana Bosco della Pioggia.
(Foto Daniele Casalboni - fornita dal Comune di Riccione)

PERSONALIZZATE E PROGETTATE

SU MISURA

CONTATTACI PER UNA

4 _IURO

DRESS YOUR STYLE
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Attualita

“Le Diverse Abilita
nel Mondo della Ristorazione”
Siracusa 19-21 ottobre 2021

(db) A Siracusa, dal 19 al 21
ottobre, si terra la 3? edizio-
ne dell’evento “Le Diverse
Abilita nel Mondo della Ri-
storazione”, organizzato dal
Gran Maestro della Ristora-
zione, Luciano Graziano, in
collaborazione con Giusep-
pe Pinzino, fiduciario della
sezione Amira Sicilia Cen-
trale. L’evento e patrocinato
dall’Amministrazione Re-

gionale Siciliana.

Il concorso punta l"attenzio-
ne sui ragazzi diversamen-
te abili per valorizzare il
loro ruolo nella difficile ma
estremamente  gratificante
professione di sala.

La manifestazione e in realta
una gara dove ogni squadra,
composta da due persone,
dovra preparare delle crépes
dolci alla lampada elaborate

SIRACUSA 19 - 21 OTTOBRE 22

P<**

SICILIA 2014-2020 ==

FESR -~;

varcameaente ahili
velsdimenle at

Frpime Sisiliana

ARS ARS

g 'SGRATI'.'I REQMINALE
DELL"IUHWLWM DELLO SVILLPPO RURALE
E DELLA PESCA MENTERRANEA

con l'utilizzo di prodotti ti-
pici siciliani e vi dovranno
abbinare un vino esclusiva-
mente siciliano.

Per le iscrizioni, entro il 6 ot-
tobre 2022, al concorso, per
tutte le informazioni o per
essere presenti come ospi-
ti, rivolgersi al cerimoniere
Amira, Giovannangelo Pap-
pagallo, 335 8147480 - pap-
galjon@libero.it

REPUBBLICA ITALLANA

ks

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

Franco Morando
Owner - Wine Producer

et

@ Castagnole Monferrato - 115 ettari
"

-
@ Castiglione Tinella - 10 ettari

#visita_le nostre_cantinefivisit_our_cellars

Cantina Montalbera
Tour&Tasting - Wine Shop - Wine Suites

Via Montalbera, 1 - Castagnole Monferrato (AT)
Info +39 0141 292125 - +39 366 6043649
www.montalbera.it - visite@montalbera.it

MONTALBER A

Lunedi - Sabato ore 10.00 - 18.00 Proprieta Famiglia Morando

100% AUTOCTONO Festivi su prenotazione

f v G ﬁ #DrinkResponsibly




Con “NOLI” al Congresso Amira di Riccione

Cedea non e solo acqua minerale,
e molto di pit

a consapevolezza del rapporto tra il terri-
torio, 'acqua e la conseguente importanza
della sua provenienza geologica non e da
sottovalutare.
Nello specifico per 1'acqua minerale gli strati che
ricoprono e abbracciano la falda agiscono da filtro
naturale e contemporaneamente rilasciano i mine-
rali che la caratterizzano, essa porta con sé sia la
storia geologica che la storia economica (pit1 recen-
te, a vocazione agricola, industriale, antropizzata)
della zona di provenienza.
Dalle ultime analisi annuali 2021, Cedea presenta
un residuo fisso di 133 mg/1, un pH 8.1, con basso
tenore di sodio - 6,2 mg/1 - e 109 mg/1 di bicarbo-
nati.
Una concentrazione tale di bicarbonati in termini
semplici si traduce in un’acqua morbida e dolce al
palato, con un alto potenziale di aiuto alla digestio-
ne nonostante un residuo fisso modesto.
La percentuale di bicarbonati ¢ dovuta all’origine
della roccia dolomia che altro non e che un doppio
carbonato di calcio e magnesio.
Grazie a questi valori chimici Cedea si presta per
un ampio ventaglio di abbinamenti enogastrono-
mici.
Proprio per il suo gusto e stata piu volte ricono-
sciuta e premiata come miglior acqua minerale al
mondo.
Il design unico ed iconico delle bottiglie di Cedea
e stato il mezzo attraverso il quale é stato possibile
improntare una filosofia del tutto innovativa che
permettesse di fare uscire dall’anonimato il pro-
dotto acqua minerale.
Questo ha permesso di raccontare le leggende del-
le nostre montagne, prima tra tutte quella del rose-
to di Re Laurino da cui abbiamo tratto ispirazione
per il nostro marchio. Quest’ultimo lo ritroviamo
anche sul fondo della bottiglia Cedea Enrosadira;

di colore rosso per la versione Naturale, mentre
blu per quella Frizzante.

Il nostro motto é&: “Drink Cedea and, Feel the Do-
lomites”.

Da pochi anni I'Italia ha recepito e si & adeguata
alla normativa europea che prevede la possibilita
di imbottigliare anche le acque potabilizzate, trat-
tate e/ o filtrate.

Cio, purtroppo, ha comportato confusione nel con-
sumatore italiano abituato a dare per scontato che
'acqua che acquista in bottiglia sia sempre minera-
le: oggi non e pitr cosi.

A questa, diciamo confusione, si € aggiunto 1'inse-
rimento nella ristorazione degli impianti di filtra-
zione dell’acqua, con l'imbottigliamento dell’ac-
qua risultante.

La gestione dell’acqua filtrata richiede da parte del
ristoratore un’attenzione particolare: manutenzio-
ne calendariale dei filtri e dell'impianto e soprat-
tutto pulizia delle bottiglie con un impianto de-
dicato, non essendo adatto il normale lavaggio in
lavastoviglie che si limita alla pulizia esterna.
Scegliere un’acqua minerale come Cedea, € segno
di garanzia di un prodotto sicuro e controllato, ba-
sti pensare che e I"'unico alimento riconosciuto dal
Ministero della Salute.

Cedea Dolomites” Mineral Water, Streda de Co-
sta 288, 38032 Canazei (TN).
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17



18

Con “NOI” al Congresso Amira di Riccione

[ vini Amaracmand,
dalla natura per la natura

i Tiziana Matteucci e Marco Vianello

“AMARACMAND” e un’azienda vinico-

la sviluppatasi nel territorio di Sorrivoli a
Roncofreddo di Cesena. Una giovane realta nata a
cavallo tra gli anni 2013 e 2014 dalla loro grande
passione per i vini. Con l'intento di voler far co-
noscere al mondo i veri vini romagnoli che pur ri-
spettando la tradizione vengono migliorati da un
occhio puntato all'innovazione, la famiglia decide
di acquistare dieci ettari di spazio nelle colline ce-
senati. Campi aperti, esposti al sole, perfetti per
essere coltivati, circondati da boschi e dolci colline
dove la terra profuma di storia; terreni antichi, bio-
logici al 100%, terre poco contaminate dall'uomo
ma piene di ricordi tramandati che nell’Ottocento
ospitavano l'antica fattoria del paese di Sorrivoli
che, assieme al pozzo ritrovato (oggi uno dei beni
di maggior fascino dell’azienda), facevano da so-
stentamento per la piccola comunita.

Ed e questa storia che convince ancora di piu la
famiglia ad impegnarsi in un progetto nuovo, con
I'obiettivo di far conoscere realmente al cliente cio
che consuma, in egual maniera il vino come dono
della natura e rispettarlo nella sua forma tradizio-
nale.

Marco Vianello dichiara della propria realta: «sia-
mo certi che per creare vini di qualita non servano
solfiti aggiunti oltre a quelli prodotti dalla pian-
ta stessa, i quali non farebbero altro che togliere
personalita ed accumunare ogni bottiglia. Stesso
discorso per quel che riguarda allergeni o agenti
chimici.»

Anche per questo e possibile trovare qualche leg-

R & O | Settembre 2022

gero sedimento nel
fondo della botti-
glia, che non fa altro
che confermare I'e-
tica e la lavorazio-
ne biologica operati
dall'azienda. E sti-
mato che solo il 4%
di imprese vinicole
lavora rispettando a
pieno questa filoso-
fia e far parte di questa piccola percentuale é sicu-
ramente motivo di orgoglio. L’azienda si impegna
in periodici controlli per rispettare il marchio biolo-
gico europeo secondo le vigenti normative comu-
nitarie e vanta I'utilizzo di macchinari e tecnologie
sempre all’avanguardia e della collaborazione di-
retta con alcuni tra i migliori tecnici ed esperti del
settore. Ci tiene a spiegare che: «con cura ed impe-
gno si possono raggiungere grandi risultati, inoltre
garantiamo il benessere psico/fisico che seguira la
consumazione del nostro prodotto, per assicurare
un vero appagamento sensoriale. La nostra filo-
sofia & quella di tramandare le tradizioni avendo
cura della natura, ma anche di noi stessi. Curare
ogni minimo dettaglio ha reso possibile la creazio-
ne di un prodotto nuovo, genuino, in cui credia-
mo fermamente e che ci rappresenta. Per questo
abbiamo scelto di chiamare la nostra azienda con
un’espressione tipica del nostro dialetto romagno-
lo, AMARACMAND, che significa abbicuradite e
di conseguenza di tutto cio che ti circonda.»

Amaracmand di Matteucci Tiziana Societa Agri-
cola, Strada Provinciale Sorrivoli 30, Roncofred-
do (FC).



Con “NOI” al Congresso Amira di Riccione

Monte Vibiano. Chateau d’Umbria

n autentico Chateau nel cuore dell’'Um-

bria, risalente al I secolo d.C. Monte

Vibiano svetta sulla cresta di un pog-
gio, circondato da olivi, vigneti, boschi secolari
e corsi d’acqua. Come il fiume Nestore che da
il nome alla valle sottostante e accompagna il
movimento ondulato dei Colli Perugini, stra-
ordinario territorio di campagna che lega il ca-
poluogo di regione a Marsciano, passando per
piccoli borghi antichi di struggente bellezza,
colmi di valori genuini.
Monte Vibiano ha radici antiche ma anche vi-
sione e sensibilita contemporanea. La famiglia
Fasola Bologna, proprietaria del castello e dei
700 ettari che lo circondano, ha disegnato un’a-
zienda agricola dai mille volti, tutti impronta-
ti ai valori della sostenibilita, dell’ambiente e
della miglior qualita possibile. Basti pensare
che meno del 40% della superficie e coltivata,
mentre il resto e selvaggio e incontaminato, a
tutela della biodiversita. Fulcro del progetto e
la produzione di olio extravergine di oliva, a
partire da 10 mila piante, in gran parte culti-
var locali, estratto con tecniche moderne che
garantiscono un livello di salubrita e gusto su-
periore.
Oltre all’olivo, la zona conosce da tempo imme-
more la coltivazione della vite e la produzione
di vino. Anche se non sono molte le realta che
hanno valorizzato questo areale, almeno di re-
cente, non c’e¢ dubbio che per terreni e micro-
clima si tratta di uno dei terroir pitt vocati del-
la regione. L'intenzione della famiglia Fasola e
proprio quella di ridare luce a queste terre ma-
gnifiche, a partire dalla coltivazione di varieta
locali come Grechetto, Sangiovese e Trebbiano
Spoletino che garantiscano vini originali, arti-
giani e di spiccata vocazione territoriale.

“L’obiettivo € quello di eliminare tutte le emis-
sioni da combustibili fossili”, dice Lorenzo Fa-

sola Bologna che, con la sorella Maria Camilla,
gestisce oggi la proprieta, seguendo i dettami
e ilasciti culturali del padre Andrea. “Nel 1998
abbiamo avviato il progetto 360 Green Revo-
lution, che esplora diversi aspetti, dai pannelli
fotovoltaici al biodiesel, per arrivare alla verni-
ce riflettente per i tetti. Nel 2009 Castello Mon-
te Vibiano ¢ diventata la prima azienda agri-
cola al mondo a ricevere la certificazione UNI
ISO 14064, che rappresenta lo standard pit alto
e una produzione a impatto zero in termini di
emissioni di CO2”.

Dalla vendemmia 2022, inoltre, le uve e i vini
avranno la certificazione Biologica, al fine di
produrre bottiglie sempre pit personali e iden-
titarie. L’ambiente & al centro del progetto: dal
riuso di biomassa al sistema di ricarica per gli
scooter e veicoli elettrici usati da impiegati e
partecipanti agli eco-tour, per arrivare allo
spettacolare Eco Wine Bar, una struttura fatta
di materiali riciclati che accoglie wine lover da
ogni parte del mondo.

Castello Monte Vibiano, Localita Monte Vi-
biano Vecchio, 06055 Monte Vibiano Vecchio
(PG).
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Con “NOI” al Congresso Amira di Riccione

Fiamingo, la vera Nduja di Spilinga

pilinga & un paese che

sorge su una piccola col-

linetta dalla quale e pos-
sibile vedere le Isole Eolie e
Tropea. La sua storia e stretta-
mente antica come i bellissimi
reperti presenti dell’acquedot-
to romano con un’economia in-
centrata e fondata sull’alleva-
mento dei bovini, dei suoni e
della cultura strettamente con-
nessa a questo mondo. Grazie
alla nostra storia, il nostro pa-
ese ¢ anche conosciuto in tutto
il mondo per la produzione di
un particolare prodotto, che ha
delle caratteristiche davvero
uniche e che prende il nome di
Nduja.
E un salume piccante che na-
sce dalla combinazione delle
carni di maiale che vengono af-
fumicate rispettando una me-

R & O | Settembre 2022

todologia, che si innesta nella
tradizione e che si tramanda
da secoli. Infatti la Nduja nasce
dalle spalle del maiale con1’ag-
giunta della pancetta, della co-
scia e del sottopancia che ven-
gono tritati in maniera fine e ai
quali viene aggiunto un certo
quantitativo di piccante.
Grazie a quest’ultimo elemento
si ha un sapore molto partico-
lare e deciso, inoltre il salame
acquista un colorito rossastro.
Il preparato viene poi riposti
nel budello di animale e affu-
micato utilizzando il legno di
ulivo stagionati in un arco di
tempo dai 3 ai 5 mesi. Potrete
mangiarlo a fette come pietan-
za di contorno o piatto princi-
pale, utilizzarlo sul pane oppu-
re insaporire una pizza. In ogni
forma la Nduja e eccezionale.

Presso il nostro salumificio,
I'arte della creazione della
Nduja & qualcosa che si é tra-
mandato da anni e grazie alla
nostra esperienza e alla qualita
delle materie prime che impie-
ghiamo ci permette di realizza-
re un prodotto davvero unico e
dal sapore inconfondibile che
rispecchia le tradizioni di Spi-
linga e che viene richiesto in
tutta Italia e nel mondo.
Macelleria Salumificio Fia-
mingo, Via M. Pugliese, 89864
Spilinga (VV).




Con “NOI” al Congresso Amira di Riccione

Valiante, I'olio di qualita del Cilento

J ulivo, secondo la
L Mitologia Greca, fu
un dono della Dea
Athena agli ateniesi duran-
te la disputa con Poseidone
per il dominio sull’Attica.
L’albero, che da millenni ci
concede generosamente
i suoi frutti, nasce come
simbolo della Dea della
saggezza e della pace.
L’azienda Valiante e
situata alle falde del
Monte Bulgheria che,
accovacciato a mo’ di le-
onessa, volge lo sguardo
al Golfo di Policastro e
la schiena verso Palinu-
ro (la “Terra che gia in-
cantava gli antichi Dei”).
Nata negli anni
2009/2010 nel cuore del
Parco Nazionale del Ci-
lento, Vallo di Diano e
Alburni, si estende su
una superficie di ol-
tre dieci ettari. La sfida
iniziale si e focalizzata
sul recupero dei vecchi
uliveti e sui migliora-
menti fondiari. Succes-
sivamente 1’azienda si e
dedicata alle colture or-
tive e ad alcune varieta
tipiche di legumi e di
cereali. Il rispetto della tra-
dizione & coniugato con il
progresso delle tecniche di
coltivazione, allo scopo di
allevare una pianta sana e
robusta e di ottimizzare al
meglio i fattori produttivi.

Nel 2015 l'azienda si e do-
tata di un frantoio oleario
a ciclo continuo di ultima
generazione. Questo inve-
stimento ha permesso la la-
vorazione tempestiva delle
olive e la produzione di oli

di ottima qualita. Le olive,
raccolte a mano direttamen-

te dalla pianta o sui teli ap-
positi, vengono selezionate
secondo la varieta e secon-
do l'origine. Si & giunti cosi
alla produzione dell’olio

extra vergine denominato
“SALIVATICU” (selvatico).
L’olio si esalta per le sue
proprieta  organolettiche:
il profumo della macchia
mediterranea a protezione
degli uliveti, il colore ver-
de dei fieri ulivi della
varieta pisciottana e i
riflessi gialli delle gine-
stre lungo il pendio che
termina nella valle del
Mingardo. Il Salivaticu
si distingue inoltre per
il sapore fruttato legge-
ro, che tende al medio
amaro con punte piccan-
ti gradevoli, fluido al
punto giusto da soddi-
sfare i bisogni di qualun-
que pietanza. Nato dalle
cultivar del territorio,
questo olio extra vergi-
ne e il fiore all’occhiello
dell’Azienda Valiante e
la garanzia della qualita
e della passione. Questi
capisaldi hanno consen-
tito di giungere ad un
prodotto che ricorda i
nostri avi, le nostre origi-
ni, la cultura contadina.
Le sue qualita lo rendo-
no un’eccellenza locale
che ambisce a ritagliarsi
uno spazio nel mercato ita-
liano e internazionale.
Azienda Agricola Valiante,
Via Margialdo, 84040 Celle
di Bulgheria (SA).
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Mancanza di personale,

bisogna ridare

alle professioni

Attualita

dignita

di Valerio Beltrami

Un intervento anche del Governo per garantire sgravi fiscali a chi assume
i giovani diplomati degli istituti alberghieri darebbe la possibilita
di avere piu personale, che verrebbe formato presso le aziende

otrei iniziare citando il film “La Storia In-
Pﬁnita”, la storia di un ragazzino di New

York che viene risucchiato in un libro che
lo porta in un regno di fantasia prossimo alla di-
struzione... Purtroppo e quello che sta accadendo
nel nostro settore per via della mancanza di per-
sonale. Il reddito di cittadinanza ha le sue colpe,
ha portato molti a non cercare un impiego. Ma
non possiamo dimenticare che la pandemia ha
fatto si che molti lavo-
ratori del settore cer-
cassero altre soluzioni
vista l'incertezza delle
riaperture, le ore di la-
voro che sono piu del
dovuto, turni di ripo-
so non adeguati, gli
orari di lavoro il piu
delle volte non conti-
nuativi ma spezzettati
tra breakfast, lunch,
dinner, weekend, fe-
stivita... e poi luoghi
di lavoro lontano da
casa che molte volte
impongono di trovar-
si un alloggio, stipendi non adeguati, ecc. In po-
che parole, una vita sregolata.
Credo che in questo momento cosi triste per la
nostra professione, un ruolo importante 1’abbia-
no gli istituti alberghieri: non dico che non in-
segnino, ma ci vogliono pit ore di pratica, e so-
prattutto far intervenire esperti esterni e membri
delle varie associazioni di categoria per trasmet-
tere agli allievi, attraverso le loro esperienze, la

_EVERO PR
CNE CERTI TR

Dl LAR TRofessiolau
STAND SCOHPARENTD @

passione per il mestiere e farli innamorare della
professione.

I datori di lavoro devono creare una squadra,
coinvolgere i dipendenti anche nelle situazioni
di gestione, di acquisti, e valorizzare sempre di
piut la loro professionalita. Un intervento anche
del Governo per garantire sgravi fiscali a chi as-
sume i giovani diplomati degli istituti alberghie-
ri darebbe la possibilita di avere piti personale,
che verrebbe forma-
to presso le aziende.
Un ruolo potrebbero
averlo anche i sin-
dacati magari con la
proposta che a turno
i lavoratori della ri-
storazione un sabato
e una domenica al
mese possano avere
la giornata di ripo-
so: questo potrebbe
essere un motivo in
piu per invogliare i
giovani a lavorare nel
nostro settore.

Tutto questo penso
possa contribuire a rendere il lavoro dignitoso
perché molte, troppe volte viene visto come 'ul-
tima spiaggia. Le mie possono essere lette come
provocazioni, ma se non ci sediamo intorno a
un tavolo - Governo, imprenditori, associazioni,
sindacati - e cerchiamo delle soluzioni, tra poco
ci troveremo solo dei robot a cucinare e servire
al tavolo.

NoN € TroRao coel!
£ (HE coN L REDDI
Dl O TAADINANZA S\
ZENA ANDAgE A
- LalorARE 7

Da Italia a Tavola
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L'ospitalita attuale in Italia
vista dal Presidente Solidus

l a pandemia di Covid19 ha colpito se-
veramente il nostro settore, ce ne ac-
corgemmo subito con la sparizione

immediata dei turisti da tutto il mondo e

uomini e donne solitamente in movimento

per lavoro costretti a iniziare con tecniche
diverse a svolgere il proprio lavoro senza

possibilita di spostamenti e perdendo il

fascino di un viaggio in un paese bellissi-

mo come il nostro, ricco di alberghi, bar,
ristoranti, buona
cucina, ottimi vini

e professionisti

dell’Ospitalita che

avevano le capaci-
ta di “farli sentire

a casa”, regalar-

gli un’esperienza,

donargli un valo-
re aggiunto ed un

di Francesco Guidugli

per i giovani arriva al 24,5%, portandoci
alle ultime posizioni tra i paesi dell’Unio-
ne Europea, sembra proprio un paradosso
difficile da comprendere, ma & cosi.

La pandemia ha trovato il modo di far ve-
nire i nodi al pettine tutti assieme. Proble-
mi di questa natura ci sono sempre stati,
soprattutto in prossimita delle stagioni
estive, ma il problema pare essere trasver-
sale a livello europeo ed oltre oceano, con
dovute differen-
ze anche i mercati
francese, tedesco,
britannico e spa-
gnolo soffrono le
medesime difficol-
ta.

Da parte nostra
abbiamo, pero, al-
cuni punti sui qua-

particolare “be- li potere e dover
nessere”. ragionare, tutti in-
Grazie al wvaccino sieme, Istituzioni,
e a una straordi- Imprenditori, Sin-
naria campagna La pandemia é stato un duro colpo per [ospitalita mondiale dacati, Associa-
di vaccinazioni, zioni di Categoria,
protocolli sanitari, Associazioni pro-
messaggi  inviati fessionali, lavora-

al mondo che I'Italia era un luogo sicuro,
siamo riusciti a sopravvivere ed il turismo
verso il nostro Paese sta ora riprendendo
piano piano a infondere in tutti noi una
discreta fiducia di ripresa.

La carenza di personale, pero, sta frenan-
do la ripartenza di molti alberghi, bar, ri-
storanti coinvolgendo tutte, proprio tutte,
le professioni del nostro settore, un vero e
proprio colpo al cuore.

Con il tasso di disoccupazione all’8,3% che
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tori, Istituti alberghieri, perché tutti ab-
biamo le nostre responsabilita e margini
di manovra che possono aiutarci ad inver-
tire questa drammatica rotta che rischia di
fare scomparire qualita del lavoro, perdi-
ta di competenze, motivazione e passione
verso le nostre professioni che possono
offrire notevoli soddisfazioni in termini
di crescita professionale, umana ed anche
economica.

La pandemia ha sparigliato, cambiato le
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carte in tavola, ha offerto
sia ai giovani che ai meno
giovani di trovare nuove
possibilita di lavoro, piu
confortevoli, meno sacrifi-
canti, con migliori condi-
zioni di lavoro e piu gra-
tificanti dal punto di vista
remunerativo.

Oggi, chi lavora nella risto-
razione e negli alberghi non
vuole pitt rinunciare alle
attivita sociali che svolgo-
no i loro coetanei, non la
ritengono vita il lavorare
sempre durante il
week end, poche
o mai serate in fa-
miglia, a Natale e
a Pasqua o le ferie
in periodi di mi-
nore gradimento.
Il tutto non com-
pensato da sti-
pendi adeguati, in
molti casi contrat-
ti di lavoro non ri-
spettati, poco seri
ed inaccettabili
per le ore di la-
VOro e senza gior-
ni di riposo, dove
non vengono rico-
nosciute le qualifiche e gli
anni di esperienza, valoriz-
zazioni delle professionali-
ta ed impegno, condizioni
di lavoro non rispettate e
motivanti.

Poi il Reddito di cittadi-
nanza, con tanti controver-
si punti di vista, in certi
casi e per molti, rende piu
conveniente stare a casa
essendo uno strumento di
sussistenza il cui reddi-
to generato € molto vicino
al reddito di una persona
che lavora e che dovreb-

be produrre altro reddito.
Semmai sarebbe stato piu
saggio introdurre un consi-
stente reddito di apprendi-
stato che promuove il lavo-
ro e non la sua assenza.

Sicuramente sara necessa-
rio rivedere il sistema per-
ché proprio questo & uno
degli ostacoli all’incontro
tra domanda ed offerta. In
molti chiedono che le risor-
se impiegate per i sussidi
dovrebbero essere invece
usate per ridurre il costo

Allimprovviso, negli alberghi sono mancati gli ospiti

del lavoro per favorire ’au-
mento delle retribuzioni.

Il costo del lavoro e le re-
tribuzioni, questo e senza
alcun dubbio uno dei punti
principali responsabile del-
la carenza di personale. Bi-
sogna intervenire sul costo
del lavoro per garantire sti-
pendi piu alti, aiuterebbe a
sconfiggere il lavoro nero
e condizionerebbe molto
meno le scelte degli im-
prenditori. Una strada che
richiede una scelta politica
chiara. Lo Stato deve rico-

noscere al settore Turismo
il ruolo di settore econo-
mico strategico, un settore
che tira non lo si deve spre-
mere ma bisogna aiutarlo
anche a migliorare i valori
aggiunti che produce a be-
neficio di tutti i cittadini
del Paese non solo di quelli
che operano nel comparto.
Riduzioni sensibili dei co-
sti del lavoro a carico delle
aziende aiuterebbero mol-
tissimo gli imprenditori a
non dover risparmiare sul
personale sia in
termini di nume-
ro di collaboratori
da tenere in orga-
nico che in ogni
tipo di escamota-
ge per contenere
1 costi non rispet-
tando 1 contratti,
non riconoscendo
i giusti livelli di
inquadramento, le
esperienze, le an-
zianita, le compe-
tenze, ma ricono-
scendo mansioni
corrette, carichi di
lavoro adeguati,
dare possibilita di cresci-
ta, assunzioni al termine
degli stage. Bisognerebbe
ripensare gli stage trasfor-
mandoli in periodi di ap-
prendimento professionale
pagato. Gli stage non ga-
rantiscono uno sbocco di
mercato sicuro, 'apprendi-
mento professionale si.

Anche per gli imprendito-
ri e le aziende non e faci-
le, non dimentichiamo che
improvvisamente sono ri-
masti senza Ospiti, in mol-
ti non sono riusciti ancora
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adesso a riprendere le atti-
vita, hanno dovuto sostene-
re importanti investimenti
economici per adeguare le
strutture ai nuovi standard
e protocolli per garantire
igiene e sicurezza ai colla-
boratori ed agli ospiti, per
formare il personale, per
convertire spazi e servizi
nelle strutture, acquisti di
nuovi materiali e tecno-
logie, rivedere le proprie
strategie di marketing ed
operative, nonostante ri-
cavi azzerati sen-
za alcuna forma di
sostegno dallo Sta-
to ed ultimamente
subire le impenna-
te del caro energia,
dovute alle conse-
guenze del conflitto
tra Russia e Ucrai-
na, che hanno lette-
ralmente triplicato i
costi.

Dobbiamo ripartire
dai tanti imprendi-
tori che nonostante
le difficolta che esi-
stono sono consape-
voli che devono es-
sere piu vicini al personale
o meglio ai loro “collabo-
ratori”, con i quali cercano
di creare delle squadre ed
evitare divisioni tra di loro,
si ispirano al coinvolgi-
mento di tutti i dipenden-
ti e la valorizzazione delle
loro professionalita, creano
condizioni di lavoro rispet-
tate e motivanti, instaura-
no rapporti di stima reci-
proca, incentivano la loro
formazione. Hanno capito
che sono proprio i collabo-
ratori a fare la differenza
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ed a permettere alle strut-
ture di essere apprezzate
dagli Ospiti ed i collabora-
tori coinvolti nelle strate-
gie ed operativita aziendali
apprezzano il lavoro negli
alberghi, bar e ristoranti
nonostante i sacrifici che
puo comportare e si fide-
lizzano nell’azienda per la
quale lavorano.

Abbiamo toccato il tema
Formazione e quando si
parla di formazione si in-
tende anche e soprattutto la

formazione che inizia negli
Istituti Alberghieri, serba-
toi dei futuri professionisti
dell’Ospitalita alberghiera
del nostro Paese.

La scarsa formazione sco-
lastica e la crescente disaf-
fezione verso il settore da
parte dei giovani, e l"altro

grande punto principa-
le dell’attuale carenza del
personale.

Abbiamo scuole alberghie-
re valide, non tutte pero
riescono a mettere gli stu-
denti nelle condizioni di

|

La formazione nei ristoranti é molto importante

entrare in un reparto lavo-
rativo. E necessario bilan-
ciare le lezioni teoriche con
quelle pratiche in quanto,
negli anni, la scuola alber-
ghiera ha perso molte ore di
lavoro pratico a vantaggio
di quelle teoriche, facendo
perdere ai ragazzi molta
professionalita. Si dovreb-
be ritornare, almeno, alle
18 ore la settimana di prati-
ca nelle varie discipline, le
attuali sono troppo poche
per formare gli allievi che
una volta diplomati
fanno troppa fatica
ad ambientarsi nel
mondo del lavoro
e cosi alla fine mol-
ti finiscono per la-
sciare la professio-
ne scelta. Bisogna
ripristinare la terza
area che consentiva
alle scuole di avva-
lersi dell’esperien-
za dei professioni-
sti del settore che
interagivano diret-
tamente con gli al-
lievi  proponendo
loro la loro eccezio-
nale esperienza umana e
professionale.

Vanno quindi cambiati
radicalmente alcuni pro-
grammi scolastici, si deve
puntare su una formazione
sempre piu alta e specializ-
zata e mettere mano a rifor-
me radicali che dalle scuo-
le portino anche a facolta
universitarie di ospitalita
e accoglienza. E necessa-
rio istituire una selezione
all’ingresso alle scuole al-
berghiere per evitare che
solo un 15-20% degli stu-
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denti prosegua nel lavoro per cio che ha
studiato.

Le associazioni professionali del mondo
alberghiero italiano, 8 delle quali aderenti
a Solidus I Professionisti dell’Ospitalita,
devono avere maggiore accesso alle scuo-
le alberghiere con i loro associati, patri-
monio indiscutibile dell’Ospitalita ed Ac-
coglienza del nostro Paese, che possono
favorire consigli e confronti e trasmettere
I’amore verso le diverse professioni, rac-
contando le loro esperienze, sia quelle bel-
le che quelle meno belle agli allievi ed ai
docenti.

I Professionisti di Solidus sono gia volon-
tariamente impegnati in quelle scuole che
hanno concesso la possibilita di affian-
care i docenti ed i dirigenti scolastici in
momenti ideati insieme, sia come Scuola
e Solidus direttamente sia come scuola ed
alcune delle associazioni che si uniscono
in piccoli progetti, concorsi specifici che
coinvolgono i maitre, gli chef, i barmen ed
i sommelier. In altre occasioni anche i di-
rettori, gli impiegati, i portieri, i concierge
ed ultimamente anche le governanti sono
coinvolti in eventi dove aiutano gli allievi
a confrontarsi con i veri valori del lavo-
ro e dei valori dei mestieri dell’ospitalita
e dell’accoglienza che in questo periodo
sembrano perduti o non capiti.

Solidus, con i suoi associati si sente re-
sponsabile del futuro delle nuove gene-
razioni di professionisti dell’Ospitalita e
vuole contribuire alla loro crescita, alla
divulgazione ed alla difesa delle profes-
sioni e delle professionalita.

E necessario mettere mano al Contrat-
to Collettivo Nazionale del Lavoro, ade-
guandolo ai reali fabbisogni delle figure
professionali e ai compensi in linea con
il reale costo della vita. Rivedere, so-
prattutto, nel settore ristorazione le ore di
riposo dei lavoratori dando la possibilita
di usufruire due e anche tre turni di ripo-
so poiché lavorano con maggiore intensi-
ta durante il fine settimana. Come si usa
all’estero, istituire il doppio turno e dare
quindi la possibilita di fare una maggiore

turnazione con il personale avendo quindi
brigate piu grandi.
Come espresso ad inizio dell’articolo, le
cause di questo fenomeno di carenza del
personale ci vede tutti responsabili e tut-
ti abbiamo il dovere di unire le forze, le
esperienze e le idee, per trovare le giuste
soluzioni.
L’Italia e il piu bel posto al mondo e con
le migliori prospettive di sviluppo turisti-
co nel prossimo futuro. L'Italia tornera ad
essere una delle principali mete del turi-
smo internazionale per paesaggio, cultu-
ra, musica, arte, moda e cucina.
Solidus, I Professionisti dell’Ospitalita, &
pronta a dare il suo contributo con i suoi
56.000 associati.
Francesco Guidugli,
Presidente di Solidus Turismo,
I Professionisti dell’Ospitalita
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Scopri I'offerta su www.easycassa.it

) EasyCassa semplifica anche i lavori piu complicati.

EasyCassa e il sistema di cassa telematico comodo, semplice e aggiornato che ti per-
mette di gestire facilmente anche le comande pit complicate. LUofferta “all in one” in-
clude in un comodo abbonamento tutto cio di cui hai bisogno per la tua attivita: 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.

Messaggio pubblicitario con finalitd promozionale. Per maggiori informazioni visita il sito easycassa.it ea S) ca ssa

SisalPay | H



Down selling e

under selling, quando
il cliente va assecondato
anche con uno sconto

Attualita

di Enrik Gjoka

Si tratta di due tecniche di vendita che tengono in grande considerazione
le scelte dei clienti, ma che possono essere indirizzate
giocando sui costi e su referenze alternative

n’altra tecnica di vendi-
ta legata al up selling e
al cross selling e il down

selling. Questa tecnica ¢ molto
efficace per concludere un pro-
cesso di vendita. Il down sel-
ling € una tecnica di vendita che
consiste nel suggerire, al cliente
che intende acquistare un de-
terminato prodotto, uno sconto
sul prezzo del prodotto oppure
una referenza simile per carat-
teristiche e funzionalita, con un
costo minore, ma non per for-
za qualitativamente inferiore,
realizzando un incremento nel

beneficio apportato al consu-
matore in corrispondenza ad
un prezzo pitt basso ed un con-
seguente risparmio.

Quando applicare questa tec-
nica

Questa tecnica viene utilizza-
ta quando 1'ospite e indeciso,
magari per via del basso pote-
re d’acquisto oppure quando
il precedente tentativo di up
selling non ha prodotto il risul-
tato desiderato. In questo caso
'operatore di sala propone un
prodotto pitt economico, che
presenta maggiori possibilita di

L’importanza di dare peso alle scelte del cliente

essere acquistato. L'obiettivo e
quello di acquisire e fidelizzare
il cliente, anche se tale tecnica
non produce un profitto mag-
giore di quello atteso.

Esempi dell’applicazione della
tecnica di down selling sono i
seguenti:

. suggerire la costata ad
un cliente indeciso sulla fioren-
tina;

. consigliare delle ostriche
Fine de Claire al cliente che ha
scartato la proposta delle ostri-
che Belon du Belon;

. proporre una bottiglia di
Chianti Badia a Passignano a un
cliente che ha rifiutato il sugge-
rimento di un Brunello Antino-
ri, ecc.

Il piano “b”

In alternativa, il down selling
puo essere utilizzato dall’assi-
stente di sala con I'intenzione di
vendere una determinata refe-
renza proponendo inizialmente
all’ospite una referenza simile
ma pil costosa. Suggerendo di
seguito la referenza meno cara
(il reale obbiettivo di vendita)
e facendo leva sulla propensio-
ne al risparmio insita in tutti
i clienti, le probabilita di con-
cludere con successo la vendita
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aumentano esponenzialmente.
In questo caso il down selling
capovolge la logica utilizzata
nella tecnica della dominanza
asimmetrica, della quale par-
leremo nel prossimo articolo,
con la differenza che lo spunto
per la sua applicazione arri-
va dall’operatore di sala e non
dall’ospite.

Quali sono gli obiettivi del
down selling?

A primo impatto, i benefici
dell'uso della tecnica di down
selling non sono palesi. Per evi-
denziarli osserveremo i vantag-
gi che scaturiscono dall’applica-
zione di tale tecnica. Il vantaggio
principale risiede nel fatto che,
con un’applicazione efficace di
questa tecnica, si possono incre-
mentare i clienti dell’azienda ri-
storativa, fidelizzandoli tramite
il risparmio generato dall'uso
del down selling.

L’altro vantaggio importante
consiste nell’aumento dell'in-
dice di rotazione delle scorte di
magazzino, un fattore economi-
co-finanziario da non sottovalu-
tare in una attivita commerciale.
L’uso di tale tecnica crea movi-
mentazione nel magazzino e
aiuta a smaltire i prodotti di fa-
scia medio-bassa. L’aumento di
fatturato risulta evidente quan-
do, per esempio, la direzione ha
acquistato una grossa partita
di un determinato prodotto in
offerta e tramite I'applicazione
del down selling questa partita
viene venduta velocemente ad
un prezzo conveniente, gene-
rando in tal modo economia di
scala.

Bisogna tenere presente, inol-
tre, che per le aziende ristora-
tive che usano materie prime
altamente deperibili, come i ri-
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St puo vendere anche ad un prezzo inferiore

storanti specializzati in cucina
a base di pesce e frutti di mare
freschi, una vendita, benché ad
un prezzo piut basso, produce
in ogni caso un profitto.

Under selling, cosa cambia?
Non bisogna confondere la tec-
nica del down selling con la tec-
nica dell'under selling. L'under
selling consiste nel concordare
platealmente col cliente, ma in-
stillando in modo indiretto la
possibilita che la sua idea abbia
dei difetti, applicando di se-
guito la tecnica dell'up selling.
Lunder selling e una delle tec-
niche piu utilizzate nella vendi-
ta di prodotti al dettaglio.

La tecnica dell'under selling
prevede che 1'assistente di sala
assecondi inizialmente lidea
dell’ospite, guadagnando in
questo modo la sua fiducia. In
seguito, I'operatore di sala po-
trebbe intervenire dicendo: “Ha
perfettamente ragione, questo
vino si abbina benissimo con
'antipasto, un po” meno con
il secondo piatto, perd” o, vo-
lendo forzare un po’ la mano:

“Visto che si tratta di una serata
speciale potrebbe stappare una
bottiglia memorabile”.
Questo modo di agire convin-
cera il cliente che la sua soddi-
sfazione viene altamente con-
siderata, ed i dubbi instillati
dallintervento  dell’assistente
di sala verranno interpretati
come sincere preoccupazioni
e non come un tentativo di up
selling.
Queste tecniche vanno usate
con particolare accortezza e in-
serite in una strategia di vendi-
ta generale. L'attuazione delle
tecniche di down selling e un-
der selling dipende dall’abilita
dell’operatore di sala di capire
le esigenze e il potere d’acqui-
sto dell’ospite. Il personale di
sala va formato adeguatamen-
te e I'efficacia dell’applicazione
di queste tecniche va costante-
mente monitorata e migliorata.
Da Italia a Tavola

Italia a Tavola

NETWORK DI COMUNICAZIONE MULTIMEDIALE
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Cantina e Frantoio di Riva:
I’Alto Garda nella tua sala.

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

profumi e i sapori dell'Alto Garda Trentino: oli DOP
di qualita riconosciuta come Uliva, da anni sugli
scudi dei maggiori concorsi olivari nazionali e
internazionali; 1 vini della linea Le Selezioni,
interpreti innovativi ma rispettosi della tradizione;
quelli della linea Vista Lago, brillanti portavoce del
nostro territorio; e infine Brezza Riva, Trentodoc
ispirati ai preziosi venti che soffiano sulle soleggiate
pendici dell’Alto Garda.

Per scoprire i sapori dell’Alto Garda Trentino,
scrivi a communication@agririva.it.
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Agraria Riva del Garda s.c.a.
Localita San Nazzaro, 4

38066 Riva del Garda (TN)

Tel. +39 0464 55 21 33
www.agririva.it - info@agririva.it
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TVINI, SORRISO D'ITALIA
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Arturo Marescalchi

Arturo Marescalchs,
autore dell’opuscolo

I nostri vini 89 anni fa!

Da sempre ho cercato di saperne di pitt per quanto riguarda il mio lavoro che, avendo fatto il maitre, gira in
lungo e in largo intorno all’enogastronomia. Nel mio tempo libero, quando entravo in una libreria non ne
uscivo mai a mani.vuote e ancora oggi, che ho appeso lo smoking al “chiodo”, non riesco a fare a meno di ac-
culturarmi ed approfondire questo meraviglioso mondo. Quindi, una quarantina di anni fa, quando, da mio
nonno, ho trovato un opuscoletto del 1933 che parlava di vini d'Italia, ho toccato il cielo con un dito. Questo
opuscolo (48 pagine) che conservo gelosamente s’intitola: I VINI — SORRISO D’ITALIA ed e stato edito a
cura della Federazione Nazionale Fascista del Commercio Enologico e Oleario di Roma. E stato stampato
nel 1933 dalle “Arti Grafiche Enrico Gualdoni” di Milano che, a quei tempi, aveva la sede in Via Alfonso
Lamarmora, 12. L’autore e Arturo Marescalchi (Baricella, 30 ottobre 1869 — Salo, 6 novembre 1955) che per
la cronaca e stato un politico, enologo e docente italiano. Pensate, venne eletto per quattro volte deputato e
nominato sottosegretario al Ministero dell’ Agricoltura. I1 1° marzo 1934 fu eletto Senatore del Regno d’Italia.
Sicuramente vi fara piacere leggere, nelle pagine che seguono, il testo integrale di questo prezioso volumetto.
Buona lettura.

Diodato Buonora
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I VINI - SORRISO D’ITALIA
EDITO A CURA DELLA FEDERAZIONE NAZIONALE FASCISTA
DEL COMMERCIO ENOLOGICO E OLEARIO — ROMA - 1933

EIMTO A CURA DELLA
FEDERAZIONE NAXIONALE FASCISTA
DEL COMMERCIO EXOLOMIONG | ULEARIO

BEOA A

L’Italia non e soltanto il primo paese del mondo per
la produzione quantitativa di vino in rapporto alla
superficie coltivata, ma lo € anche indubbiamente per
la grande e magnifica varieta dei tipi di vino prodotti.

Protesa nel mare; baciata in pieno dal clima medi-
terraneo che & il clima del fiore e del frutto; ricca di
monti e colli aprichi che I'industriosita e la passione
umana ammanto di floridi vigneti; sul sasso calcare o
sulla roccia residua di spenti vulcani, I'Italia differen-
zia i suoi vini prelibati in una gamma mirabile, ricca

di toni, doviziosa di sfumature.

Il sole che sfolgora vivido e gagliardo nel suo Mez-
zogiorno e nelle isole incantevoli, pare si concentri in
vigor di spirito, robustezza di corpo, possanza di for-
za, nei vini di quelle terre. E quando il sole piut mite
si attarda con luminosita piu lunga e diffusa sui dolci
contrafforti delle sue prealpi, dona ai vini ricchezza
di profumo, snellezza di corpo, freschezza e vivacita.

Fra questi due estremi, tutta una ricca meravigliosa
serie di tipi, tale da giustificare quello che Sofocle,
cinque secoli prima di Cristo affermava, essere I'Ita-
lia la terra prediletta di Bacco.

Ogni regione d’Italia ha i suoi vini caratteristici, qua-
si come ha il proprio dialetto, i propri costumi; en-
trano anch’essi nelle tradizioni popolari, sono parte
della vita regionale, sono spesso cagione di fortuna,
devono divenire motivi di gloria!

Ricchissime di generosi vini le isole.

Sul delta del Tirso, che oggi alimenta il pit1 gran lago
artificiale d’Europa, un tempo tutto acquitrini e sta-
gni generatori di febbri, seminatori di morte, vuole
la leggenda che trasvolasse per l'azzurra purezza del
cielo Santa Giustina e piangere impetrando dal Si-
gnore la redenzione di quelle terre. E dove caddero le
lacrime sante sorse la pianta che da in Sardegna il pitt
originale, scintillante, tonico, sincero vino bianco: la
Vernaccia celebre, dal sottile aroma che pare ricordi
il mandorlo in fiore e la pesca, dal carezzevole sapore
sfumato di amarognolo.

Ma la leggenda potrebbe estendere il portento del
miracolo a un altro vino dal color d’oro e pien di vita,
la Malvasia di Bosa, e a quei generosissimi vini li-
quorosi che arieggiano il Porto e il Madera, e sono
tutto vigore e grazia, il Nasco, il Giro, la Monica e il
soavissimo Moscato di Cagliari.

La Sicilia poi, dall’'Etna a Marsala, € tutta un meravi-
glioso emporio di vini, dai piu lievi per pasteggio, ai
piul robusti pei vigorosi, ai piu dolci e generosi per
le signore. Fra i tipi pit1 noti eccellono ’Albanello di
Siracusa e Floridia, il Corvo di Casteldaccia, bianchi,
alcoolici, tutta vivacita e forza, i Moscati liquorosi di
Catania, Siracusa, Zucco, il Passito di Misilmeri, ve-
ramente superbi, e il Marsala noto a tutto il mondo,
che John Woodhouse oltre 150 anni or sono insegno
a produrre e I’Ammiraglio Nelson primo porto pel
mondo con la flotta gloriosa.

E ancora terre vulcaniche emerse in isole dal mare
per dare all'umanita nettari superbi per forza e per
grazia, per dolcezza e soavita come la Malvasia di
Lipari, il Moscato di Pantelleria, I’Aleatico e il Mo-
scato dell’Elba, I’ Ausonica dell’isola del Giglio, tutti
vini ricchi anche di ferro organico atti a rinvigorire
anemici, convalescenti e debilitati. E nel golfo mera-
viglioso di Napoli, il Capri delizioso vino.
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La penisola ha in Calabria magnifici vini da dessert
come il Greco, che pare olezzi del leggiadro aroma
degli aranci fra cui matura; la Puglia il delizioso ro-
busto Moscato di Trani e I'aromatico Aleatico di Ca-
stellana; nella Campania i nettari, ai tempi di Roma
antica, prediletti dagli dei, dagli imperatori e dai
poeti. Innanzi a tutto quel Falerno pel quale i poeti
esaurivano i maggiori epiteti laudativi: I'immortale
Falernum di Marziale, I'indomito Falernum di Per-
sio, I'ardens Falernum di Orazio.

E attorno al Vesuvio quel Lachryma Christi che la
leggenda vuole nascente la dove Cristo, addolorato
che Satana gli avesse rubato un pezzo di cielo per far-
ne l'incanto Partenopeo, abbia pianto calde lacrime.
Non a torto un tedesco sorseggiando quel vino del
Vesuvio si lamentava che Gesu non avesse cosi pian-

to in Germania!

Roma coi suoi colli, Vestigie di vulcani, matura vini
splendidi che Imperatori e Papi esaltarono e forse
usarono come dolci strumenti di diplomatiche astu-
Zie. Nella terra ove veniva il famoso Setino, che Au-
gusto preferiva ad ogni altro vino, maturano oggi,
veri «tesor di Bacco», come li chiamava Gabriello
Chiabrera, i vini delli Castelli: Albano, Frascati,
Marino, Grottaferrata, Genzano. E poco lontano da
Roma il Moscatello celebratissimo di Montefiascone,
quell’Est, est, est, superlativa assoluta indicazione
del migliore fra i migliori trovati in Italia dal prelato
tedesco Deue nel IV secolo, venuto a Roma al segui-
to di Enrico V; I’Orvieto delizioso e insieme robusto
offerto nei caratteristici fiaschetti a pancia bassa, che
ha saputo imporsi a tutti buongustai anche stranieri.

Nell'Italia centrale dove il viaggiatore vede, col bel
verso di Marradi: |

e tra gli olivi e i fior lungo i ciglioni

conserte i tralci roridi in catene

ondoleggiando in penduli festoni

sfilano vigne e luccicano al sole

vigne e poi vigne in vision serena
si producono vini stimatissimi. Innanzi a tutti quel
Chianti, che fin dal 1500 si esportava in Inghilterra,
che «maestoso imperioso» gia passeggiava «in mez-
zo al core» del buon Redj, e che le cure di un grande
patriota, Bettino Ricasoli, portarono all’odierna per-
fezione. Poi il bel Sangiovese di Rimini e del Cesena-

te, le auree Albane, note gia ai tempi di Roma impe-
riale, maturanti su quel

... balcon di poggi

Tra Bertinoro alto ridente e il dolce

pian cui sovrasta fino al mar Cesena
e quel Lambrusco di Sorbara e di Montericco profu-
mato di viola, brioso ed espansivo come gli emiliani
che se ne deliziano.

E ancora I’Alta Italia: ad oriente coi suoi vini sottili,
aciduli e profumati, ad occidente coi subalpini auste-
ri, tenaci, buoni.

Ecco il leggiadro Verdiso della ridente incantevole
Vallata, quel famoso Vin di Conegliano, eccellente
colle sogliole fritte, al dir dello Stecchetti; e su, verso
il Timavo, il Prosecco, non degenere da quello cele-
brato da Livia, moglie di Augusto, che gli attribuiva
il merito di essere arrivata a 82 anni.

E nelle terre tornate alla patria pel valore dei suoi fi-
gli, i superbi vini di Pinot e di Riesling, il delizioso
Moscato rosa cresciuti a Parenzo fra i sassi dell’Istria
nobilissima; e sugli ultimi colli soleggiati, presso le
estreme latitudini della vite in Italia, fra le braccia di
secolari foreste e sotto il pallido sorriso delle Dolomi-
ti, i magnifici vini di S. Maddalena, S. Giustina, Ter-
lano, nell’Alto Adige. ;

Poi i graziosi Valpolicella del Veronese discendenti
da quell’acinatico che Cassiodoro ricercava dal Ca-
nonicario di Venezia per la mensa di Teodorico; il de-
lizioso vino bianco di Soave; i salati vini del Garda,
Moniga e Manerba; i rotondi e morbidi vini maturati
sulle belle colline dell’Oltre Po Pavese e mascherati
dai bizzarri nomi di Sangue di Giuda e di Barbacar-
lo. Poi i bellissimi e aristocratici vini di Valtellina,
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CANELLI

finissimi, di cui una bottiglia del 1848 ispirava a Gio-
sue Carducci versi immortali, quel vino che:

...nel tino bolliva torbido prigione quando d’italo
spasmo ottobre fremeva.

Ed ecco la coorte dei grandi vini del Piemonte, di
quei vini che somigliano agli abitanti per l'austerita
del loro fondo, la tenacia con cui ritengono le virtu
loro, la bonta con la quale quelle virtu profumano.

I novaresi col morbido Mottalciata, col severo finis-
simo Lessona, col gagliardo e vivace Gattinara nato
sotto i ruderi del Castello che fu nido e baluardo di
Fra Dolcino; col Ghemme che Mantegazza chiama
balsamo per lo stomaco e carezza per 'anima. I tori-
nesi col leggiadro Carema, il profumato vivacissimo
Freisa di Chieri e il dolce Caluso.

Le Langhe col Barolo che lo storico Cibrario pro-
clamo il miglior vino del mondo ed e per lo meno il
re dei vini da arrosto italiani: che a Grinzane tempro
nella rude e feconda scuola dei.campi il gran genio di
Camillo Cavour; che innamoro il magnanimo e sven-
turato Re Carlo Alberto a divenirne produttore in
quel Castello di Verduno, dove il Generale Staglieno
diede saggio di molto sapere agronomico; col Bar-
baresco venuto sulla terra che diede i natali a Elvio
Pertinace imperatore di Roma; quel Barbaresco che il
Generale Melas fece portare a carrate per festeggiare
la vittoria del 4 novembre 1799.

L’ Astigiano e il Monferrato interamente coperti di un
manto di vigne floride, che guadagnan fin le balze
e i dirupi dei piu alti colli ove davvero la vite «tra
bruni sassi pampinea ride» e ai mortali «pia matura il
sapiente de la vita oblio» sotto la forma dei gagliardi

e franchi vini Barbera, Grignolino e Freisa e di quel
delizioso Moscato di Strevi e di Canelli, che fin dal
1616 il Marchese di Mortara, a capo di invadenti sol-
datesche spagnole chiamava «moscado delicatissi-
mo» e che oggi l'alacre spirito di enologi sapienti e di
industriali avveduti ha reso uno spumante popolare,
tutto italiano, invidiato da molti, imitato da nessuno.

Superba, ammirevole, magnifica varieta di vini squi-
siti onora cosi il nostro paese, che trova in essi ragio-
ne di lavoro, di rinomanza all’estero e di prosperita
economica.

Varieta eletta che offre modo di accontentare i gusti
piu disparati, le esigenze piu raffinate. Nei pranzi si
puo ben onoratamente sostituire i Chablis e i Sauter-
nes agli antipasti coi nostri bellissimi Albanello, Ca-
pri, Falerno; alla minestra in luogo del Sherry e del
Madeira, presentiamo la Vernaccia, il Corvo, lo Zuc-
co, I’Albana secca; al pesce invece della Mosella, del
Reno e delle Graves vengono il Lachryma Christi,
I’Orvieto, il Frascati, il Tagliolo, il Soave, il Pinot
di Parenzo; al piatto forte dove si servono i Médoc
e i piccoli Borgogna, si puo degnamente sostituire
Chianti, Valpolicella, Bardolino, Grignolino, Frei-
sa, Lambrusco, Sangiovese; all’arrosto in luogo dei
vecchi Borgogna e Bordeaux i nostri superbi Baro-
lo, Barbaresco, Gattinara, Valtellina, il Borgogna di
Parenzo, il Santa Maddalena di Bolzano. E al dolce,
la dove imperano Porto, Madera e Malaga, si faran-
no grande onore i nostri Moscati di Pantelleria, Ca-
gliari, Zucco, Siracusa, la Malvasia di Lipari, I’Ale-
atico e il deliziosissimo originale Moscato spumante
di Canelli, che va sotto il nome di Asti, tutto nostro,
squisitamente italiano, col biondo, la freschezza e il
brio di una dolce fanciulla.

L’Italia di oggi, rinnovellata nello spirito dall’'Uomo
meraviglioso che Iddio le dono per le fortune im-
mancabili, presenta in rassegna ai visitatori di tutto il
mondo anche questi saggi della sua operosita intelli-
gente, della sua serena e forte laboriosita, ad indicare
come essa sappia e voglia profittare dei doni che la
natura le concesse, delle vetuste tradizioni storiche
che sono sua gloria e della razza invidiata dei suoi

uomini.

Il Duca d’Aumale a capo di un corpo di truppe, pas-
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sando davanti ai colli di Borgogna ove maturano i
grandi vini di Francia nell’ora del tramonto, nelle
luci tenui e dorate del tempo vendemmiale, fu rapi-
to dalla bellezza dello spettacolo e dalla suggestione
dei pensieri che essa ispirava: fece rullare i tamburi e
presentare le armi.

Onorate anche voi tutti, italiani e stranieri, questi
prodotti venuti fra i fiori, i frutti, le primizie, sotto
questo nostro cielo incantevole, in questa nostra ter-
ra diletta, e fateli conoscere dovunque, come sicura-
mente meritano. Aiutateci, per dare forza alle ali con
le quali I'Italia nuova, non gelosa di alcuno, non per
ambizione o per sogni di conquiste, ma per sacro di-
ritto, vuole avere il suo posto nella considerazione e
nel rispetto del mondo.

PIEMONTE

BAROLDO. - Si produce nei comuni di Barolo, Casti-
glion Falletto, La Morra, Monforte, Verduno, Perno,
Serralunga e Grinzane. E uno dei grandi vini da ar-
rosto d’Italia; morbido, vellutato, pieno di gradevo-
lezza di sapore, con profumo che ricorda un po’ la
violetta. Lo storico Cibrario dichiaro che il Barolo e
il miglior vino del mondo. Si occupo di esso anche
Camillo Cavour a Grinzane e la Casa Savoia nel Ca-
stello di Verduno.

BARBARESCO. - Si produce a Barbaresco e Neive
e anche in alcune ristrette zone di Treiso. E pure uno
dei grandi vini fini da arrosto; sapore fine, morbido,
generoso, pieno di nervo e di vita, bel colore, squisito
profumo.

GHEMME. - Balsamo per il ventricolo, carezza per
I'anima, disinfettante di ogni microbo fisico e mora-
le, cosi lo defini Paolo Mantegazza. Finissimo vino
da arrosto, di bel colore rubino, brillante, di profumo
delicatissimo e soave, di sapore schietto, asciutto ed
a un tempo generoso e gentile. E fatto coll'uva Neb-
biolo che genera i migliori vini di Piemonte e della
Valtellina.

LESSONA. - Altro prodotto squisito dell'uva Neb-
biolo nel Novarese. Splendido per il profumo sottile

e delizioso e non traboccante; magnifico per la pasto-
sita carezzevole che presenta al palato, per il nervo
vigoroso e sincero che fa sentire sotto, per l'armonia
piena dei suoi componenti.

GATTINARA. - Vino che reca spiragli di giovinez-
za nell’eta senile; gusto schietto, franco, squisito; dal
profumo sottile e soave, dal colore granata ranciato;
cristallino, dalla forza vigorosa e sincera; magnifico
grande vino da arrosto.

CAREMA. — Pure fatto col Nebbiolo a Carema, Setti-
mo Vittone, Cassuola e Donnaz, in provincia di Ao-
sta. Bel vino superiore che raggiunge la perfezione
dopo due o tre anni e prende caratteri che lo avvici-
nano al Barbaresco ed al Gattinara.

NEBBIOLO. - E il vino nato dal vitigno progenito-
re di tutti i pit1 nobili vini rossi del Piemonte e della
Valtellina. Bel rosso rubino carico, austero, ricco di
tannino, profumato, perfetto a quattro anni di in-
vecchiamento. Si prepara anche un piacevole tipo di
Nebbiolo dolce spumante.

BARBERA. - Caratteristico dell’ Astigiano e delle po-
sizioni migliori del Monferrato. Ottimo vino robusto
(gagliardo vino per gagliardi uomini), tonico, auste-
ro, sempre fresco di sapore e che ha una larghissima
clientela di amatori in Italia.

FREISA. - Bel vino rosso granata, vivace; da giovane
un po’ aspro e astringente, ma invecchiato si affina e
prende profumo sottile e piacevole che sa di violetta.
Rinomato e quello di Chieri, provincia di Torino. Se
ne fa ora anche un tipo dolce spumeggiante.

GRIGNOLINO. - Bellissimo vino da pasteggio, e

| VINI CLASSICI - RODI (Eago)
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anche da arrosto; classiche produzioni si hanno a
Portocomaro con la frazione Migliandolo di Asti, Ca-
stiglione e Castellalfero di Asti. Bel colore vivace, ros-
so granata chiaro, brillante. Profumo lieve e grazioso,
vino passante, sapido e piacevolissimo.

DOLCETTO. - Caratteristico di Alba, di Dogliani,
Mondovi e paesi circonvicini. Discretamente alcooli-
co, giustamente tannico e di moderata acidita; asciut-
to, leggero, tonico, di sapore gradevole con piacente
abboccato.

CALUSO. - Vino bianco di uva Erbaluce appassita.
Abbastanza alcoolico, dolce, colore ambra lieve, leg-
germente aromatico, eccellente vino da dessert.

MOSCATO DI CANELLI. - Magnifico tipico vino
che ormai si e imposto anche all’estero. Limpido, di
un bel colore paglierino lievemente dorato, di un sa-
pore dolce che non e stomachevole, di un delicatissi-
mo aroma muschiato e di una spuma allegra, viva e
ben distribuita. Ha una grande finezza e delicatezza
di aroma. Gli somiglja assai il Moscato che si produce
a Strevi, Alice Bel Colle, Ricaldone e S. Stefano Belbo.

VERMOUTH. - E il grande vino drogato speciale,
nato in Torino nel 1786 e che seppe guadagnarsi un’e-
norme area di diffusione e di apprezzamento. Vino
aromatico, di sapore amarognolo, alcoolico (15 —17°)
con moderata ricchezza zuccherina; profumo delica-
to, color giallo dorato o anche bianco acqua, brillan-
tezza perfetta. E l'aperitivo piti diffuso; stomatico e
tonico gradito a tutti.

LIGURIA

CINQUETERRE. - La Vernaccia di Corniglia era gia
celebrata da Boccaccio ed e esaltata da D’ Annunzio
nella prefazione al libro «Osteria» di Hans Barth. Bei
vini di color giallo dorato, lievemente aromatici, al-
coolici, fini, ben serbevoli. Si producono nei Comuni
di Rio Maggiore con le frazioni di Manarola e di Cor-
niglia, Vernazza e Monterosso, situati fra Levanto e
la Spezia.

POLCEVERA. — Vino bianco abboccato, moderata-
mente alcoolico, color paglierino, sapido, prodotto

nelle colline medie sul Polcevera e fino a Pontedeci-
mo. Ottimo il Coronata.

LOMBARDIA

VALTELLINA. - Tipi splendidi di vini da arrosto a
profumo sottile e delizioso, a stoffa ferma, asciutta,
nervosa e vivace, a impressione globale calda e corro-
borante, a retrogusto tonico, netto. Sono figli ancora
dell'uva Nebbiolo maturata sui colli piu soleggiati
della Valtellina. Si distinguono tre tipi: il Sassella che
e piu vivace, piu digestivo ed il piu simpatico. L'In-
ferno che ha il colore un po’ pitt intenso, meno viva-
ce, meno acidita; sapore morbido, con fondo leggero
di nocciola. Il Grumello-ha sapore delicato, legger-
mente amabile, profumo con fondo di fragole e un
po’ piu alcoolico.

VINI DI BRONI. — Vini rossi, vivaci, con bella schiu-
ma, ottimo e delicato profumo, sapore alquanto dol-
ce, ricchi pero di tannino. Si distinguono come tipi
speciali ricercati da bottiglia, il Sangue di Giuda, il
Buttafuoco, il Monte Napoleone.

VINI DEL GARDA. - Sono particolarmente quelli
della riviera Bresciana del Lago di Garda, special-
mente dal Golfo di Salo al Golfo di Padenghe, zona
comprendente l'intera Valtenesi. Li lodo Giosue Car-
ducci. I pit1 rinomati sono quelli di Moniga, Maner-
ba, San Felice e Portese; bei vini coloriti, brillanti,
morbidi, piacevolissimi, ricchi di delicato profumo.

VENETO

BARDOLINO. — Prodotto sulla Riviera Veronese del

CONEGLIAND VERETO
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Garda; € un bel vino di color rubino brillante, luci-
do, chiaro, fino, salato, profumato. E ricercatissimo a
Milano ed i altri centri della Lombardia; eccellente
vino da pasto. Se ne produce di analogo, pregevole,
a Lazise.

VALPOLICELLA. - Si produce nella zona collinare
a nord-ovest di Verona, compresa nel gomito che fa
I’Adige volgendo ad oriente dopo il suo sbocco al
piano.

Il territorio corrisponde alla storica circoscrizione
della Contea e del Vicariato della Valpolicella colle-
gata ai dominii scaligero e veneto. Comprende otto
Comuni: S. Pietro Incariano capoluogo, S. Ambrogio,
Fumane, Marano, Negrar, Torbe, Parona e Negarine.
La produzione e distinta in tre tipi: Recioto, Superio-
re e da pasto.

Il Recioto di Valpolicella € conosciuto in Italia e all’e-
stero per quelle impronte di aristocratica finezza
del gusto che caratterizzano i vini da dessert di alta
rinomanza nel commercio internazionale. Delizio-
samente profumato, di un bel colore rosso rubino,
leggermente frizzante, amabile, vellutato, armonico,
rappresenta un prodotto di mirabile fattura, che oc-
cupa un posto cospicuo nell’araldica dei vini nobili
che onorano la produzione enologica italiana.

I1 Valpolicella Superiore, costituisce un tipo perfetto
di vino da arrosto di color rosso rubino, secco, ma
tuttavia morbido, armonico, profumato, con una
gradazione di gradi 12,5 — 13. E particolarmente atto
all'invecchiamento.

Il Valpolicella da pasto possiede i requisiti del Valpo-
licella superiore, ma in minor misura.

Della Valpolicella, alcune localita sono maggiormen-
te note per eccellenza di produzione: S. Ambrogio
con Cargagnago, San Giorgio Ingannapoltron e so-
vratutto con la Grola; San Pietro Incariano con Pala-
don, S. Floriano, Pedemonte e Santa Sofia; Fumane
con Mazzurega e Costerna; Marano con Valgatara;
Negrar con Jago, Villa e Tomenighe; Orbe; Arbizza-
no, Novare, Castelrotto e Corrubio.

SOAVE. - Delizioso vin bianco veronese che merite-
rebbe di essere dovunque conosciuto come eccellente
vino da antipasto e da pesce. Si produce specialmen-
te sulle colline di Soave e di Monteforte d”Alpone.

VINI DI CONEGLIANO. - Sono i bei vini di Verdi-

so e di Prosecco, dei magnifici colli di Conegliano e
della cosidetta Vallata; vini di color giallo paglierino,
talora verdolino, non tannici, con profumo delicato e
freschezza eccezionale. Sono quelli che lo Stecchetti
rese popolari in Italia ricordandoli in una sua poesia.

CASTELLD DI BROLIOJN CHIANTI

COLLI EUGANEI E BERICI. - II pitu celebre ¢ il
Lispida gia dei conti Corinaldi, magnifico vino che
ebbe il Grand Prix a Parigi nel 1900. Risente del ter-
reno vulcanico: ha nervo, vivacita, speciale profumo
distintissimo. Somigliano a questi i bei vini bianchi

dei Colli Berici (Costozza e simili).

VINI DI TRENTO E DI BOLZANO. - Vini fini, di
colore piuttosto debole, ad eccezione del Teroldego,
tutti lievi di acidita, con profumo delicato e di sapore
aristocratico, fino; vini passanti, simpatici, che han-
no una larga clientela di estimatori anche all’estero,
specialmente in Svizzera e Paesi austriaci. Meritano
di essere ricordati: del Trentino: il Teroldego, il Ne-
grara ed il Marzemino; dell’ Alto Adige o provincia di
Bolzano i tipi rinomati e veramente fini di S. Madda-
lena di Bolzano, il «Kuchelberger-Burggrafenant» di
Merano, Santa Giustina Leitach, Guntschna di Gries
presso Bolzano ed il conosciutissimo vino di Caldaro.

EMILIA

LAMBRUSCO. - E il caratteristico vino rosso spu-
mante del Modenese celebre quello dei colli di Berti-
noro, Imola, Cesena; vino di bel colore rosso vivo, ma
non intenso, alquanto aspro, di limpidezza sfavillan-
te, con un caratteristico profumo di viola.

ALBANA. — Vino bianco antichissimo della Roma
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gna, specialmente celebre quello dei colli di Bertino-
ro, Imola, Cesena; vino di bel colore giallo ambra, sa-
pore delicato, gradevolissimo, alcoolico e generoso.

SANGIOVESE. - Vino della Romagna, caratteristico
delle Colline di Forli.

MARCHE

CASTELLI DI JESI. — Sono vini bianchi prodotti nei
Comuni di Castellino, Castelplanio, Maiolati e Mon-
teroberto, in provincia di Ancona. Sono fatti con 1'u-
va Verdicchio. Bei vini bianchi, piacenti, di profumo
fino per quanto lieve, passanti.

TOSCANA

CHIANTI. - Bel vino simpatico, color rubino, vivace
ma non intenso, di grazioso profumo, di sapore fino,
fresco, morbido, e quando giovane, con un certo lieve
frizzantino gradevolissimo. Sono luoghi del Chian-
ti geografico: i comuni di Radda, Castellina e Gaiole
in Provincia di Siena, nonché .parte del Comune di
Castelnuovo Berardenga e del Comune di Greve in
provincia di Firenze. Sono pure centri egualmente
importanti e quotatissimi per la produzione di vino
Chianti: i Colli di Carmignano in provincia di Firen-
ze, che danno vini dal profumo delizioso, di pasta
morbida e vellutata, che lasciano un senso di soddi-
sfazione dovuto alla perfetta armonia dei costituen-
ti, alla vivacita ed al nervo della stoffa: Pontassieve,
Rufina e Pomino in provincia di Firenze e sulla stessa
zona Nigozzano, Casellina, Colognole San Casciano
Val di Pesa e i Colli Fiorentini producono caratteri-
stici e splendidi vini con grande attitudine all'invec-
chiamento e di nobilta decisa.

Il vino Chianti e il piti conosciuto vino italiano per i
suoi pregi di vino fine, da pasto, di lusso; non.devo-
no percio confondersi i vini di produzione delle zone
classiche suddette con i vari pseudo Chianti, sia pure
prodotti in altre zone toscane.

MONTEPULCIANO. - Non ha piu il gran nome e
I'importanza che sembrarono attribuirgli i celebri
versi del Redi. E tuttavia un bel vino da pasto fat-

to principalmente con uva Prugnolo (sottovarieta di
Sangioveto) e mammolo. E il vin nobile di Montepul-
ciano che piu si apprezza.

MONTEPULCIAND

VINI DELL’ELBA. - Vini bianchi alcoolici, tannici, ric-
chi di colore e di estratto. Ricchi anche di ferro per i sali
che contengono; vi sono anche magnifici vini liquorosi
in quest’isola fatti col Moscato, I’Aleatico e I’ Ausonica.

LAZIO

CASTELLI ROMANI. - Rinomati a Roma i vini sulla
vena, cioe a fondo dolce e pastosi, di bel colore giallo
ambra carico, morbidi ed algoolici. Ma si fanno anche
ottimi vini bianchi asciutti, secchi, alcoolici, generosi.
Rinomati per qualita quelli di Grottaferrata, Frascati,
Marino, Genzano, Lanuvio.

UMBRIA

ORVIETO. - Bel vino di color giallo oro, abbastanza
alcoolico, di un dolce gradevole, che sembra avere qual-
che cosa delle uve appassite. E caratteristico il fiaschetto
nel quale lo si mette in commercio; e uno dei vini che
molto piacciono anche agli stranieri.
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ORVIETO

EST EST EST. — Celebrato Moscatello di Montefia-
scone e Bolsena che la leggenda ha reso noto ovun-

que. Leggerla nel libro Vini tipici italiani di Marescal-
chi.

CAMPANIA

CAPRI. - Bellissimo vino bianco paglierino a profu-
mo finissimo, che accresce e si nobilita con I'invec-
chiamento; sapore franco, neutro, gradevole. Vino da
pesce di gran nome.

CAPRPRI

LACHRIMA CHRISTL. - E fatto coll'uva bianca Greco
della Torre. Leggere la curiosa origine del nome di que-
sto bellissimo vino nel libro Vini tipici d'Italia di Mare-
scalchi.

FALERNO. - C’¢ il bianco e il rosso; discendenti non in-
degni del famoso vino romano.

PUGLIE

BIANCHI LOCOROTONDO. - Bei vini a gusto ngn

molto sapidi, ottimi per I'industria del Vermouth.

MOSCATO DI TRANL - E uno dei vini aromatici li-
quorosi, alcoolici pit1 rinomati di Puglia. Ricco di aroma,
pieno e morbido, € un magnifico vino di lusso.

SANSEVERO. - E prodotto coll'uva Bonvino o Buonvi-
no. Bel vino bianco color giallo paglierino chiaro, gusto
franco, neutro leggero; invecchiato sviluppa buon pro-
fumo. Alcool intorno ai 12°. Ottimo e quello che si pro-
duce a San Severo (Foggia).

SQUINZANO. - E il classico vino rosso da taglio.

CALABRIA

CIRO’ (Calabria). — Sono vini profumati, alcoolici, colo-
riti, bellissimi; essi invecchiano in breve tempo e diven-
tano da abboccati che erano, alcoolici asciutti con sapore
marsaleggiante. Sono prodotti sulla collina di Cotrone, e
se ne trovano anche in Comuni viciniori a Ciro (Catan-
Zaro). =
IROGLIANO E IL GRECO DI GERACE. - Sono i vini
speciali rinomati della Calabria. I vini di Rogliano (Co-
senza) hanno fama pel loro sapore squisito e il profumo
delicato: particolarmente sono noti il Provitaro bianco
e il Savuto rosso. Non hanno grande alcoolicita: sui 12
gradi circa.

Il Greco di Gerace (Reggio Calabria) e prodotto in pic-
cole quantita sulla collina litoranea di Gerace: magnifico
vino con 13° a 15° di alcool. Grazioso profumo, pastoso
e pure delicato.

SICILIA

GLI ALCAMO. - Sulle colline del circondario di Alca-
mo (Trapani) e specialmente in quel d’Alcamo e Castel-
lamare si producono questi bei vini bianchi color paglie-
rino, alcoolici, sapidi, di gusto franco, di molto valore e
assai apprezzati. Hanno da 13,5 a 15° di alcool.

I MARSALA VERGINIL. - Chiamansi Marsala vergini
quei magnifici vini bianchi del litorale e della pianura di
Trapani, Castelvetrano, Mazzara, Campobello, Marsala
e Trapani, i quali invecchiati, senza alcuna concia od
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aggiunta, marsaleggiano cosi nel loro gusto da meritare
il nome di Marsala vergini. Sono vini bianchi di color
giallo ambrato, pit1 alcoolici e piu sapidi degli Alcamo e
dotati di particolare profumo e nervo. Analoghi si pro-
ducono in provincia di Palermo a Balestrate, Partinico e
localita vicine.

ALBANELLO. - Eccellente vino bianco alcoolico del
Siracusano (Noto e Floridia): se ne produce di secco,
asciutto e di dolce; quello arieggia il Marsala, ma € meno
di spiccato sapore. L’Albanello secco arriva a 17° di al-
cool.

MALVASIA DI LIPARLI. - Lo si ha ottimo veramente
nelle isole Salina e Stromboli. Magnifico vino alcoolico
liquoroso da dessert color giallo dorato, aroma squisito.
Ha 13 — 14° di alcool, 160 gr. di zucchero per litro, 5 - 6
di acidita, ricco di fosforo (acido fosforico gr. 0,402) e di
terro (tartaro ferroso gr. 0,645 per litro).

MOSCATO DI SIRACUSA. - E uno dei grandi vini
bianchi alcoolici liquorosi pit fini d'Italia, non noto ab-
bastanza quanto merjta. Ricchissimo aroma di Mosca-
to, pastoso, morbido, fortificante. Ha da 14 a 15 gradi
di alcool, 150 a 170 gr. di zucchero indecomposto per
litro. I migliori di questi Moscati si hanno in territorio di
Siracusa e Noto.

MARSALA. — Notissimo vino speciale fatto coi bianchi
alcoolici, bellissimi, della provincia di Trapani e Paler-
mo, e conciato con cotto ed alcool.

CORVO DI CASTELDACCIA. — Bellissimo vino color
giallo paglierino tenuissimo, brillante, profumo delica-
to, sapore armonioso, franco, generoso; alcoolico. Fu
giudicato uno dei piu fini e migliori vini bianchi d'Italia.
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PANTELLERIA

MOSCATO DI PANTELLERIA. - Magnifico vino
bianco alcoolico, liquoroso; color giallo ambrato; limpi-
do; ricco di aroma delicato, fine; sapore vellutato, dolce,
carezzevole, generoso; con 15 —16° di alcool.

ALCHERD (SARDEONA)

SARDEGNA

MALVASIA DI BOSA. — Bellissimo vino di lusso, al-
coolico, asciutto. Ha 15 — 16° di alcool; 7,25 di acidita;
23 - 28 di estratto. Si produce a Bosa (circ. di Oristano in
Sardegna).

VERNACCIA. - Splendido vino di Sardegna, unico per
l'originalita dei suoi caratteri: bel colore giallo ambra
piuttosto carico, profumo vivo e speciale; sapido, since-
ro. Ha sui 17° e piu di alcool, acidita 7 — 9, estratto 16 —
19. Celebre ¢ la Vernaccia di Solarussa (Sardegna).

MOSCATO DI CAGLIARL. - Bellissimo vino liquoro-
s0; bel colore giallo dorato, fine soave aroma; dolce, vel-
lutato, morbidissimo.

MONICA, GIRO’ e CANONAU. - Altri bei vini li-
quorosi di Sardegna che arieggiano i tipi iberici Porto,
Madera, ecc. Color rosso brillante, traente all’arancione;
aroma soave, molto spiccato nella Monica, che ricorda
il Malaga, sapor dolce, vellutato, delizioso. Il Giro puo
competere col Porto, il Canonau col Madera.

ARTURO MARESCALCHI

DITTA GIOVANNI PALANTI & FIOLI
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L’Emilia-Romagna

nche in Emilia-Roma-

gna, come nel resto dello

“stivale”, la viticoltura &
pratica antichissima. Che la col-
tivazione della vite preesistesse
alla colonizzazione greca ormai
e un’opinione diffusa. Sicura-
mente i coloni greci apportarono
nuove varieta. Annotiamo che
la colonizzazione greca dell’area
del delta del Po (XII - XI sec. a.C.)
risale a molti secoli prima dell’ar-
rivo dei romani (III sec. a.C.) ed
& anteriore anche alla presenza
etrusca (VIII - V sec. a.C.). Gli
Etruschi portarono nuovi alberi e
viti come il Trebbiano e 1’ Albana,
che presto presero il posto della
selvatica “Vitis Labrusca”, men-
tre con l'arrivo dei Romani la
regione conobbe nuovo impulso
ed un ulteriore sviluppo. Fonda-

Vitigni e Vini d’Italia

rono Rimini (Ariminum) nel 268
a.C. A Bologna sono stati ritro-
vati resti romani risalenti al II se-
colo a.C. Piacenza fu fondata nel
218 a.C. come avamposto, nello
stesso anno della battaglia del
Trebbia che vide la sconfitta dei
Romani contro Annibale. Sono
molti gli scrittori latini che han-
no scritto delle viti e del vino di
questa zona: da Catone a Marzio
Terenzio Varrone, da Columella
a Plinio il Vecchio a Virgilio. An-
che Marziale, in un epigramma,
accenna alle osterie di Ravenna.

Descriviamo ora la realta vitivi-
nicola della zona, non prima di
aver ricordato che la regione é la
terza in Italia per ettolitri di vino
prodotto nel 2019 (5 milioni 651
mila), dietro solo al Veneto e alla

di Franco Savasta

Puglia e davanti alla Sicilia (4 mi-
lioni 344 mila). Le DOCG dell’E-
milia-Romagna sono due, equa-
mente divise: una in Emilia, che &
“Colli bolognesi classico Pigno-
letto”, e l'altra in Romagna ed e
“Romagna Albana”. Partiamo
da quest'ultima, con le tipologie
che sono: Secco, Amabile, Dolce,
Passito e Passito riserva. Per tutti
questi tipi di vino il vitigno Alba-
na deve essere presente in misu-
ra non inferiore al 95%; possono
essere presenti altri vitigni a bac-
ca bianca, idonei e ammessi alla
coltivazione in Emilia-Romagna,
nella misura massima del 5%.
L’altra DOCG prevede vitigno
“Pignoletto” 95% minimo, men-
tre alle uve di altri vitigni idonei
€ consentita una presenza massi-
ma del 5%. L’origine sembra gre-

La bottaia della San Patrignano a Coriano (RN)

Settembre 2022 | R & O
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ca senza certezze scritte, ed & definito il “Re” dei
Colli bolognesi. L"unica cosa scritta la troviamo nel-
la “Naturalis Historia” di Plinio il Vecchio dove si
parla di un vino “Pino Lieto” che “non e abbastan-
za dolce per essere buono”. I Romani si sa amavano
il vino dolce e lo “allungavano” con acqua e/o mie-
le. Plinio ha avuto il merito, pur avendo anche lui
i gusti dell'epoca, di affermare che il vino andava
bevuto puro e non “allungato”. Sembra che il vino
di cui parla Plinio conduca al Pignoletto.

Se le DOCG sono solo due, le DOC sono veramen-
te tante, per la precisione 19, oltre a tutte le sotto-
zone con alcune che propongono un’infinita di ti-
pologie di vini. Vediamole. Iniziamo con la DOC
“Romagna” sotto la cui Denominazione si produ-
cono: “Albana spumante”. “Pagadebit”: Amabile e
Amabile frizzante. “Bertinoro Pagadebit”: Amabile
e Amabile frizzante, Secco e Secco frizzante. “Ca-
gnina”. “Sangiovese Bertinoro”: Base e Riserva.
“Sangiovese Brisighella”: Base e Riserva. “Sangio-
vese Castrocaro - Terra del Sole”: Base e Riserva.
“Sangiovese Cesena”: Base e Riserva. “Sangiovese
Longiano”: Base e Riserva. “Sangiovese Meldola”:
Base e Riserva. “Sangiovese Modigliana”: Base e
Riserva. “Sangiovese Predappio”: Base e Riserva.
“Sangiovese Marzeno”: Base e Riserva. “Sangio-
vese Oriolo”: Base e Riserva. “Sangiovese San Vi-
cinio”: Base e Riserva. “Sangiovese Serra”: Base e
Riserva. “Sangiovese di Romagna”: Base, Novello,
Riserva, Superiore e Superiore Riserva. “Trebbia-
no”: Bianco Secco, Frizzante, Spumante e Rosato
Spumante. Questi due Spumanti vengono prodotti
con entrambi i metodi: “Charmat” e “Metodo Clas-
sico” ed i vitigni stabiliti dal disciplinare sono: 70%
minimo di Trebbiano Romagnolo per il Bianco e
70% minimo di Sangiovese per il Rosato. Queste
sono tutte le tipologie dei vini compresi nell’am-
pia DOC “Romagna” e tutti i nomi citati: Cesena,
Predappio, Brisighella, Bertinoro ecc... sono tutte
sottozone della stessa Denominazione.

Le altre della Regione (si dovrebbe dire delle Regio-
ni, perché sul piano pedoclimatico e ampelografico
I'Emilia e la Romagna sono molto diverse) sono:
“Bosco Eliceo”, “Colli bolognesi” con la sottozona
Bologna; “Colli di Faenza”, “Colli di Imola”, “Colli
di Parma”, “Colli di Rimini”, “Colli di Scandiano
e di Canossa”, “Colli Piacentini” con la sottozona
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Vin Santo di Vigoleno, “Colli Romagna Centra-
le”, “Gutturnio”, “Lambrusco di Sorbara”, “Lam-
brusco Grasparossa di Castelvetro”, “Lambrusco
Salamino di Santacroce”, “Moderna”, “Ortrugo”,
“Pignoletto” con le sottozone Colli d'Imola, Mode-
na e Reno; “Reggiano”, “Reno”. Tutte queste DOC
offrono una molteplicita di tipologie di vini.

Nella regione si coltivano molti vitigni autoctoni,
e non, sia a bacca bianca che a bacca rossa. Quel-
li a bacca bianca sono: Albana, Montti, Ortrugo,
Fiano, Pignoletto o Grechetto gentile, Biancame,
Bombino bianco, Friulano, Garganega, Bervedino,
Chardonnay, Sauvignon, Incrocio Manzoni bian-
co, Malvasia bianca di Candia, Malvasia di Candia
aromatica, Malvasia rosa, Malvasia istriana, Mo-
scato bianco, Miiller Thurgau, Pinot bianco, Pinot
grigio, Riesling italico, Riesling renano, Traminer
aromatico, Semillon, Verdicchio bianco, Melara,
Santa Maria, Spergola, Mostosa, Alionza, Famoso o
Rambella, Durella, Marsanne (arrivato con le trup-
pe napoleoniche). Per ultimo ho lasciato il Treb-
biano. Se ne coltivano molte varieta; d’altronde la
“famiglia” dei Trebbiani € numerosa. Nella regione
& preminente il Trebbiano Romagnolo, ma si colti-
vano pure quello Toscano e quello Modenese; € un
vitigno che si “adatta”, ed € uno dei piu coltivati.
Qualcuno lo ha definito lo Chardonnay dei poveri.
Ha rese altissime, il disciplinare ne consente fino a
300 quintali per ettaro. Penso sia questo il motivo
che fa dell’Emilia-Romagna una delle zone d'Ita-
lia con la pit1 alta resa media per ettaro: oltre 200
quintali. Ed & uno dei motivi, credo, che ha visto
questa zona, nel 2018, aumentare del 50% la produ-



zione di vino da tavola rispetto al
2017, mentre moltissime zone au-
mentano il vino di qualita come
DOC, DOCG e IGT. Sul vitigno
Trebbiano e sul suo vino in mol-
ti citano Plinio il Vecchio che ha
scritto di “Vinum Trebulanum”.
A questo proposito voglio citare
due interpretazioni tralasciando-
ne molte altre. La prima, del prof.
Mariano Comino, ci dice che il
vino Trebulano proviene da Tre-
bula cittadina Sannita, poi Roma-
na, vicino a Capua, provincia di
Caserta, oggi Treglia. La secon-
da, invece, € del prof. Franco Cer-
cone e dice che 'aggettivo “tre-
bulanus” deriva dal sostantivo
“trebula”, che significa casale o
fattoria. Quindi, volgarizzando,
potremmo dire “vino di casale” o
di “fattoria”, alla moda odierna:
“vino del contadino”.

Prima di passare ad elencare i
vitigni a bacca rossa vorrei fare
un passo indietro. Quando ho
parlato di due regioni e non di
una unica, pensavo alle diversita
ampelografiche tra I'Emilia e la
Romagna. Vediamo alcune va-
rieta a bacca bianco (pitt avanti
ne vedremo altre a bacca rossa)
molto coltivate in una zona e
praticamente assenti in un’altra:
Ortrugo, “ortr ug” altra uva in
dialetto, il vitigno e coltivato in
Emilia, particolarmente in pro-
vincia di Piacenza, ma non in Ro-
magna. Bombino bianco, molto
presente in Romagna ma non in
Emilia (I'uva di questo vitigno &
la base del vino Pagadebit e il di-
sciplinare ne impone la presenza
all’85% minimo). Abbiamo il viti-
gno Melara che non troviamo in
Romagna, ma soltanto nell’Emi-
lia Occidentale, particolarmente
in provincia di Piacenza; oppure
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il Santa Maria che, unitamente al
primo, & componente (predomi-
nante) del “Vin Santo” e del “Vin
Santo di Vigoleno” della deno-
minazione “Colli piacentini”. I
“Famoso” o “Rambella” & un au-
toctono romagnolo e la sua uva
veniva utilizzata anche come uva
da tavola (i primi documenti che
citano questo vitigno risalgono
al 1437). Ed ancora il Marsanne,
coltivato nel Piacentino ma non
in Romagna. Ce ne sarebbero an-
cora altri da citare.

I vitigni a bacca rossa sono: San-
giovese, Lambrusco Maestri,
Lambrusco a foglia frastagliata,
Lambrusco Barghi, Lambrusco
di Sorbara, Lambrusco Graspa-
rossa di Castelvetro, Lambrusco
Marani, Lambrusco Oliva, Lam-
brusco Montericco, Lambrusco
Salamino, Lambrusco viadanese
(ricordo che le varieta della fa-
miglia del Lambrusco sono una
sessantina circa). Merlot, Croati-
na, Ciliegiolo, Alicante, Cabernet
Franc, Cabernet Sauvignon, Bar-
bera, Marzemino, Montepulcia-
no, Petit Verdot, Pinot nero, Ga-
may, Syrah, Terrano (detto “De
Grasp Ros” per il colore rosso
del raspo, € una sottovarieta del
Refosco, ed e il vitigno base del-
la Cagnina). In Romagna questo
vino si usa bere “fresco d’anna-
ta” con le castagne oppure con
la ciambella, dolce tipico della
zona. Il disciplinare prevede vi-
tigno Terrano 85% minimo. Uva
Longanesi o Burson, Negretto,
Incrocio Rebo, Ancellotta, Cani-
na nera, Perla dei Vivi, Fogarina,
Centesimino, Sgavetta, Malbo
gentile, Fortana (detta anche Uva
d’Oro), Fortanella ecc...

Ritornando sulle differenze am-

I[ Sangiovese nella
Tenuta del Monsignore a
San Giovanni in Marignano (RN)

pelografiche emiliane e roma-
gnole, l'ultimo vitigno citato &
coltivato quasi esclusivamente in
Emilia, precisamente nelle pro-
vincie di Parma e Ferrara, con
una piccola propaggine nella
provincia di Ravenna. Nel Fer-
rarese molte viti sono a piede
franco perché il terreno € molto
sabbiose; nella parte orientale
della provincia vengono prodotti
i vini della DOC “Bosco Eliceo”
che vengono chiamati “Vini del-
le Sabbie”. Il terreno é antifillos-
serico perché il parassita non
ama la sabbia. Tuttavia, spesso
vengono usati i portainnesti, pit
per la salinita del suolo che per
la Fillossera. Il portainnesto non
e altro che la parte radicale della
Barbatella americana. Siccome il
parassita attacca la parte radica-
le della nostra “Vitis Vinifera” e
la parte areale delle viti ameri-
cane, non si € potuto fare altro
che innestare la parte areale eu-
ropea sulla base radicale della
vite americana. Le specie adatte
al portainnesto sono la “Vitis
Riparia”, la “Vitis Rupestris” e
la “Vitis Berlandieri”, oppure
ibridi di queste specie che sono
tutte resistenti al parassita. Con-
tinuando sulle diversita ampelo-
grafiche troviamo i due rossi che
caratterizzano le rispettive zone:
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il Lambrusco per I'Emilia ed il Sangiovese per la
Romagna. Quest'ultimo vitigno occupa intorno al
70% di tutto il territorio vitato romagnolo; e pur
in presenza di tale “ingombro”, la produzione dei
vini bianchi in Emilia-Romagna ¢ del 56% rispetto
al 44% dei vini rossi. Tale risultato & possibile solo
con il “contributo” del Trebbiano che & il pitt colti-
vato della regione (28% di tutto il terreno vitato) e
della sua alta resa per ettaro. Gli ettari vitati sono
circa 56.000 cosi suddivisi: Montagna 5%, Collina
24% e Pianura 71%. Ricordo che sono dati vecchi
e, forse, poco attendibili in quanto I'ultimo censi-
mento risale al 2010. Potrebbero essere subentrate
modifiche anche significative. Ai tempi odierni 10
anni sono tantissimi.

Un vitigno che si trova solo in Romagna e che non
ho inserito nell’elenco di quelli a bacca rossa é il
Barbarossa, scoperto sulle colline di Bertinoro nel
1954 da Mario Pezzi, vignaiolo scomparso nel 2010.
Il nome del vitigno e dedicato a Federico I di Sve-
via detto il Barbarossa, che nel XII secolo soggiorno
a Bertinoro. Ho avuto modo di accennare a questo
vitigno quando scrivendo della Liguria e del suo
Barbarossa ho detto che sono due vini diversi e i
due vitigni non sono “parenti”.

Come abbiamo visto, non sono pochi i vitigni col-
tivati in una zona e non nell’altra. Alcuni sono pre-
senti in entrambe le zone, ma quello prevalente in
una zona se e presente anche nell’altra lo € in modo
marginale. Ovviamente parlo degli autoctoni, quel-
li molto diffusi in Italia e/ o internazionali che sono
presenti in tutta la regione. I vini pit rappresentati-
vi e conosciuti della Romagna sono sicuramente il
Sangiovese, il Trebbiano e 1’ Albana. Per I'Emilia il
pitt conosciuto, in Italia e nel mondo, e il Lambru-
sco, seguono Pignoletto e Gutturnio. Sono in molti
a credere che quest’ultimo oltre ad essere un vino
sia anche un vitigno. In realta e un uvaggio di Bar-
bera dal 55% al 70% e Croatina dal 30% al 45%, cosi
stabilisce il suo disciplinare di produzione. Un altro
vino ritenuto anche vitigno ¢ la Bonarda. Ed e vero,
come pilt avanti vedremo, ma non riguarda questo
vino, tipico dei Colli Piacentini e dell’'Oltrepo Pa-
vese. In tutte e due le zone i rispettivi disciplinari
stabiliscono che le uve presenti nel vino all’85% mi-
nimo devono essere del vitigno Croatina. Eventuali
altre uve 15% massimo. L'equivoco nasce dal fatto
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La cantina e i vigneti Chiarli a Castelvetro di Modena

(foto da chiarli.it)

che sia nel Piacentino che nell'Oltrepo Pavese, il vi-
tigno Croatina e chiamato Bonarda. Sotto I'aspetto
ampelografico il vitigno Bonarda & un autoctono
piemontese coltivato, prevalentemente, nelle pro-
vincie di Torino e Asti e in altre piccole zone, ma in
modo molto marginale. Colui che defini Bonarda
vitigno a sé stante fu il piemontese Giuseppe di Ro-
vasenda che nel 1877 pubblico il suo studio “Saggio
di una ampelografia universale” . L’ appassionato di vi-
ticoltura aveva acquistato una collinetta a Verzuo-
lo (CN) per impiantare la sua personale collezione
ampelografica. Le sue schede di studio contavano
oltre 3000 varieta di viti.

Sul Gutturnio c’e una storia che vale la pena nar-
rare. Sembra che questo vino nasca gia in epoca ro-
mana ad opera di Lucio Calpurnio Pisone, nativo
di Piacenza e suocero di Giulio Cesare. Una specie
di Barone Ricasoli ante litteram: questultimo per
la sua “ricetta” del Chianti, mentre il primo per il
Gutturnio. Per vedere la prima etichetta “Guttur-
nio” su di una bottiglia, pero, bisogna aspettare il
1939. Nel 1941 il Ministero dell’ Agricoltura lo inseri
tra i vini “tipici e di pregio”. Il merito dell'uvaggio
va all'enologo Mario Prati, come pure il nome del
vino, che si rifa ad un’anfora di epoca romana ri-
trovata nel 1878 e chiamata “Gutturnium”. In tutta
questa narrazione ci sono fatti e fantasie allo stesso
tempo. Direi che e tipico della realta vitivinicola ma
non solo.

Tratto dal libro

di Franco Savasta
“Vitigni e Vini d'Italia”
Edizioni R.E.T.IL



[ vini bianchi
contengono tannini?

annini o non tannini? Questo e

il dilemma. Quando si parla di

vini rossi quasi sempre si sot-
tolinea la tannicita o la trama tannica
del nettare, mentre quando si parla
di vini bianchi solitamente non si fa
alcun riferimento ai tannini.
L’associazione vini rossi-tannini e
vini bianchi-no tannini e corretta?
I tannini sono presenti solo nei vini
rossi? E, di conseguenza, i tannini
non sono presenti nei vini bianchi?
Di seguito, per soddisfare la tua cu-
riosita, risponderemo a tutte queste
domande.
Il vino bianco ha i tannini?
1. I tannini sono composti natural-
mente presenti nell’uva, in partico-
lare nella buccia, nei semi e nei raspi.
Ci sono anche nel legno delle botti
per cui, in caso di lunga maturazione
in questi contenitori, possono essere
ceduti al nettare. Infine, il produtto-
re, per diverse ragioni, puo decidere
di aggiungere tannini in maniera ar-
tificiale.
2.1 tannini vengono trasmessi al vino
principalmente durante la macera-
zione del mosto sulle bucce. Con il
contatto bucce, che contengono tan-
nini, e mosto avviene il passaggio dei
tannini dalla parte solida a quella li-
quida e quindi al vino.
3.1 tannini svolgono diverse funzioni
chiave per il vino: in primis sono otti-
mi antiossidanti, proteggendo il vino
dagli effetti del contatto con 1'ossi-
geno e favorendo la sua conservazio-
ne nel tempo; inoltre, definiscono e
stabilizzano il colore del vino; infi-

Cultura del sommelier

ne, donano durezza al vino, creando
un certo equilibrio con le componenti
morbide come alcol e zuccheri.

4. La presenza dei tannini si perce-
pisce attraverso una sensazione di
secchezza, tecnicamente astringenza,
che coinvolge il nostro palato. E bene
rimarcare che un’eccessiva tannici-
ta provoca un’eccessiva astringenza
e quindi una sensazione poco grade-
vole ed equilibrata. Sta al produttore
trovare la formula vincente per indi-
viduare il quantitativo ideale di tan-
nini che puo essere presente nel vino.
Tutte queste premesse sono necessa-
rie per comprendere la risposta alla
domanda che ha ispirato questo arti-
colo: i vini bianchi hanno tannini? O
solo i vini rossi?

Nei vini rossi, i tannini sono presen-
ti in quantita variabili, comunque si-
gnificative. Perché? Da un punto di
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vista strettamente pra-
tico, basta ricordare il
punto 2, quando abbia-
mo scritto che la tra-
smissione dei tannini
presenti nell’uva avvie-
ne nel corso della mace-
razione del mosto sulle
bucce. Tale operazione
¢ tipica e caratteristi-
ca della vinificazione
in rosso e contribuisce
a definire le proprieta
organolettiche del vino
(dal colore al sapore).
Se a ci0o ci aggiungiamo
la possibilita di trasmet-
tere tannini anche nel
corso della conserva-
zione del vino in botte
(proprio perché i tanni-
ni sono presenti nel le-
gno), altro tratto tipico
di molti vini rossi, ecco
spiegato perché i nostri
tannini sono preponde-
ranti in questa tipologia
di vino.

La loro presenza per-
mette ai vini rossi di
conservare il loro colo-
re e di raggiungere una
perfetta armonia con le
componenti morbide,
soprattutto 1"’alcolicita.
E i vini bianchi? Con-
tengono tannini? Final-
mente, rispondiamo con
un sorprendente: Si! Si,
ma solitamente in quan-
tita molto limitate o
talmente limitate da ri-
sultare impercettibili o
quasi. Anche in questo
caso, le motivazioni si
nascondono nelle 4 no-
zioni chiave che ti ab-
biamo anticipato. Nella
vinificazione in bianco,
il contatto mosto-bucce
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non avviene o comun-
que si verifica per un
tempo decisamente in-
feriore alla vinificazio-
ne in rosso. Per questo,
la quantita di tannini
che eventualmente rag-
giunge il liquido e irri-
soria se paragonata ai
vini rossi.

Anche all’interno di
questa tipologia di vini
esistono comunque no-
tevoli differenze. Non
dobbiamo dimenticare
l"esistenza di vini bian-
chi sottoposti a mace-
razione oppure ad una
lunga conservazione in
botti di legno, nel corso
della quale avviene la
trasmissione di tannini.
O ancora, non dobbia-
mo scordarci della pos-
sibilita che i produtto-
ri hanno di aggiungere

tannini in maniera ar-
tificiale per consentire
una maggiore conserva-
zione del vino.
Insomma, dire che i vini
bianchi NON contengo-
no tannini non rispec-
chia fedelmente la realta
dei fatti. E pit corretto
dire che il quantitativo
di tannini nei vini bian-
chi ¢ molto inferiore a
quello dei vini rossi e
che, nella stragrande
maggioranza dei casi,
i tannini presenti nei
bianchi, proprio perché
in numero ridotto, ri-
sultano impercettibili al
bevitore medio.

Da Wineshop.it

> WINESHQP

[ ] the web reference for Malian Wine lovers

§ Alessia Pianta

WWW.ALESSIAPIANTA.COM

L PRIMO E-COMMERS CREATO PER LA FORNITURA

A 360° DEL SETTORE ALBERGHIERD

@@@m +39 3280790234 info@alessiapianta.com




,rll"

||..mmmmul-*llllln-

I —
Y

TOPPING .,

Nelle macedonie per t@ GHIACCIATO V%,

esaltare la naturale

dolcezza della frutta Servito freddo
- /ﬂ come simpatico

dopo pasto

TOPPING

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

NEL CAFFE £

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

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

e golosita. Soffice e con una tempra unica,

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

baba, richiama istintivamente 'essenza di una

TRADIZIONE teraforte ma dl cuore doke.

Le materie prime utilizzate di eccellente qualita,

H AFULET AH A contribuiscono a rendere il nostro prodotto

sinonimo di originalita e unicita.

seguici su: 0Terre pompeiane / Baba Re babare_official / terre_pompeiane

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




50

Le nostre Docg

Il vino orgoglio della
Murgia: il Castel del Monte
Rosso Riserva

C:astel del Monte Rosso Riserva e un
vino a denominazione di origine con-
trollata e garantita, proveniente dalla
Puglia e piu precisamente dalla Murgia. La
tipologia Riserva puo fregiarsi di tale deno-
minazione, mentre il Castel del Monte Ros-
so e attualmente un vino a denominazione
di origine controllata. Il riconoscimento a
Docg e arrivato nel 2011. La vite in questo
areale viene coltivata da millenni ed il vino
veniva gia prodotto ai tempi dei Greci. Se-
condo il disciplinare deve essere ottenuto
da uve di Nero di Troia per una percentuale
minima del 65% e possono concorrere alla
produzione, da sole o congiuntamente, nel-
la misura massima del 35%, anche le uve di
altri vitigni a bacca nera non aromatici ido-
nei alla coltivazione nella regione e dall’a-
reale “Murgia Centrale”. Il vino a denomi-
nazione di origine controllata e garantita
Castel del Monte Rosso Riserva deve essere
sottoposto ad un periodo di invecchiamento
di almeno 2 anni di cui almeno 1 in legno.
La zona di produzione del Vino Castel del
Monte Rosso Riserva & ubicata in provincia
di Bari e abbraccia il territorio dei comuni
di Corato, Ruvo di Puglia, Terlizzi, Bitonto,
Palo del Colle, Toritto e Binetto. In provin-
cia di Barletta-Andria-Trani include il ter-
ritorio del comune di Minervino Murge e,
in parte, il territorio dei comuni di Andria
e Trani. Il clima & sub-mediterraneo, i suoli
sono ricchi di pietra e roccia. L’area “Castel
del Monte” ottiene l’appellativo dal notorio
castello federiciano oggi iscritto alla lista
“World Heritage UNESCO” ed e un’ambita
meta per turisti in ogni stagione dell’anno.
A livello sensoriale: in giovane eta, visiva-
mente e di un bellissimo colore rosso rubino
con riflessi che virano sul granato; al naso
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Castel del Monte (Foto di Volker Glitsch da Pixabay)

e fine e si percepiscono eleganti sentori di
frutti di bosco maturi, cuoio, tabacco, liqui-
rizia e spezie dolci; al palato e piacevolmen-
te morbido con tannini poderosi, ma setosi,
corposo, equilibrato e dotato di una lunga
persistenza aromatica. Un vino che ha am-
pia capacita d’'invecchiamento. A tavola tro-
va abbinamento con svariate preparazioni
culinarie, ideale con carni rosse brasate, ca-
strato arrosto, pollame nobile al forno, sel-
vaggina e formaggi stagionati a pasta dura.
La temperatura di servizio consigliabile per
poterlo degustare al meglio ¢ di 16-18°C.
Personalmente non ho spesso 1’occasione di
degustare i vini di questa denominazione,
tuttavia, almeno due volte all’anno, a Ve-
rona nell’occasione di Vinitaly o al Merano
WineFestival, colgo 1'occasione per degu-
starli, apprezzandoli molto. Tra i produtto-
ri pita noti ci sono: Torrevento, Cantina Vi-
gnuolo, Cantine Carpentiere, Grifo Cantina
di Ruvo di Puglia, Conte Spagnoletti Zeuli,
Rivera, Azienda Agricola Marno e Torma-
resca. Castel del Monte Rosso Riserva viene
esportato ed apprezzato in tutto il mondo.



La Nuova Zelanda,

interessante realta
vitivinicola

a Nuova Zelanda e
una regione enolo-
gicamente giovane, i

vigneti coprono una super-
ficie di 38.700 ettari, 1o 0,9%
del vino prodotto nel mon-
do, i vitigni a bacca bianca

rappresentano il 76% del
totale.
Come accaduto in molte

zone del mondo, anche in
Nuova Zelanda il vino lo
ha portato il clero. Fu Sa-
muel Marsden, cappellano
nel Nuovo Galles del Sud,
missionario anglicano in
Nuova Zelanda all’inizio
del XIX secolo, il primo a
piantare la vite nei terreni
nella Baia delle Isole, prati-
camente nell’estremo nord
dell’isola settentrionale. II
suo lavoro, insieme a quello
dei suoi missionari, ha con-
tribuito a costruire un rap-
porto di fiducia con i capi
Maori, aprendo la strada
all’accettazione di una pre-
senza ufficiale della Corona
britannica in Nuova Zelan-
da. Nel 1850, alcuni missio-
nari cattolici francesi pian-
tarono, a Hawke’s Bay, per
produrre il vino necessario
alla comunione ed e il piu
antico vigneto rimasto in
Nuova Zelanda.

Nel 1895, l'esperto viticol-
tore ed enologo Romeo Bra-

gato fu invitato per la prima
volta, dal Dipartimento ne-
ozelandese del governo per
I’agricoltura, a studiare le
possibilita di vinificazione;
ne divento in breve il con-
sulente del governo vitto-
riano e suggeri le basi per la
creazione di una viticoltura
moderna. Fattori cultura-
li e religiosi ostacolarono
perd nei primi anni la dif-
fusione del vino, arrivando
anche, nel 1910, al prote-
zionismo. Solo nel 1960 fu
permesso legalmente alle
aziende vinicole di vendere
il proprio vino ad alberghi
e ristoranti. L’Isabella, che
rimase fino ad allora l'uva
piu piantata, venne sostitu-

Vini dal mondo

di Rodolfo Introzzi

ita da coltivazioni di Vitis
Vinifera, che diedero un’ac-
cellerata alla qualita viti-
vinicola. La Nuova Zelan-
da oggi esporta circa 1'85%
della sua produzione. Ge-
ologicamente la Nuova Ze-
landa e costituita da 2 isole
che 40 milioni di anni fa si
sono distaccate dall’ Austra-
lia. La vite e coltivata in una
zona che, se fosse rapporta-
ta all’emisfero settentriona-
le, avrebbe latitudini simili
a quelle mediterranee. Cio
non ci deve ingannare pero
sul clima, decisamente piu
fresco, a causa dell’influen-
za dell’oceano Pacifico e
della relativa vicinanza del
gelido continente antartico.

Vigneto neozelandese al tramonto
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La legislazione vitivinicola neozelandese
¢ abbastanza avanzata e severa, vi sono le
18 GI (indicazioni geografiche) a cui vanno
aggiunte le 3 GI piut generiche: New Zea-
land, North Island e South Island. E impo-
sta I'indicazione in etichetta della varieta
di uve da cui il vino & prodotto e la zona di
provenienza. Notevole 'attenzione al ter-
ritorio e alla sostenibilita ambientale, che &
molto sentita. Praticamente la totalita del-
le aziende (98%), aderisce al programma
“Sustainable Winegrowing New Zealand”
(SWNZ). Nella cultura Maori la sostenibili-
ta ambientale & uno dei cardini, quindi pri-
ma di tutto vi e la tutela del suolo, dell’aria
e delle acque. La gestione delle sostanze
chimiche e dei rifiuti, sia in vigna che in
cantina, e severa.

Le regioni viticole sono 15: nove nell’Isola
del Nord e sei in quella del Sud e si esten-
dono dal 36° grado di latitudine sud fino al
47° parallelo sud. Nessuna cantina si tro-
va a piu di 120 chilometri dal mare e tutte
beneficiano di un clima marino influenza-
to dalla prossimita dei monti con giornate
soleggiate e notti fresche. Fra le zone piu
note dell’isola del Nord vi é Hawke’s Bay
dal clima caldo con terreni ghiaiosi dove
prevalgono i rossi da Cabernet Sauvignon
e Merlot; Gisborne, con i suoi grandi bian-
chi da Chardonnay, ma anche da vitigni
aromatici come Gewurztraminer e Muller
Thurgau; in grande espansione la piccola
Martinborough, da dove provengono i mi-
gliori Pinot Nero.

Nell’isola pitt a sud Marlborough, nomi-
nata anche “Kei puta te Wairau”, tradotto
romanticamente come “il luogo con il buco
nelle nuvole”. In realta significa “il luogo
dove non piove mai”. Il ciclo vegetativo e
piuttosto lungo e le vendemmie abbastan-
za tardive, grazie a temperature sempre
fresche, sono perfette per la produzione di
grandi Sauvignon e Chardonnay generosi,
ma anche per i rossi da Cabernet Sauvi-
gnon e Pinot Nero.
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La cucina ha una forte influenza britanni-

ca, popolata da 40 milioni di pecore con-
tro 4 milioni di persone. Naturale quindi
che il piatto nazionale non possa che es-
sere l’agnello che si sposa bene con i loro
Pinot Nero. Dal mare le “greenlibbed mus-
sels”, delle cozze giganti come le ostriche
di Bluff, le Tuatua simili alle vongole, per-
fetti con il Sauvignon. Per i salmoni locali
affumicati nel legno di manuka niente di
meglio che i grandi Chardonnay neozelan-
desi.
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Il Gran Maestro
Guido Murtas
s1 racconta...

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

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

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

Con oltre mezzo secolo de-
dicato a questa professione,
non e facile ricordare tutto.
Saro sintetico. Ho frequen-
tato il 1° corso alberghiero
ENALC all’'Hotel Mediter-
raneo di Alghero risultando
ottimo e 1° classificato. Lo
stesso risultato per il 2° corso
alberghiero ENALC tenutosi
al Grand Hotel Royal di Via-
reggio. Sono stato docente di
sala e bar c/o gli IAL di Ori-
stano, Alghero, Olbia e Forte
Village Resort S. Margherita
di Pula (CA). Co-docente con
il collega dell’International
Butler Academy dell’Olanda
c/oil Forte Village Resort nel
master dell’hotel business
school per futuri direttori di
albergo. Ho lavorato in vari
alberghi e ristoranti in Italia
e all’estero, tra questi: il Pa-
lace di Gstaad (Svizzera), il
Channel Club, il Continental
Restaurant e 1'0Old Orchard
Inn degli Stati Uniti d’Ame-
rica. Poi, prestigiosi transat-

I1 Maestro

Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

I[ Gran Maestro Guido Murtas

lantici italiani come il Miche-
langelo, il Leonardo Da Vinci
e I’Augustus;

Navi da crociera: Princess
Cruises, Island Princess, Pa-
cific Princess e Sun Princess.

2 - Da quanti anni fai parte
di questa grande famiglia
chiamata A.M.I.R.A.?

Faccio parte dell’Amira da
oltre 35 anni. Tessera n°® 2524

3 - Che cosa significa per te
appartenere all’A.M.I.LR.A.?
E un grande orgoglio appar-
tenere a una famiglia di pro-
fessionisti.

4 - Cosa distingue un Maitre

professionista?

La professionalita, "amore
per la professione, la dedi-
zione e il rispetto verso gli
ospiti, superiori, colleghi e
subalterni.

5 - Ci potresti raccontare un
aneddoto che hai vissuto
nella tua brillante carriera?
Al Forte Village, fra i vari
ospiti, ho avuto il piacere di
servire il Principe Al-Walled
(la quarta persona piu ricca
al mondo) e tutto il suo se-
guito. Sono riuscito a soddi-
sfare tutte le loro richieste ed
esigenze. Consumavano i pa-
sti nelle ore piu strane: brea-
kfast verso le 12, lunch verso
le ore 19 e dinner verso le 3
del mattino. Il principe ordi-
nava per tutti e si rapportava
solo con me, non voleva ve-
dere nessun altro.

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

Consiglio di girare il mondo,
imparare le principali lingue
straniere, fare questa profes-
sione con amore, dedizione e
professionalita, cercando di
apprendere il pitt possibile e
come si diceva una volta: cer-
care di “rubare” il mestiere!
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La combinazione che crea valore.
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La Valle d’Aosta

La Valle d’Aosta:

Brossa

Formaggio misto
Reblec

Reblec de crama
Salignoun

Séras

Toma di Gressoney

© X NSRRI =

Alla scoperta dei nostri formaggi

Formaggio di capra a pasta molle
Formaggio di pecora o capra a pasta pressata

Allegato 1 elenco PAT 2020 Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali

di Michele Policelli
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(Regolamento UE n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio del 21 novembre 2012)

(aggiornato al 27 luglio 2020).
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Alla scoperta dei nostri formaggi

La pit piccola regione d’Italia,
incastonata tra le Alpi, presenta
ancora oggi un’agricoltura che
si & adattata al territorio model-
landolo nel tempo, in un giusto
equilibrio tra natura, uomo e il
ripetersi delle stagioni.

Le razze bovine valdostana
pezzata rossa, pezzata nera e
castana sono classificate a du-
plice altitudine, sono capaci
di fornire latte per i formaggi,
ma anche produttrici di carni
che trovano la loro massima
esaltazione nei prodotti tipici
della tavola valdostana. Il latte
cambia di stagione in stagione:
quello dell’estate, munto nei
pascoli alti, € 1'elemento base
per ottenere la prelibata Fon-
tina d’alpeggio, mentre nelle
altre stagioni, fattori come 1'i-
nizio e la fine della lattazione,
danno altri sapori e aromi alle
Fontine ed agli altri formaggi.
Tra le varie letture possiamo
spesso trovare questa frase “La
Valle d’Aosta dove i formaggi
sono buoni e i pascoli eccellen-
ti”: non e lo slogan per la pro-
mozione turistico-gastronomi-
ca del territorio, ma la citazione
tratta dalla Summa Lacticino-
rum scritta nel lontano 1477.

I transito favori conoscenza e
nuove consuetudini, favori i
commerci e la rese moderna,
ma lo spirito della montagna,
custode delle tradizioni, rima-
ne nella bellezza integra della
natura.

La Fontina e un prodotto di
questa natura e di queste tradi-
zioni: una razza bovina autoc-
tona, il foraggio fiorito estivo
ed il fieno invernale per il cibo,
il latte lavorato appena munto,
le forme stagionate in antiche
grotte, salate, rivoltate, spaz-
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zolate, alla fine un formaggio
biondo, soffice, saporito che
finisce il suo cammino sulla ta-
vola, in primis come fonduta,
ma anche in accompagnamen-
to alla polenta o a gratinar gli
gnocchi.

La Fontina
La Fontina e
traiformaggi
pitt conosciu-
ti al mondo.
La  Fontina
DOP eccelle
tra i formag-
gi di mon-
tagna per la
sua pasta morbida ed elastica,
fondente, intensamente profu-
mata, con un’occhiatura non
eccessiva. Presenta una crosta
untuosa, compatta, marronci-
na e una forma cilindrica ap-
piattita con facce piane e scalzo
tendenzialmente concavo che
pesa mediamente 8-9 kg.
Possiede un elevato valore
energetico, garantisce un buon
apporto di sali minerali, vita-
mine A e B, batteri lattici vivi,
ed e un alimento piuttosto com-
pleto e digeribile. L’amabilita
del suo sapore la fa diventare
sposa ideale per mille ricette,
lasciando che la fantasia trovi
sbocco per qualsiasi creazione
e abbinamento.

Il termine “fontina” compare
per la prima volta in un do-
cumento del 1270, redatto in
lingua latina, ma & utilizzato
come toponimo per individua-

re un appezzamento di terreno.
Il nome viene successivamente
utilizzato, a partire dal 1700,
per indicare il formaggio in
manoscritti, testi, atti pubblici
e inventari; esso, secondo al-
cuni, potrebbe derivare dall’al-
peggio Fontin ovvero dal vil-
laggio di Fontinaz o ancora dal
cognome di una famiglia. Da
quel momento entra pero nel
linguaggio corrente a indica-
re il noto e inconfondibile for-
maggio.

Valle d” Aosta Fromadzo

Una prima testimonianza sto-
rica di Pantaleone da Confien-
za del XV secolo nel Summa
lacticiniorum sembra riporta-
re notizie circa un tipo di for-
maggio di dimensioni medie,
con crosta spessa e dalla pasta
compatta e densa. In seguito
e del 1695 un documento del-
lo storico J.B. De Tillier in cui
il Conseil des Commis, a causa
dell’elevato consumo di generi
alimentari dell’esercito france-
se che passava nella Pianura
Padana verso gli insediamenti
in Valle d’Aosta, obbligava i
produttori della regione a non
produrre Fontina, bensi burro
e formaggi magri, come ap-
punto il Fromadzo.

Le forme del Valle d"Aosta Fro-
madzo, maturate dai sessanta
giorni ai quattordici mesi, si
presentano con una crosta di
colore paglierino o grigia con
sfumature rossastre. La pasta
ha una struttura elastica e com-
patta, con occhiature sparse di
piccole e medie dimensioni.

La produzione del Fromadzo
avviene nelle malghe di mon-
tagna, in parallelo a quella di
Fontina. La materia prima e il
latte di vacca, proviene da al-



e MR
meno due mungiture e da bovi-
ne prevalentemente da foraggi
locali freschi o affienati.

E concessa un’addizione, in
percentuali minime, di latte ca-
prino non superiore al 10%. Per

il Fromadzo semigrasso il latte

Alla scoperta dei nostri formaggi

viene lasciato riposare in rela-
zione alle condizioni ambien-
tali per un periodo variabile da
12 a 24 ore.

Per la tipologia a basso conte-
nuto di grasso occorrono da
24 a 36 ore. Il latte viene quin-
di coagulato a temperatura di
34-36°C sfruttando lo sviluppo
spontaneo della microflora ca-
searia, con l'eventuale inoculo
di fermenti lattici naturali e au-
toctoni della zona di produzio-
ne, la coagulazione & ottenuta
con l'uso di caglio naturale.
Segue la rottura della cagliata
con l'innalzamento della tem-
peratura fino ad un massimo
di 45°C.

La massa caseosa viene quindi
collocata nelle fuscelle (cioe le
fascere chiamate “féitchie”) e
sottoposta ad una leggera pres-

satura; segue il rivoltamento
effettuato 3-4 volte nelle 24 ore.
La salatura puo essere effet-
tuata a secco o in salamoia; la
prima avviene inizialmente a
giorni alterni per poi diradarsi
progressivamente nel tempo,
in un periodo complessivo di
20-30 giorni.

Le forme vengono pulite con
un panno imbevuto di una so-
luzione di acqua e sale. La ma-
turazione avviene in locali con
8-14°C di temperatura e con
un’umidita relativa non infe-
riore al 60°. Il periodo di sta-
gionatura varia da un minimo
di 60 giorni ad un massimo di
8-10 mesi. La produzione an-
nua e estremamente ridotta e
la sua tradizione e rimasta ge-
losamente custodita nell’ambi-
to della valle.

sulla tua carta dei vini?

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

Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora

TUTTI I VINI CAMPANI

(o quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari

WH

Falanghina ded Tabur

Anianice del Sannio
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Per saperne di piu

[ uso dell’anidride
solforosa nel vino

l J uso dello zolfo come antiset-
tico, sia in fase di fermenta-
zione sia per la conservazione

del vino, € una pratica molto antica. Le

funzioni dell’anidride solforosa, che ha
proprieta antimicrobiche e antiossidanti,
sono molteplici. In fase di vinificazione
essa svolge un’azione selettiva, inibisce

lo sviluppo di batteri e lieviti dannosi a

favore di quelli piu sani, asseconda l'e-

strazione delle sostanze coloranti, facili-

ta I’illimpidimento dei mosti, li protegge
dalle ossidazioni. Durante 1’affinamen-
to, contribuisce alla conservazione delle
caratteristiche organolettiche del vino,

poiché impedisce la formazione di mi-

crorganismi nocivi come i batteri aceti-

ci, permettendo di ottenere vini piu sani

e serbevoli. L’anidride solforosa ha an-

che un’azione allergenica, infatti dal 25

novembre 2005, con l’entrata in vigore

in Europa della Direttiva CE n.89/2003

(“direttiva allergeni”) e obbligatorio in-

dicare in etichetta la presenza di solfiti

e anidride solforosa nel vino e negli altri

alimenti quando la concentrazione supe-

rail0mg/loil0mg/kg, espressi come

SO2. Oggi i limiti massimi di anidride

solforosa nel vino fissati dalla legge sono

i seguenti: fino a 160 mg/l per i rossi e

non piu di 210 mg/1 per i bianchi e i ro-

sati nel caso in cui il residuo zuccherino
non superi i 5 grammi per litro; il limite
sale rispettivamente a 210 e 260 mg/1 se

il residuo zuccherino e piu alto. In ogni

caso, molti produttori ormai tendono,

specialmente quando 1"uva & sana, a li-

mitare al minimo l'impiego di anidride

solforosa in fermentazione, preferendo
aggiungerne dopo la svinatura o all’im-
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di Valentina Iatesta

bottiglia- "
mento:
in questo
modo di-
minuisce
la percen-
tuale di
SO2 com-
binata nel
vino, a
vantaggio
di quel-
la libera.
Ma qua-
li sono
gli effetti
collatera-
li dell’a-
nidride
solforosa
per l'uo-
mo? L’eccesso di assunzione puo portare
a vari disturbi. Tra i sintomi pit comuni
troviamo emicrania e attacchi di bronco-
spasmo in chi soffre d’asma, ma anche
mal di stomaco e vomito. In alcune per-
sone si puo sviluppare una certa sensibi-
lita. In passato spesso i produttori hanno
abusato di questa particolare sostanza,
proprio perché non era un obbligo indi-
carne la presenza in etichetta. Il risul-
tato che ne e derivato e stato il famoso
“cerchio alla testa” dovuto proprio al
consumo di vini contenenti troppa SO2.
Nei vini bianchi la quantita di anidride
solforosa & piu alta, poiché e impiegata
per evitare rifermentazioni e per proteg-
gere il colore del vino. Il suo profumo é
pero inconfondibile e il degustatore po-
tra imparare a riconoscerla.




Paloma... accento esotico

e profumo d’estate

a storia di questo drink
I non ¢ stata mai del tutto

confermata, ma di certo
il Paloma nasce in Messico,
patria del Tequila e dell’agave.
Si sente spesso dire che la pa-
ternita del Paloma sia da at-
tribuire a Don Javier Delgado
Corona, proprietario del leg-
gendario bar La Capilla della
citta di Tequila (creatore in
realta del famoso “Batanga”:
Coca-Cola, Tequila e succo di
lime), nello stato messicano di
Jalisco, ma lo stesso Don Javier
smenti piu volte questa voce.
Meehan’s Bartender Manual,
di Jim Meehan, riporta chiara-
mente che anche se Don Javier
non e il creatore del Paloma,
ne e sicuramente il divulgato-
re indiscutibile.
Ancora oggi a La Capilla, il
Paloma continua ad essere
mescolato con il coltello usato
per tagliare gli agrumi. Secon-
do Don Javier, il coltello insa-
porito aveva un ruolo impor-
tante nella preparazione della
ricetta e nel gusto finale del
drink.
Altro mito da sfatare in merito
al Paloma e che sia poi appro-
dato negli Stati Uniti grazie
al visionario Bartender Evan
Harrison che lo aveva inserito
nella sua drink list battezzata
«Popular Cocktails of The Rio
Grande».

Di certo, nel 1955, in Messico
inizio la commercializzazione
dei prodotti Squirt, tra cui la
prima soda al pompelmo pro-
veniente dagli Stati Uniti che
ricopri un ruolo fondamentale
nella preparazione dei “Chan-
guirongo”, dove i successi
maggiori si ebbero con Paloma
e Batanga.

1997: Nancy Zanslavsky, au-
trice del libro di cucina dedi-
cato alle ricette messicane, A
Cook’s tour to Mexico, parla
di un “Lazy Man’s Margarita”,
identico al Paloma.

2000: D. Wondrinch cita in
Cowboy Cocktail il Virgin Pa-
loma e in una nota finale racco-
manda l'aggiunta di Tequila.

Paloma

50 ml Tequila 100% Agave

5 ml succo di lime fresco
Un pizzico di sale

L’angolo bar

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

2004: William Hamilton nel
suo libro “Shaken and Stirred”
ricorda la ricetta di un Marga-
rita Messicano chiamato Palo-
ma.

Le ricette riportate nei testi
contemplano il drink messica-
no alla stregua di un Highball
con soli due prodotti e un po’
di succo di lime, ma va detto
che negli ultimi anni la ricetta
del Paloma ha ricevuto il tipi-
co trattamento di Cocktail ar-
tigianale, dove i Bartenders si
sono cimentati ad aggiungere
soluzioni saline, sciroppi di
agave e succhi di pompelmo
rosa per bilanciare il profilo
del drink.

100 ml soda al pompelmo rosa

Raffreddare un bicchiere Highball
con del ghiaccio facendolo girare

velocemente con l'aiuto di un bar

spoon. Eliminare ['acqua formata
sul fondo del bicchiere e costruire
il drink sul ghiaccio come da ricetta

aiutandosi con un jigger.

Completare con i 100 ml di soda al
pompelmo e miscelare delicatamente.

Garnish: rondella di lime.
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UN MARE DI BENESSERE

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

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

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

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

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

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

INFO:

Approdo Resort Thalasso Spa

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



La Pitina, il salume
delle valli alpine

J esigenza di conservare la carne, per
avere una fonte di nutrimento duran-
te i mesi trascorsi in alpeggio, e stata

alla base della nascita della pitina, un antico
salume delle Prealpi Carniche. E una polpet-
ta di carne affumicata e ricoperta di farina di
mais che, agli inizi del 1800, la troviamo nell’a-
limentazione dei pastori di queste valli. Origi-
nariamente era fatta con carne di camoscio o
capriolo, poi di pecora o di capra. Quando un
animale si azzoppava o moriva per cause na-
turali, la carne era troppo preziosa per buttarla
via e quindi si trasformava in pitina. La carne
veniva disossata con cura e quindi pestata, ag-
giungendo poi sale e spezie come aglio e pepe
nero. All'impasto si davala forma di una grossa
polpetta che veniva ricoperta di farina di mais
e messa ad affumicare sulle mensole vicino al
focolare, alimentato con rami di pino mugo.
Questo procedimento permetteva la realizza-
zione di un salume pure in assenza di budello,
difficile da reperire in alta montagna. Una vol-
ta asciugata bene, si conservava diversi mesi
e si poteva portare fin sui pascoli quando si
saliva di quota con gli animali. Si consumava a
fettine con pane di casa, o cotta sul focolare, o
ancora, quando era molto asciutta, nel brodo o
nel latte di capra appena munto, la cosiddetta
“pitina al cao”. Un pasto semplice che raccon-
ta di un tempo lontano quando nelle malghe
non c’erano frigoriferi e si stava in alpeggio
diversi mesi all’anno. E un salume antico che
stava scomparendo e che e diventato Presidio
Slow Food per preservarne la ricetta. Oggi si e
costituita un’associazione di produttori della
Pitina tradizionale che portano avanti la pro-

Distinti Salumi

a cura di Marco Contursi

PrL
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La pitina (foto da wikipedia.ory)

duzione di questo salume, ancora diffuso nella
provincia di Pordenone nella Val Tramontina
e Val Cellina.

AMLRA

Vuoi collaborare con
“Ristorazione & Ospitalita”
la rivista digitale del’TAMIRA?

Scrivi a:
Cell: 3297242207
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R. & O. 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita di
agosto/ settembre 1992
Hotel Ramada - Giardini Naxos

ke

Appuntamento dal 9 al 14 novembre 1992

icordo molto bene quando mi é arri-
Rvato questo numero. In copertina an-

nunciava che il Congresso Amira si
sarebbe svolto all’Hotel Ramada di Giardini
Naxos e si e trattato del mio primo congres-
so. Giustamente parliamo esattamente di 30
anni fa. Fu veramente un bel evento e da
allora, raramente sono stato assente ad una
manifestazione nazionale della nostra asso-
ciazione.
Anche su questo numero tantissimi ricordi
e tra questi: i punti salienti dell’atto di ac-
quisto della nuova sede associativa in via
Albalonga a Roma e i vincitori di sezione
del concorso maitre dell’anno 1992.
Per il resto, sul numero “Anno XVI - N°8/9
- agosto/settembre 1992”, c’erano le solite
56 pagine di cui 23 di pubblicita!!! 8 erano
delle sezioni: Abruzzo, Calabria, Sanremo,
Viterbo, Napoli, Romagna, Brescia e Taor-
mina. Un ristorante aveva una pagina in-
tera (Il Brigantino di Barletta) e c’erano 8
aziende vinicole, sempre con una pagina in-
tera: Bolla, Ruffino, Storiche Cantine, Gan-
cia, Montresor, Bersano, Bertani e Libec-
chio; una pagina ognuno, l'avevano Bravi
e Frette, abbigliamento professionale per il
maitre; la lista termina con una pagina per
il Consorzio Torrefattori caffe bar e una pa-
gina per pubblicizzare le Terme di Chian-
ciano.
Tra gli altri articoli pit1 interessanti cito:
- Il Santo Padre in visita a Trieste di
Graziella Semacchi Gliubich
- Chi sono i Maestri della Ristorazio-
ne - Bruno Bellotti
- 26° Vinitaly, 'Happening vitivinico-
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a cura di Diodato Buonora

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RTVISTA MENSILE DI ALIMENTAZIONE
GASTROMOMA

HOTEL RAMADA - GIARDINI NAXOS
o b, = R

lo veronese di Manlio Giarrizzo

- “Marsala” ed “I1 Marsala nella risto-
razione” di Giuseppe Sinigaglia

- Toto Servizio del Maitre - Concorso
N° 6 di Diodato Buonora

Per ricevere il pdf di
Ristorazione & Ospitalita di
agosto/settembre 1992, inviare un’email a
dbuonora@libero.it
oppure un whatsapp al
329 724 22 07




Il melone e I'anguria
a confronto

] melone e I’anguria sono i frutti sim-
I bolo dell’estate, con la loro freschezza

aiutano il corpo a reidratarsi e a recu-
perare i sali minerali persi con la sudo-
razione. Questi due frutti appartengono
entrambi alla famiglia delle Cucurbitacee
e contengono molta acqua (pari rispetti-
vamente al 95% e al 90%), ma anche pre-
ziose vitamine e sali minerali. Ottimi per
reidratarci, dissetarci e placare la sen-
sazione di fame. L’anguria ha piu acqua
ed e particolarmente diuretica; il melone
pero, contiene maggiori vitamine A, Be C
ed ha piu proprieta lassative o stimolanti
per gli intestini pigri. Sono perfetti per
chi deve seguire una dieta ma anche solo
per rinfrescare e rinforzare l’organismo.
Entrambi sono poi ricchi di antiossidanti
che rallentano l'invecchiamento cellulare
e aiutano a rinforzare il sistema immuni-
tario, hanno proprieta antinfiammatorie,
depurano 'organismo e aiutano la circo-
lazione. Contengono potassio, fosforo,
ferro e magnesio che li rendono ottimi in-
tegratori naturali contro il caldo.
IL MELONE
Che sia giallo, bianco o arancione, il me-
lone & un frutto prodotto dall’omonima
pianta, scientificamente indicata come
Cucumis melo, appartenente alla fami-
glia Cucurbitaceae. Di questo frutto esi-
stono differenti varieta: Cantalupo, Dal-
ton, Macigno, Prescott.
Quali sono le sue proprieta nutritive?
La polpa del melone e composta per il
90% di acqua, che la rende dissetante e
poco calorica, ma contiene anche tanta
vitamina A, antiossidante e protettiva dei
tessuti della pelle e della mucosa.
Per via del suo contenuto d’acqua, il me-

Alimentazione e nutrizione

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

lone regala una sensazione di freschezza
e di sollievo dalla calura estiva. E consi-
derato utile per depurare i reni e contro il
bruciore di stomaco e assicura uno scar-
so apporto calorico, pari a circa 60 calo-
rie per una porzione media. Per quanto
riguarda i sali minerali, nel melone tro-
viamo ferro, calcio e fosforo. Le vitami-
ne presenti nel melone sono vitamina C,
vitamina A e vitamina B. Inoltre stimola
i movimenti intestinali, che possono es-
sere compromessi da eventuali problemi
digestivi.

Quali sono gli effetti sul corpo umano
delle proprieta nutritive del melone?

I benefici sul corpo umano derivanti dal
consumo del melone sono molteplici:

. contiene molta acqua (90%) e quin-
di e dissetante e rinfrescante prevenendo
la disidratazione

. ha pochissime calorie

. e ricco di ferro e dunque adatto a
chi soffre di anemia

. € un ricostituente naturale ed ha

poteri tonificanti
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. aiuta a prevenire la formazione dei
radicali liberi e I’invecchiamento cellula-
re

. e un valido aiuto nella prevenzione
delle smagliature

. aiuta a contrastare la fame nervosa
. migliora la capacita visiva e rinfor-
za ossa e denti

. ha proprieta diuretiche e depurati-
ve

. ha effetti anti-gonfiore

. ha proprieta disinfiammanti

. aiuta a migliorare la circolazione

. aiuta ad eliminare i trigliceridi in
eccesso ed a tenere il colesterolo sotto
controllo

. e non da ultimo favorisce 1’abbron-
zatura

Ci sono controindicazioni al consumo
del melone?

Potrebbe risultare poco digeribile per
qualcuno. E sconsigliato in caso di dia-
bete e di dispepsie per 1’effetto lassativo.
L’ANGURIA

L’anguria, scientificamente Citrullus la-
natus, € chiamata comunemente anche
cocomero. E una pianta originaria dell’A-
frica, dove veniva coltivata gia 5000 anni
fa e fu portata in Europa dagli arabi.
Quali sono le sue proprieta nutritive?
L’anguria o cocomero per il 90% contiene
acqua e per quel che resta zuccheri (tra il
3,7% e il 6,4%), proteine, fibre e carboi-
drati. L’anguria e poi fonte di potassio,
sodio, ferro, fosforo e calcio, oltreché di
vitamine A, B1, B2, C e PP. L’alto con-
tenuto di acqua fa dell’anguria un frutto
altamente diuretico e depurativo.

100 grammi di anguria contengono meno
di 20 Kcal, in pratica la meta delle calorie
di altri frutti freschi: 300 grammi di an-
guria hanno lo stesso contenuto calorico
di una mela, cosa che, insieme all’assenza
di grassi, la rende adatta ai regimi diete-
tici ipocalorici e dimagranti anche perché
ha un alto potere saziante. L’anguria con-
tiene anche licopene: la sua polpa rossa e
quindi fonte di antiossidanti e ha anche
proprieta idratanti ed emollienti per la
pelle.
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Quali sono gli effetti sul corpo umano
delle proprieta nutritive dell’anguria?
Sono numerose:

. e dissetante e rinfrescante

i e un frutto energetico

. éricca di acqua ed aiuta a recupera-
re i liquidi persi

. la vitamina C ed il potassio hanno

un’azione depurativa e detossificante,
utili per contrastare la ritenzione dei li-
quidi, il gonfiore alle gambe e l'iperten-
sione

. la polpa rossa contiene licopene, un
idrocarburo appartenente al gruppo dei
carotenoidi, che sono degli antiossidanti
(spazzini dei radicali liberi responsabili
dell’invecchiamento delle cellule) e che
hanno un’azione preventiva contro i tu-
mori

. aiuta a proteggere la pelle dai ri-
schi causati da un’esposizione prolunga-
ta ai raggi UV

. ¢ un aiuto naturale contro le malat-
tie cardiache

. contribuisce a tenere sotto control-
lo i livelli del colesterolo

. aiuta a migliorare la qualita del

sonno e dell’'umore perché favorisce la
produzione di serotonina nel nostro cor-
po

. contiene un amminoacido, la citrul-
lina che, stimolando la produzione di ar-
ginina, produce una vasodilatazione dei
corpi cavernosi del pene determinandone

I’erezione; per questo l’anguria & consi-
derata un afrodisiaco, un viagra naturale.
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Sezione Crans Montana

Inaugurata una nuova
sezione in Svizzera

o scorso 21 Giugno,
I a Crans-Montana nel

cantone Vallese in
Svizzera, con la presenza
del Presidente Nazionale
AMIRA Valerio Beltrami,
del Cancelliere dell’Or-
dine dei Grandi Maestri
della Ristorazione Clau-
dio Recchia e del Tesorie-
re Nazionale Cesare Lo
Verde, e stata inaugurata
la nuova Sezione AMIRA
Crans-Montana. Fiducia-
rio ¢ il maitre Stefano Fi-
danza. Era gia da qualche
tempo che il “vulcanico”
neo fiduciario Stefano Fi-
danza aveva manifesta-
to, insieme al nostro Pre-
sidente, l’intenzione di
aprire la nuova sezione.
Poi, a causa della pande-
mia e alcuni altri dettagli,
si era dovuto necessaria-
mente posticipare. Alla
fine, alla presenza di tut-
ti i soci, la nuova sezione
ha preso vita. Una sezione
giovane e dinamica, piena
di buone intenzioni, alla
quale sono iscritti diversi
professionisti del settore
che non faranno altro che
dare maggiore lustro alla
nostra amata associazio-
ne. Al momento si conta-
no una ventina di soci e
6 nuovi locali del cravat-
tino d’oro. Numeri che
sono destinati a crescere
per il grande entusiasmo
dimostrato nell’occasio-
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ne dell’inaugurazione. Il
fiduciario Stefano Fidan-
za ¢ “figlio” del nostro
Presidente essendo stato
un suo allievo alla scuo-
la alberghiera ed e anche
lui nativo di Domodosso-
la. Oggi ricopre il ruolo
di direttore della ristora-
zione presso il ristorante
Casy di Crans-Montana,
ove si e svolta la prima

Il Fiduciario Stefano Fidanza

riunione ufficiale della
sezione. Dopo la presen-
tazione dei soci, il Presi-
dente ha illustrato il si-
gnificato di appartenenza
alla nostra associazione e
I'importanza di avere una
sezione in quel territorio
pieno di importanti strut-
ture alberghiere di ottimo
livello.
In serata, si & svolta un’ot-
tima e tipica cena al ri-
storante Farinet ove sono
state consegnate le tar-
ghe dei locali del cravat-
tino d’oro. La serata si e
conclusa dandoci appun-
tamento al congresso na-
zionale a novembre, per
chi potra partecipare, in
modo da presentare i nuo-
vi amici alle altre sezioni.
Un sentito ringraziamen-
to va a Stefano e a tutti
i soci di Crans-Montana
per la squisita ospitalita.
EVVIVA L’AMIRA!
Claudio Recchia



l J AMIRA. & passio-
ne; 'AM.IR.A. & de-
dizione;, 1"AM.IR.A.

¢ lavoro; 'A.M.ILR.A. & anche

una piccola sezione che si trova

nell'lsola di Ischia nel golfo di

Napoli. Da 15 anni circa, grazie

alla volonta dell’allora Presi-

dente Nazionale Carlo Hassan,

e rinata sotto il nome di Ischia

& Procida.

Attualmente e coordinata dal

fiduciario Giovan Giuseppe

Trani, 1° Maitre all’'Hotel Regi-

nella**** S. La sezione si com-

pone di circa 25 iscritti, tutti
grandi professionisti dell’acco-
glienza, appartenenti alle strut-
ture ristorative pitt importanti

di Ischia e Procida. La sezione

vanta anche di un Gran Mae-

stro della Ristorazione, Gaetano

Pezzella (attualmente 1° Maitre

dell’Hotel Alexander****) e di

un Cavaliere di Santa Marta,

Salvatore Trapanese che & an-

che uno dei Probiviri nazionali.

La piccola sezione, da anni cer-

ca di diffondere l'arte dell’ac-

coglienza  attraverso molte
iniziative: in ambito isolano
collaborando con il prestigioso

Istituto Alberghiero “V. Telese”

di Ischia; in ambito regionale

collaborando con le sezioni di

Napoli e Paestum; in ambito

interregionale con gemellag-

gi e scambi di formazione con
altre importanti realta pugliesi

e siciliane; in ambito nazionale

con il 62° Congresso Nazionale
AMIRA.

Sezione Ischia & Procida

L"AMIRA e poi... Procida
Capitale Italiana della Cultura 2022

Panorama di Procida (pb)

La passione, la dedizione e il
lavoro mostrato durante la cre-
azione del dossier di Procida
Capitale della Cultura 2022,
hanno visto nuovamente la se-
zione protagonista insieme al
socio Salvatore Trapanese che,
con la delegazione ASCOM
Confcommercio di Procida
(nella persona di Angelo Pit-
taccolo) e Casartigiani Proci-
da (con il Presidente Maurizio
Frantellizzi), si sono aggiudi-
cati un importantissimo spazio
nel programma definitivo con il
progetto Nutrice.

Nutrice nasce con lo scopo di
amplificare quella parolina che
per noi maitres ¢ da un lato
semplicissima da pronunciare,
ma che non sempre e di facile
realizzazione: “l'accoglienza”.
L'intento di questo progetto e

quello di convertire il turista in
cittadino temporaneo, al quale
far conoscere le nostre tradizio-
ni, usi e costumi. Passeggeran-
no nei giardini colmi di limoni
e carciofi, verranno in barca
con noi per conoscere il mare di
Procida eisuoi abitanti, verran-
no nelle nostre vigne per racco-
gliere 'uva; insomma, Nutrice
nasce con l'intento di accogliere
il turista a 360° nella nostra ma-
gnifica realta Procidana.
Attualmente il progetto e a
meta percorso e puo gia definir-
si un gran successo, visti tutti i
feedback fino ad ora pervenu-
ti. Ancora una volta la piccola
sezione di Ischia & Procida con
passione, con dedizione e con
tanto lavoro e riuscita ad arric-
chirsi di un’altra importantissi-
ma esperienza.
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Sezione Napoli

“Lobefalo’s Summer Party” -
Great Success

resso lalocation Rosen-
Pthal Palace di Trecase

di proprieta dell’im-
prenditore Luciano Annun-
ziata, il giorno 10 luglio, si e
svolto il “Lobefalo’s Summer
Party”, uno tra gli eventi piu
attesi in Campania. La serata
e stata condotta dal giorna-
lista Erennio
De Vita che
ha sapiente-
mente coor-
dinato i vari
momenti de-
dicati all’e-
nogastrono-
mia, all’alta
moda e alle
interviste a

delegato e Dario Duro, con
i soci: il G.M.R. e Vicefidu-

ciario Enzo D’Adamo, di-
rettore tecnico della serata,
Antonella Tizzano, Massimo
Marchini, Arcangelo Farina-
to, Valerio Del Giudice e la
delegata amirine Loredana
Gaudiosi. Al successo dell’e-

grande amico dell’AMIRA e
Daniele Manna che insieme
a Luigi Fusco hanno voluto
collaborare all’evento.

Nel corso della serata Enzo
D’Adamo e Arcangelo Fa-
rinato si sono esibiti in una
performance flambé elabo-
rando delle “Crépes Suzet-
te” poi offer-
te agli ospiti,
mentre i soci
AIS hanno
provveduto
al servizio
delle bollici-
ne.

Le degusta-
zioni e il buf-
fet sono stati

noti perso- organizzati
naggi televi- e coordina-
sivi: l"attore ti dalle as-
Francesco sociazioni
Testi, la mo- AMIRA e
della e at- Enzo D’ Adamo e Arcangelo Farinato al flambé con i VIP AIS con pro-
trice  Reda dotti tipici
Lapaite, i del nostro

conduttori delle Iene Vero-
nica Ruggeri e Nicolo De
Devitiis e l'influencer, per-
sonaggio di Uomini e Donne
Over, Veronica Ursida.

Ancora una volta protagoni-
sta della serata e stata 1"A-
MIRA (Associazione Maitres
Italiani Ristoranti ed Alber-
ghi) sezione Napoli, il cui
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vento “Food & Beverage”
hanno contribuito i soci AIS
(Associazione Italiana Som-
melier), sezione Paesi Vesu-
viani, guidati dal delegato
Ernesto La Matta, Luciana
Bencivenga, Annunziata
Sorrentino e Giovanni Flau-
to; presente anche il capo
barman Mariano Chirico,

territorio offerti dai nume-
rosi sponsor intervenuti tra
i quali: Baba Re di Vincenzo
Avitabile, I'isola del Casaro,
il Sushi, ’Angolo delle go-
losita e tanti altri. La serata
si & conclusa con la sfilata di
moda.

Nello Ciabatti



Sezione Roma - Lazio

Successo al “Vespucci” di Roma
per il Progetto Scuola A M.I.R.A. /
Protocollo MIUR

n relazione al Proget-
Ito Scuola A.M.I.R.A.
/ Protocollo MIUR
firmato a gennaio, com-
prendenti gli 8 incontri
di formazione rivolti agli
studenti delle classi: 3°/
4°/ 5° degli istituti alber-
ghieri presenti sul terri-
torio Nazionale, la Sezio-
ne Roma-Lazio ha portato
a termine con successo
gli 8 incontri programma-
ti nella sede dell’Istituto
Alberghiero Amerigo Ve-
spucci di Roma in pieno
accordo con la Dirigente
Scolastica Prof.ssa Maria
Teresa Corea.
Nelsuddettostoricoequo-
tato istituto, € presente la
sede ufficiale della Sezio-
ne AMIRA Roma-Lazio.
Tutta la definizione del
programma degli incon-
tri e stata programmata
di concerto con i Docenti
della formazione del Ve-
spucci, la Prof.ssa Cucé e
il Prof. Liguori, deciden-
do di dividere la serie de-
gli 8 incontri in due tran-
che realizzati nei mesi
di marzo, aprile, maggio
suddividendoli per classi.
Abbiamo riscontrato
un’ampia partecipazio-
ne degli studenti e una
loro grande attenzione
e volonta di essere coin-

Consiglio Direttivo e gruppo Docenti Progetto Scuola
AMIRA Protocollo MIUR,

Studenti del Vespucci con gli attestati AMIRA

volti in alcune attivi-
ta come per il flambé.
Al termine dei 16 incon-
tri abbiamo rilasciato ad
ognuno dei 99 parteci-
panti (52 per il primo ci-
clo e 47 al secondo) il re-
golare attestato previsto
dall’A.M.I.R.A. I Docenti

che si sono alternati nei
16 incontri sono il fidu-
ciario Mario Raggi, Aldo
Massetti, Franco Vasco-
ni, Valerio De Angelis,
Adriano Bernardo, Anto-
nio Di Nuzzo, Yonel Go-
mez e Andrea Sgamma.
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ABRUZZO

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

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA

Hotel VILLA CIRIGLIANO
Localita Panevino

75028 Tursi (MT)

Tel. 0835 810218
www.hotelvillacirigliano.it

CAMPANIA

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

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

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43

80056 Ercolano (NA)

081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

www.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffe GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Hotel VISTA MARE

Viale G. Carducci, 286

47042 Cesenatico (FC)

0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

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

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

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

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

I locali del Cravattino d’Oro

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

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

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

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

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

18039 Ventimiglia (IM)

0814 229533

www.lariserva.it

LOMBARDIA

Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17

24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com

Ristorante BIFFI

Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano

02 8057961
www.biffigalleria.it

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano

02 72003433
www.savinimilano.it

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA

Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

Trattoria CARPACCIO
Via Liberta 6

90141 Palermo

091 611 5151

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78

96100 Siracusa

0931 581528

www.iltiranno.it

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115

53034 Castelvetrano (TP)

0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO

Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani

0923 23194
www.osteriailmoro.it
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TOSCANA

IL CONVITO DI CURINA

Strada Provinciale 62

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

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

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

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26

53100 Siena

339 8275 430

https:/ /particolaredisiena.com/

UMBRIA

Ristorante LOCANDA DELLA SIGNORIA
Piazza della Signoria, 5

06049 Spoleto (PG)

0743 47752

www.ristorantedellasignora.it

VALLE D’AOSTA

GRAND HOTEL ROYAL E GOLF
Via Roma, 87

11013 Courmayeur (AO)

0165 831611
www.hotelroyalegolf.com

VENETO

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

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

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3

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

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7

31030 Dosson (TV)

0422 382 265
www.alcentrale.it.

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)

049 7943 69

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

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9

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

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5

36066 Sandrigo (VI)

0444 659948
www.duespade.com

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso

0422 303 346
www.dapino.it

GRAN BRETAGNA

Ristorante LA CAPANNINA
65/67 Halkett Place

St. Helier

JE2 4WG - Jersey Channel Islands
GRAN BRETAGNA

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

THE MOORINGS Hotel & Restaurant
Gorey Pier, St Martin,

Jersey, JE3 6EW
www.themooringshotel.com

+44 1534 853633

INDIA

ARTUSI Ristorante e Bar

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

+91 88002 09695

www.artusi.in

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA

9, Rue du Portier

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

SVIZZERA

Restaurant CASY

Rue Louis Antille, 11

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

Restaurant LA DESALPE

Rue du Pas-de-1'Ours, 6

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

Restaurant LA FARINET

Rue Louis Antille, 7

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

Restaurant PLAZA

Rue Centrale, 42

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

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3

1978 LENS (VS)

+41 27 4831982
www.lemonument.ch

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS
La Place, 4

1958 SAINT LEONARD (VS)

+41 27 3226622

www.gustorestaurant.ch



lacasaaeliaaivisa

DAL 1961

WWW. CASADELLADIVISAIT

DIVISE BANDE GADGET
AZIENDALI , N\LISICALI AZIENDALI

IMPRESE DIVISE  ABBIGLIAMENTO
OT PULIZIE _  PER HOTEL SPORTIVO

DIVISE ANTI- DIVISE
PER EQUIPAGGI INFOQTLINISTICA SCOLASTICHE

STAMPE E RICAMI

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

n Casa della Divisa  [@) @casadelladivisa



