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L’editoriale

Affrontare il problema
del “no show”

<

i viene spontaneo chiedere a ogni sin-
Mgolo ristoratore, o a un suo dipenden-

te, quante volte gli succede di ricevere
la prenotazione di un tavolo per dieci o dodici
persone con annessa precisazione e pretesa di
una vista mozzafiato, angolo pitt bello del lo-
cale, etc.
Le prenotazioni nei ristoranti rappresentano
un aspetto essenziale del modo di vivere odier-
no. Che si tratti di una cena romantica, di una
riunione di famiglia o di un incontro d’affari,
prenotare un tavolo in anticipo e diventato una
sorta di garanzia per assicurarsi un pranzo o
una cena ben riusciti. Tuttavia, le problemati-
che legate alle prenotazioni possono essere fon-
te di frustrazione soprattutto per gli operatori
dei ristoranti. Inutile negare che molto spesso
le richieste per riservare un tavolo avvengono
quando si e presi dal lavoro e a fatica si riesce
ad annotare le richieste del cliente.
La tecnologia dunque puo giocare un ruolo
fondamentale nel risolvere queste problema-
tiche. Sempre piu ristoranti stanno adottando
sistemi di prenotazione online che consentono
ai clienti di prenotare un tavolo in modo rapi-
do e conveniente. Questi strumenti offrono an-
che funzionalita aggiuntive, come la possibilita
di visualizzare il menu, le recensioni e persino
di specificare eventuali restrizioni dietetiche o
preferenze.

Inoltre, molte piattaforme di prenotazione onli-
ne offrono la possibilita di richiedere una con-
ferma della prenotazione tramite messaggi di
testo o email. Questo permette ai ristoranti di

al ristorante

ottenere una conferma formale e di ridurre il ri-
schio di confusioni o di prenotazioni duplicate.
Allo stesso tempo, i ristoratori possono inviare
promemoria ai clienti per ricordare loro la pre-
notazione e ridurre il numero di “no show”.

In alcuni contesti, per evitare i “no show”, ven-
gono pure adottate politiche di prenotazione
che richiedono una carta di credito e, qualora
i clienti non si presentassero, viene loro adde-
bitato un importo minimo o una sorta di pe-
nale simbolica. Certi metodi apparentemente
eccessivi sembrano indurre i clienti a rispettare
la prenotazione e a comunicare eventuali mo-
difiche e cancellazioni in anticipo. Va precisato
pero che sempre e comunque a perdere “introi-
ti” sono i ristoratori.

In conclusione, le problematiche delle preno-
tazioni nei ristoranti possono essere affrontate
con l'adozione di soluzioni tecnologiche, poli-
tiche chiare e un’efficace gestione delle comu-
nicazioni. L'utilizzo di sistemi di prenotazione
online, la formazione del personale, I'equilibrio
tra la capacita del locale e le prenotazioni ri-
cevute contribuiscono a migliorare 1'efficienza
dell'intero sistema. Naturalmente,
se la correttezza di chi prenota prevalesse sulla
superficialita, di riflesso a farla da padrone sa-
rebbe la pura e semplice fiducia e il fastidioso
problema dei “ no show” non avrebbe ragione
di esistere.
Giacomo Rubini
Vice Presidente Vicario AMIRA

Ristorazione & Ospitalita, come ogni anno, “riposa” ad agosto.

L’appuntamento con il prossimo numero é a settembre. Buona Estate a tutti.
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Italia a lavola

NETWORK DI COMUNICAZIONE MULTIMEDIALE

ITALIA A TAVOLA intervista il Presidente Beltrami

Turismo, perché manca
il personale?
Stipendi bassi e
formazione sbagliata

di Nicholas Reitano

In un’intervista a Italia a Tavola, Valerio Beltrami, presidente dell’Amira, elenca tutti
gli errori commessi dai nostri governi che hanno portato alla mancanza di personale nel
comparto turistico e della ristorazione in vista dell’estate. E lancia l'appello: «Bisogna
fare innamorare 1 giovani di questi mestieri»

in Italia, in vista dell’estate, stanno vivendo un

periodo buio in chiave di personale disponibile
per ricoprire i vari lavori stagionali. E negli ultimi
giorni il tema e ritornato sotto le luci dei riflettori: in
primis, con le parole del ministro del Turismo, Da-
niela Santanché, che ha rivelato come la rimozione
del reddito di cittadinanza possa sbloccare dei po-
sti in locali e alberghi, e poi con la lettera aperta del
Maitre del ristorante di Roma Il Pagliaccio, Matteo
Zappile, che ha ricordato come il lavoro dei came-
rieri sia dimenticato dalle istituzioni. La Fipe (Fe-
derazione Italiana Pubblici Esercizi), in queste ore,
ha poi rievocato i numeri drammatici dei collabo-
ratori che mancano all’appello per la bella stagio-
ne, che superano le 350mila figure. E per trovarle
occorre rendere piu attrattivo il lavoro di cuoco e
cameriere: per questo, abbiamo intervistato il nu-
mero uno dell’ Amira, I’ Associazione Maitre Italia-
ni Ristoranti e Alberghi, Valerio Beltrami.

Icomparti della ristorazione e dell’accoglienza

Da che cosa nasce, secondo lei, questa carenza di
personale nel nostro Paese?

Da tempi remoti. Questa € la conseguenza e quello
che si e perso per strada. Tutti adesso parlano di
pandemia, di reddito di cittadinanza... Ma andia-
mo a vedere a monte il motivo. Perché purtroppo
questo mestiere e stato un po” denigrato, e stato
considerato un po’ I'ultima spiaggia. Ed é stato un
peccato, perché non abbiamo mai invogliato i gio-
vani a entrare nella ristorazione. E anche conside-

I[ Presidente Beltrami
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ITALIA A TAVOLA intervista il Presidente Beltrami

rato un lavoro di ripiego. Il cameriere ¢ diventato
un portatore di piatti, un trasportatore del piatto
dalla cucina alla sala. Senza invece pensare che chi
lavora in sala € un valore aggiunto. Perché e quello
che ti coccola, perché e quello che cerca di risolve-
re i tuoi problemi e le tue richieste. Chi dice a suo
figlio di fare il portatore di piatti, senza soddisfa-
zione? Poi l'altra sera su Rai 3 c’era una trasmis-
sione in cui Briatore parlava di stipendi da 2.500
euro ai suoi camerieri. Solo lui probabilmente...
€ un lavoro anche usurante da 1000-1100 euro al
mese, quindi non possiamo invogliare i giovani a
fare questo mestiere. Poi I'altro problema e che chi
lavora nella ristorazione, deve operare tutti i sabati
e le domeniche: & vero, anche il medico e il carabi-
niere lavorano il sabato e la domenica, ma non tutti
i weekend. Per non parlare poi della formazione,
sbagliata, con poche ore di pratica. Serve dare di-
gnita alla professione o senno siamo finiti.

Turismo, carenza di personale: bisogna cambiare
la strategia di formazione

Quindi, quali potrebbero essere soluzioni e ri-
medi a questa situazione?

La formazione sicuramente va cambiata. Ne abbia-
mo gia parlato anche nell'ultimo confronto sia con
la Camera sia col Senato e anche con il ministero
dell'Istruzione e Ricerca. Cinque ore di pratica alla
settimana valgono poco. Bisogna sicuramente au-
mentarne le ore e gli stage vanno riformati. All'e-
stero, per esempio, fanno anche tirocinio: fanno sei
mesi di scuola e sei mesi in albergo. Quindi I'istitu-
to alberghiero e tutto da riformare. Poi ricordiamo
che I'ltalia non ha piti la grande industria. E, quin-
di, dove abbiamo le possibilita di lavoro? Nel turi-
smo. Dobbiamo lavorare per far si che il personale
di questo comparto sia riconosciuto per quello che
fa. Perché senno e assurdo...

La Santanche ha detto che con il reddito di cit-
tadinanza si sbloccheranno diversi posti di lavo-
ro...

Sicuramente, ma bisogna dire: “quanti datori di
lavoro prendono qualcuno in nero”? Va tutto ri-
visto. C’e tutto da riformare e da cambiare. L'Italia
ha questa carta vincente che e il turismo: abbiamo
i posti pitt belli del mondo, cultura, ad ogni chilo-
metro c’e un piatto e un vino diverso... Quale altro
Paese del mondo ha queste ricchezze? Eppure i
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I[ Presidente Beltrami
con i Grandi Maestri della Ristorazione AMIRA

migliori maitres lavorano a Dubai, a Parigi, in Ger-
mania...

Turismo, carenza di personale: serve una defisca-
lizzazione nel comparto

A proposito di Santanché e Maitres, ha letto la
lettera di Matteo Zappile? Cosa ne pensa?

Ha ragione. Bisognerebbe, secondo me, abbassare
il costo del lavoro, una defiscalizzazione. Perché
chiaramente se prendo un ragazzo e lo pago 1.500
euro, a fine mese me ne costa 4mila. Diamo la pos-
sibilita di assumere, non una, ma due figure, in
modo da dare la possibilita di fare turnover e di
avere rapporti con la famiglia. Chi fa questo me-
stiere, non fa niente per avere un rapporto con la
famiglia. Cosa intendo dire? Che dal 1968 a oggi
ho fatto a casa tre capodanni. Lo fareste fare ai
vostri figli? Assolutamente no. Come si fa a dar-
gli torto? Quindi, bisogna cambiare sistema o sara
dura, molto dura, trovare personale.

Vuole fare un appello ai giovani?

Io continuo a dire ai giovani che questo € uno dei
mestieri pit belli al mondo. Grazie a questo lavoro
ho visto Paesi che non avrei mai visto in vita mia,
ho imparato quattro lingue, ho conosciuto perso-
naggi famosi. Questo mestiere ti da tutto e ogni
giorno é diverso. La formazione e riuscire a far ca-
pire questo mestiere ai giovani e farli innamorare,
€ importantissimo. A loro dico: andate all’estero e
fate esperienze perché le porte sono sempre aper-
te. Ma bisogna cambiare anche la testa agli alber-
gatori...



Inchiesta Amira

“I1 flambé e stato il passato,
e il presente o sara il futuro?”
Ecco il pensiero degli “amirini”....

l a nuova inchiesta AMIRA, an-
cora una volta, tocca un argo-
mento dove c’e molto da scri-

vere e non tutti abbiamo la stessa

opinione. Parliamo della cucina

“flambé”, conosciuta anche come cu-

cina di sala. Fino a 30-40 anni fa era

molto usata negli alberghi di lusso

e nella ristorazione d’elite, poi, per

diversi motivi, &€ andata pian piani-

no quasi scomparendo. Da sempre,
questo tipo di preparazione e stato
molto apprezzato dai clienti, sia per
la bonta, che per la fase spettacola-
re quando si fiammeggiava il piatto.

La domanda che ci poniamo e: “Se

piaceva tanto, perché e quasi scom-

parsa?” Bella domanda! Secondo me,
tra le cause c’e che la ristorazione
¢ cambiata (cido non vuol dire che

sia migliorata). In molti alberghi e

ristoranti il personale di cucina ha

preso un po’ il sopravvento su quel-
lo di sala e di conseguenza (a torto)

e stata ridimensionata la figura del

maitre. Aggiungiamo che il sistema

scolastico, soprattutto per la ridu-
zione delle ore di pratica e per la po-

di Diodato Buonora

litica scellerata di permettere a chi
non ha mai lavorato in un ristorante
d’insegnare il servizio di sala, non
trasmette le giuste motivazioni per
eseguire il nostro lavoro che, anch’io
come tanti miei colleghi maitres, re-
puto il piu bello e interessante del
mondo. Poi, la riduzione del perso-
nale e la sempre piu grande mancan-
za di professionalita (anche per col-
pa di tanti nuovi direttori d’albergo
che pensano sempre piu ai “numeri”
e al budget che alla qualita) hanno
fatto il resto. Fin qua abbiamo par-
lato del passato e del presente. Ma,
in futuro come sara? Non e facile ri-
spondere, ma, secondo me, potrebbe
essere la particolarita che rilancera
il servizio di sala, naturalmente ad
alcune condizioni. Come, ad esem-
pio, quello di preparare piatti velo-
ci, originali e buoni e puntare molto
sulla formazione di quelli che ese-
guono queste preparazioni. Molto
importante €& quest’ultima condi-
zione, perché l'arte di cucinare alla
lampada non da spazio all’improv-
visazione. Anche noi, come AMIRA,
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Inchiesta Amira

abbiamo fatto delle manifestazioni
con la cucina flambé, ma spesso, per
la loro complessita, erano pietanze
non proponibili in pratica. Proprio
per questo motivo, pochi giorni fa,
parlando con il Cancelliere dei Gran
Maestri della Ristorazione, Claudio
Recchia, abbiamo intenzione di pro-
porre su “Ristorazione & Ospitalita”
una rubrica con ricette flambé di fa-
cile esecuzione, che piacciono e che
hanno l"obiettivo di dare un bel toc-
co scenografico e spettacolare nel ri-
storante.

Ho amici che lavorano in ristoranti
stellati (o importanti) che mi raccon-
tano che ogni volta che preparano un
piatto alla lampada € sempre un
successo. Credo che non dobbiamo
lasciarci sfuggire quest’occasione!!!
Come per le altre inchieste, abbia-
mo domandato ai fiduciari di dire
la loro o di farla dire a un associato
della loro sezione. Ecco cosa ne é ve-
nuto fuori...

- Mauro Prato, Fidu-
ciario sezione AMI-
RA Cuneo: «L’arte
del fiammeggiare € la
massima espressione
della professionalita
di un cameriere. Pur-
troppo, considerato
il periodo storico, in
cui e particolarmen-
te difficoltoso trovare
personale, le preoccupazioni che questa
tecnica possa essere ancora utilizzata in
futuro aumentano. Dobbiamo augurarci
che I"Amira possa aiutare gli istituti
di formazione per rinnovare quest’affa-
scinante cucina e stimolare la passione
delle nuove leve. Per quanto riguarda il
futuro, non si deve dimenticare che la
cucina flambé e ricca di grassi e di con-
segquenza non molto fine a quella che e
I"alimentazione moderna. L'auspicio e
che si possa unire la qualita di questa
cottura eseguendo delle preparazioni
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leggere, eventualmente anche senza la
caratteristica fiamma coreografica che
ammalia i clienti, ma rende l'operazio-
ne discutibile dal punto di vista della
sicurezza».

- Giro Giuliano, Fi-
duciario sezione
AMIRA Venezia:
«Se la cucina flambé
e la cucina di sala in
generale uniscono ri-
cercatezza e tradizio-
ne creando dei sapori
unici, e vero, anche,
che negli ultimi anni
sono state un po’ ab-
bandonate. Defezioni che dipendono,
forse, dalla professionalita che neces-
sitano, dai costi elevati oppure dal-
le lunghe tempistiche di espletamento
che richiedono. Qualita e reputazione
offerte, pero, stanno tornando in auge
con la diffusione dello Show cooking.
Lo spettacolo culinario che quest’atti-
vita rinomata offre ai commensali con
procedimenti e movenze che intersecano
tecnica e passione ¢ la dimostrazione di
come si possa promuovere una struttura
ricettiva o ristorativa, dando visibilita
al locale proponendo alla clientela un




servizio accattivante e diverso dal co-
mune con lo scopo, non ultimo, di coc-
colare e fidelizzare ['utenza. L'arte del
fiammeggiare, oltre che coreografica,
puo servire per ingannare l'attesa tra
una portata e un’altra, oppure allietare
la vista del cliente che in modo rav-
vicinato, quasi intimo, puo osservare
da vicino la realizzazione della ricetta
che poi andra a degustare. La cucina
flambé, se ripensata e valorizzata, ri-
mane comunque un’offerta elegante che
guarda al passato con un occhio verso
il futuro, diversifica l'offerta comune
ed esalta, in un’ottica di sostenibilita,
i prodotti enogastronomici del territo-
rio».

- Alfio Cantarella,
Fiduciario sezio-
ne AMIRA Sicilia
Orientale: «Il flam-
bé era un’arte quando
avevamo a disposizio-
ne brigate numerose.
0Oggi, purtroppo, non
c’'e abbastanza tempo
per potersi dedicare a
queste preparazioni.
Possibile che un domani ci sara un ri-
torno a questa meravigliosa arte».

- Mario Di Cristi-
na, Segretario Na-
zionale AMIRA: «A
mio avviso il flambé
e come quegli abiti di
gala che spesso non si
sa quando indossarli.
Sembra che l’occasio-
ne non sia mai quel-
la giusta, ma quando
riesci a inserire uUno
smoking mnel contesto

giusto
l"occasione e adatta. Cosi con il flambé,
sembra che non troviamo dove inserir-

ecco

lo. In alcuni ristoranti serve per pre-
parare il piatto degli sposi (riduttivo
ma vistoso), in altri posti lo evidenzia-
no solo preparando crépes, per giunta
al cioccolato (inadeguato). Ma quando

Inchiesta Amira

trovi l'albergo o il ristorante che ne fa
buon uso con tanto di carta di prepa-
razioni flambé, ecco in quella sala re-
sta inadeguato chi non sceglie un piat-
to flambé. Quindi, a mio avviso, l'uso
del flambé resta uno “show cooking” da
mozzafiato. Vedere all’opera qualcuno
che lavora esclusivamente per te, da una
sensazione irrvipetibile come quell’abito
che diventa adatto per quell’evento».

- Giacomo Rubini,
Vice Presidente Vi-
cario AMIRA Na-
zionale: «Ho sempre
sostenuto che la lavo-
razione alla lampada
(flambé) e il corona-
mento della professio-
nalita che un cliente
si aspetta di wvedere
(poiché coinvolto a li-
vello scenico). Quando cio avviene, gli
e chiaro che ha davanti un serio pro-
fessionista con il quale e piu facile in-
staurare quel genere di fiducia che si
riflette, o meglio si materializza, su
cio che gli sara servito. Pertanto sono
fermamente convinto che il flambé sia
un servizio che rimarra in voga in una
ristorazione che tende a essere sempre
piu innovativa».

- Paolo Asproni,
Gran Maestro del-
la Ristorazione, se-
zione AMIRA Sar-
degna: «Penso che,
se il contesto risto-
rativo lo permette, il
flambé possa essere
un valore aggiunto al
servizio in sala».

- Franco Patteri, se-
zione AMIRA Sar-
degna: «Il flambé e
stato un’arte nel pas-
sato ed ora, riducendo
il personale nei risto-
ranti e per tantissimi
altri motivi, ¢ un’arte

Luglio-Agosto 2023 | R & O
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che si e persa per strada. Credo che in
futuro sara un punto fermo della risto-
razione».

- Fernando Curreli,
Fiduciario sezione
AMIRA Sardegna:
«Il flambé e sempre
stato considerato, in
alberghi e ristoranti
di lusso, dove si eser-
cita il vero servizio
con eleganza e con
alta professionalita,
un’arte. Una volta era
un lusso e solo il maitre d’hotel ese-
guiva le preparazioni alla lampada, un
vero rito e momento di delicatezza. Per
offrire i flambé, un locale dovrebbe ave-
re personale adeguato, a sufficienza e
qualificato. Oggi, tanti s"improvvisano
senza conoscerne le regole e gli abbi-
namenti, pensando che il momento piu
solenne sia la lampada. Questi perso-
naggi li reputo artisti da circo. Credo
che ritorneranno tempi migliori e anche
i veri clienti gourmet, amanti e cono-
scitori di tali specialita e di piatti pre-
libati. Abbiate fede, la ruota gira per
tutti, ma non distruggiamo ['arte del

flambé».
- Massimo Conti-
ni, sezione AMIRA

Sardegna: «Il flambé
e un valore aggiunto,
un’occasione per va-
lorizzare il prodotto e
il territorio ma anche
per conoscere meglio i
nostri Clienti».

- Alessio Melo-
ni, sezione AMIRA
Sardegna: «Secondo

il mio modesto pare-
re, ¢ un'arte conside-
rata anni ‘80, ma solo
dai proprietari degli
hotel. I clienti lo tro-
vano attualissimo. A
chi non piace essere
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coccolato cosi dolcemente? Purtroppo,
0ggi il cliente é un bancomat, non e ri-
levante farlo star bene e coccolarlo con
simili futilezze».

- Dante Sanna, Gran
Maestro della Ri-
storazione, sezione
AMIRA Sardegna: «
Il flambé, il trancio o
il servizio al gueri-
don, carrelli sfarzo-
si provenienti dalla
Russia zarista, come
credo che la maggior
parte di noi abbia
avuto l'esperienza di lavorarci, e anco-
ra applicabile solo nelle case aristocra-
tiche o nei grandi hotels tipo Cala di
Volpe, ove i milioni di euro non manca-
no. Per il resto, credo che, salvo piccoli
ristoranti di classe, nessun albergatore
o ristoratore se lo puo permettere per i
costo troppo alti. I tempi sono cambiati
e bisogna che anche la nostra categoria
si adegui. Le scuole alberghiere hanno
sicuramente dei bravi docenti teorici,
ma guardano al futuro, anche se per me
bisogna guardare l'ieri e 1’0ggi. E una
ruota che gira, magari un domani si
guardera al passato. Ora e il momento
dei cuochi, buon per loro. Il maitre con
la lampada faceva apparire qualcosa di
magico e meraviglioso, il cuoco ne é ca-
pace?».

- Giovanni Aposto-
li, sezione AMIRA
Sardegna: «L’arte del
flambé, nata per caso,
e stata la prima gran-
de occasione che ha
messo in primo piano
il lavoro del Maitre.
Spero che continui a
prescindere da ogni
evoluzione. Auspico
quindi che tutti i maitre si adoperino
affinché la “fiamma” resti sempre ac-
cesal».




- Giulio Bonora, se-
zione AMIRA Sar-
degna: «Volete stu-
pire 1 vostri ospiti?
La parola d’ordine e
flambé! Si tratta di
una tecnica di cottu-
ra in sala che termina
con la preparazione di
un piatto con un li-
quido alcolico creando una fiamma viva.
Il flambé e un’arte che e un’espressione
di noi stessi e della nostra fantasia, ma
anche della cultura di un popolo. Dai
piatti e dal modo di cucinare si possono
capire tante cose di una persona, persi-
no il suo modo di pensare e di vedere la
vita. Pero oggi, se non si ha una buo-
na brigata, non si puo piu fare. Oramai
la ristorazione punta ad altri risultati,
di ottimizzare e ridurre il personale e
cercare di essere piu sbrigativi, di rim-
piazzare magari il tavolo per la secon-
da volta e minimizzare il piu possibile.
Nelle scuole alberghiere sono pochi i
docenti che insegnano l’arte del flam-
bé. Le nuove generazioni guardano al-
tri obiettivi fatti di crescita veloce e
magari con pochi sforzi e sudori. Ri-
mango dell’opinione che il flambé deve
essere mantenuto dentro ad ognuno di
noi come quando si prende la patente
di guida, senza non si puo ottenere la
qualifica di maitre. Concludo, dicendo
che il flambé sara passato di moda, ma
quando un professionista si mette alla
lampada per creare un piatto ...
n’e per nessuno!»

- Mario Lutzoni,
Gran Maestro della
Ristorazione, sezio-
ne AMIRA Sarde-
gna: «Sono un appas-
sionato sostenitore
del flambé. Per fare
questo tipo di lavoro
bisogna essere in gra-
do di poterlo fare. Al
Cala di Volpe, dove

nomn ce
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ho lavorato fino alla mia pensione, il
flambé era ed e, per il cliente, un’e-
sperienza in aggiunta alla qualita del
servizio e della cucina. Fare il flambé
era ed e la parte piu importante della
cena, ma dobbiamo considerare che al
Cala di Volpe c’era il primo maitre e al-
tri 6 maitre de rang che si occupavano
ognuno del loro rango, avendo cosi an-
che il tempo di preparare alla lampada
qualsiasi cosa. Oggi, con la mancanza
del personale, non e piu possibile. Spe-
ro che qualcosa cambi e che in un pros-
simo futuro tutti avranno la possibilita
di preparare qualcosa alla lampada, di
fronte al cliente».

- Massimo Baldinu,
sezione AMIRA Sar-
degna: «Ero in Ger-
mania quando rimasi
affascinato e attratto
dall’arte del flambé.
In seguito la praticai
e migliorai in Svizze-
ra. Cucinare davanti
al cliente ed esaltare i
piatti con maestria ed
eleganza, anche questo e essere maitre!
Oggi la scuola non da grandi informa-
zioni a riguardo. Ma portare avanti
quest’arte da parte di noi professioni-
sti é un grande impegno, anche perché
le brigate sono sempre piu ridotte e
le scelte aziendali per un servizio piu
snello sono uno status di fatto. Con la
nostra passione e la caparbieta riusci-
remo a formare quei pochi collaboratori
che ci sono rimasti e praticheremo sem-
pre il servizio alla lampada... quindi
flambé... sempre!».

- Aldo Petrasso,
Fiduciario AMI-
RA sezione Torino:
«Flambare in sala ri-
storante é una passio-
ne! 1l classico maitre
valorizza e approfon-
disce sempre di piu
["arte del flambé. Pre-
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parare davanti all’ospite un buon piatto
non e cosi semplice e scontato! Solo chi
ha la giusta programmazione di lavoro
e le adeguate competenze professionali
puo inserire nel menu una portata pre-
parata alla lampada, cercando di offrire
un qualcosa di particolare con l'effetto

tore puo utilizzare la tecnica del flam-
bé per dare un valore aggiunto al suo
ristorante, cosi da ampliare ['offerta e
fare apprezzare sempre di piu il lavo-
ro dei propri collaboratori. Purtroppo
in alcuni ambienti lavorativi flambare
e creare una fiamma non € cosi apprez-
zato o addirittura e vietato, ma questo
non per il pericolo, come si vuole far
credere, ma solo per non far apprezza-
re determinate competenze di un maitre
professionista. Auguro a tutti i colle-
ghi e a tutti quelli che amano la nostra
favolosa professione una buona estate
piena di flambé!».

-  Adriano Guer-
ri, sezione AMIRA
Chianciano Siena:
«Il flambé e spetta-
colare e scenogra-
fico per gli ospiti e
un’arte emozionante
da parte del personale
di sala. Tuttavia, non
tutti i locali possono
proporre piatti flambé
per motivi legati al costo del personale.
Ritengo che nelle strutture di alto pro-
filo sia mantenuta questa nobile arte».

e |
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- Giancarlo Cangi-

ni, sezione AMI-
RA Emilia: «Dove
c’é una lampada c’e

un maitre! Uscita dai
grandi alberghi negli
anni ‘70, ¢ un valore
aggiunto per il nostro
lavoro. E stata messa
un po’ da parte negli
ultimi tempi per l'in-
novazione della cucina e la rivoluzione
dei vari menu degustazione. Credo sia
utile inserire nei menu piatti flambé,
cosi da rivalutare anche la figura del
maitre e rendere l'ospitalita del risto-
rante piu affascinante. Cosi facendo,
riusciremo ad essere piu competitivi
con la cucina e ci divertiremo un pochi-
no di piul».

- Giovan Giusep-
pe Trani, fiducia-
rio sezione AMIRA
Ischia Procida: «II
flambé e fondamenta-
le nella preparazione,
sia teorica che prati-
ca, di un buon came-
riere. Essere padrone
della propria profes-
sione significa poter
dire la sua in ogni dove ed in qualun-
que contesto. Il servizio alla lampada,
oltre ad avere un aspetto scenografico
molto importante, serve soprattutto a
far sentire protagonista il cliente. Ope-
rare alla lampada significa anche che
si e altamente preparati e conoscitori
di una buona cultura internazionale.
Quindi, ritengo imprescindibile il fatto
che le scuole alberghiere debbano conti-
nuare a portare avanti questa tecnica di
cucina che da decenni porta lustro alla
nostra professione, da troppi bistratta-
ta e poco valorizzata».

- Nino Calabria, Fiduciario sezione
AMIRA Nebrodi Eolie: «Il flambé, la
mia passione, la passione di tanti col-
leghi maitre, ma soprattutto la coccola




dei nostri ospiti, che
ci guardano, ci ammi-
rano, ci rendono felici
per la loro partecipa-
zione. Far innamorare
gli allievi (alunni),
per me e un obiettivo.
Se parliamo di lampa-
da, parliamo di amore
per questo nostro la-
vOro».

- Cesare Lo Verde,
Tesoriere Naziona-
le AMIRA: «II flam-
bé, in una sala risto-
rante, c’era, c’e e ci
sarda sempre! Quando
e accesa una lampada,
attira l'attenzione di
tutti gli ospiti. Uni-
co problema e avere
personale che lo sap-
pia fare correttamente, avere una cu-
cina che sappia supportare la sala e i
ristoratori disposti a inserirli nei loro
menu!»

- Antonio Rotonda-
ro, Vice Presidente
Nazionale AMIRA:
«Il flambé, nonostan-
te ha molti anni, é un
modo di cucina che re-
stera sempre attuale.
Coinvolge con la stes-
sa intensitd e dona
un valore aggiunto ai
piatti. L'obiettivo e di stupire e creare
un’atmosfera magica. Oggi, il servizio
alla lampada non e molto utilizzato,
ma quando si fa, € sempre umn succes-
so. Dobbiamo fare in modo che tutto cio
non vada perduto! Credo che negli anni
a venire, il flambé diventera molto im-
portante nella ristorazione classica e
motivo di orgoglio per molti ristoran-
ti».

Come avete visto, ci sono pareri diver-
si, ma anch’io sono convinto che con
impegno, passione e professionalita, il

Inchiesta Amira

flambé ritornera ad avere lo spazio che
merita.

L’appuntamento e alla prossima inchie-
sta. Se ne avete una da propormi, scri-
vetemi: ristorazioneeospitalita@gmail.
com

HOSTARTIA

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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[l flambé, fra tradizione,
arte e iInnovazione

dimento di cottura

cui si aggiunge, in
una padella ben calda,
un liquore oppure un
distillato per creare una
fiammata che fa rapida-
mente evaporare 1'alcol.
Gli aromi rimasti in se-
guito all’evaporazione
caratterizzano la salsa di
accompagnamento esal-
tandone il sapore.
A volte la macchina del
tempo esiste: vivere mo-
menti che si pensavano
dileggere esclusivamen-
te nei libri o ascoltare dai
racconti di persone piu anziane diventa realta.
Per la nascita della cucina, il momento decisivo
e stato il “controllo del fuoco e del calore”.
Sin dalla Preistoria, gli uomini hanno subito il
grande fascino del fuoco che in epoca moderna
trova la sua espressione piu elegante nell’arte
del flambage. Diventata una pratica famosa du-
rante la Belle Epoque, la cucina flambé in sala
ristorante torna a presentarsi con tutto il suo
fascino, eleganza e tecnica avanzata, verso una
sana e curiosa riscoperta di questa nobile arte.
La cucina di sala o cucina alla lampada, me-
glio conosciuta con i termini francesi di flambé
o flambage, nasce per un’esigenza ben precisa:
scaldare le vivande. Le prime testimonianze ri-
guardano i “réchaud”, ovvero, scaldavivande
alimentati ad alcol, a candela o con brace, che
permettevano di mantenere le pietanze in caldo
in prossimita della tavola. La cucina flambé & la
parte piu spettacolare dei piatti elaborati davan-
ti ai clienti in sala ristorante e richiede conoscen-
za di tecniche di cucina, disinvoltura e padro-

II flambé e un proce-
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di Franco Saverio Petrone, AMIRA Capitanata

nanza nell'eseguire la
ricetta.

Per un ristorante, offrire
alla propria clientela al-
cune pietanze preparate
direttamente in sala co-
stituisce una nota di pre-
stigio e di alta professio-
nalita. Questo servizio
puod rappresentare una
componente di successo
del locale, soprattutto
per la piacevole sceno-
grafia che I’accompagna.
Crea sempre un’affa-
scinante atmosfera che
coinvolge non solo i
clienti interessati alla
preparazione, ma attrae in genere tutti gli ospiti
del locale.

Tradizione, Arte e Innovazione

Una tradizione e anche un’innovazione ben ri-
uscita. La tradizione, per la sua etimologia, non
cessa [lat. traditio - onis, «consegna, trasmissio-
ne», der. di tradére «consegnare»].
L’innovazione sara la tradizione di domani. La
“ristorazione di ricerca” si confronta con il mer-
cato e se incontra la preferenza del consumato-
re, sa adeguare i piatti al gusto, alla disponibilita
dei prodotti e delle nuove tecnologie, raccoglie
consenso e diventa patrimonio comune. Ogni ge-
nerazione cerca (o dovrebbe cercare) di miglio-
rare quelle che la seguono trasmettendo questo
patrimonio. In realta, la ristorazione, come tutte
le tradizioni, e fatta di rapporti di relazioni e an-
che di sperimentazioni, d’innovazioni che, ap-
punto, quando riescono, si sedimentano in una
tradizione, che chiunque puo, individualmente,
rivisitare, cambiare, innovare.
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L’intervista

Montalbera punta sul territorio
senza rinunciare
ad innovare in cantina -
intervista a Franco Morando

a sua cantina lo ri-
L specchia nel profondo

perché Franco Moran-
do, rampollo di una fami-
glia d’imprenditori piemon-
tese pioniera nel pet food, e
conosciuto si come principe
del Ruché, ma anche come
uomo di grande creativita e
ingegno.
Cosi é stato quando ha pro-
gettato la Cantina di Ca-
stagnole Monferrato, Mon-
talbera, dove nulla e stato
lasciato al caso, dal caldo
salotto che ti accoglie con
un elegante divano Frat
senza tempo, alla blinda-
tissima sala degustazio-
ne in cui crea i vini con gli
enologi di cantina Daniel
Morellato e Nino Falcone,
alla barricaia sperimenta-
le con legni pregiati di di-
verse tostature, poi la sala
delle anfore in cui matura
il Grignolino, fino alle piu
recenti wine suite corredate
ognuna di un gazebo priva-
to e mega Jacuzzi con vista
sulle vigne.
Plasmata dalle sue mani,
Montalbera oggi puo con-
tare su 110 ettari di vigna
a Castagnole Monferrato,
di cui 58 vitati a Ruché e 10
a Castiglione Tinella con il
Moscato d’Asti, senza di-

"

I dott. Franco Morando

menticare l'ottima produ-
zione di Barbera d’Asti e
del Monferrato, il Viognier
e lo Chardonnay.

Franco Morando, i nume-
rosi riconoscimenti che la
Cantina ha ottenuto sul
Ruché la fanno paladino
del Monferrato?

Il forte legame che ho per
il mio territorio lo devo a
mio nonno Enrico che ama-
va molto il Grignolino e
anch’io, da subito, mi sono
dedicato alla valorizzazio-
ne degli autoctoni, specie
al Ruché di cui oggi rap-
presentiamo circa il 60%
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dell’intera produzione in
Regione. Quest’anno im-
pianteremo altri 7 ettari alla
Torre di San Vittore a Mon-
temagno e 3 proprio davan-
ti all’azienda. Il Ruché & un
vino ma anche ’espressione
e I’economia di un territorio
e io credo che solo valoriz-
zando le sue peculiarita e
le sue unicita, si possa con-
tribuire alla sua crescita, al
suo sviluppo e al riconosci-
mento del suo valore in una
Regione che segna la storia
del vino in Italia.

Montalbera in numeri,
come ha reagito la Cantina
all’instabilita dovuta alla
pandemia prima e agli sce-
nari della guerra in corso?
I1 Ruché rappresenta un
mercato di nicchia, & una
Doc emergente che se su-
pera i 10 euro a bottiglia al
ristorante diventa difficile
da sostenere, ma gli ultimi
anni, superando ogni pos-
sibile previsione, grazie ad
un’attenta cura della vigna
e ad un lavoro in cantina
impostato per rispettare al
meglio i profili varietali dei
vitigni, abbiamo registrato
un percorso di crescita co-
stante, del 13% nel 2019, del
3% nel 2020 e del 34% nel



2021, per un fatturato che
ha toccato gli 8,5 milioni di
euro. Certo, con lo straordi-
nario aumento dei prezzi di
tappi, legno, vetro, saremo
costretti ad adeguare i prez-
zi quest’anno ma non credo
che questo incidera molto
sulla nostra crescita.

Una Cantina che innova, in
che modo?

Il vino e vita che evolve ri-
specchiando 1’andamento
delle annate, ma non solo.
L’espressivita di un vitigno
puo stupire se interpretata
seguendo diversi protocolli
di produzione, come il no-
stro Grignolino Lanfora che
affina per 10 mesi in grosse
anfore di terracotta di Im-
pruneta di varie dimensio-
ni e altri mesi in bottiglia,
sviluppando un profumo
etereo ed intenso con sento-
ri di lampone, radici, curry
e terra, meraviglioso! O il
Ruché Riserva Limpronta,
prima annata in commer-
cio proprio nel 2022 grazie
al cambio del disciplinare
che ho fortemente voluto

L’intervista

La cantina Montalbera

in Consorzio e che abbia-
mo presentato di recente
a Vinitaly. E poi, quasi un
capriccio, la nostra bir-
ra IGA di Ruché Laccento,
ideale punto di incontro tra
il territorio del Monferrato
e l'esperienza del mondo
brassicolo. Malto, luppolo
e pregiate uve di Ruché si
fondono armoniosamente
per dare vita a un’idea ori-
ginale e unica, lontana da
qualsiasi standardizzazione
industriale.

I progetti non mancano,
come vede il futuro Franco
Morando?

Come tutti gli imprenditori
sono un’inguaribile ottimi-
sta, certo la guerra in corso
sta stressando l’economia
in Europa dopo due anni
gia duri e diventa difficile
fare previsioni, ma il vino
¢ considerato quasi un pro-
dotto rifugio, un bene di
conforto che ha retto duran-
te tutte le crisi degli ultimi
50 anni. Il vino e socialita,
cultura, identita di un terri-
torio e in questi anni di for-
te disorientamento puo rap-
presentare un gratificante
contributo alla quotidianita
che conforta.

Dal canto mio continuero
ad investire e a lavorare
perché il Ruché sia ricono-
sciuto come uno dei vitigni
nobili del Piemonte e ho gia
in previsione di lavorare ad
una sua nuova espressione
in anfora, chissa quante sor-
prese ci riservera.
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La lettera aperta

[Lavorare nel settore della
ristorazione e del turismo
non puo essere un ripiego

J Italia ha un valore

I reale: e bella e fragi-
le. Entrambe le situa-

zioni hanno bisogno di cure.
La bellezza va alimentata, i
borghi, le coste, le montagne
della nostra penisola vanno
tenute in ordine, per noi che
le abitiamo ma anche per le
migliaia e migliaia di persone
che guardano all’ltalia come
a un sogno che si puo vivere.
Quello che pensano di noi
nel mondo deve essere uno
sprone per sentirci orgogliosi
di essere italiani, di vivere in
mezzo a tanta bellezza, deve
diventare un autentico patri-
monio.
La fragilita, purtroppo, e l'al-
tra faccia della medaglia. Lo
vediamo troppo spesso (men-
tre sto scrivendo e in corso il
disastro in Emilia-Romagna)
ed e venuto il momento di
abbandonare i proclami per
fare, ciascuno, la propria par-
te.
C’e¢ un settore, quello della
ristorazione e del turismo,
che va riordinato molto in
fretta, con programmi di for-
mazione che siano all’altezza
di questo Paese e non arcaici
come quelli che, ancora oggi,
si utilizzano negli istituti al-
berghieri.
Non serve dare nomi nuo-
vi e altisonanti alle scuole

di Luigi Franchi

direttore responsabile sala&cucina

come, ad esempio, liceo del
made in Italy. Serve, piutto-
sto, rinnovare il corpo do-
cente, fare cultura, certo, ma
anche aumentare i laboratori
e le ore che vi si trascorro-
no, capire come utilizzare le
materie prime, conoscerne le
potenzialita pitu che la storia,
quest’ultima troppo spesso e
una favola che ci raccontia-
mo.

Nell’ospitalita € necessario
formare i ragazzi e le ragaz-
ze a un mestiere degno, non
occasionale, non stagionale,
non riempitivo per avere un
po’ di soldi in tasca. Una pro-
fessione dove fare carriera
non deve piu essere conside-
rata una chimera. Far capire
loro I'importanza di conosce-
re altre lingue, altre geogra-
tie, altri popoli che gli per-
mettano di affrontare la vita,
con tutte le incertezze ma an-
che le opportunita che questo
comporta.

Non servono le classificazioni
in stelle per gli hotel in Italia;
oggi e proprio questa classi-
ticazione che svolge una fun-
zione di freno allo sviluppo
del turismo perché un quat-
tro stelle & diverso da citta a
citta e non si riesce mai a ca-
pire se abbiamo fatto la scelta
giusta per i nostri desideri.
Non servono forse piut nep-
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pure i parametri di giudizio
delle guide dei ristoranti;
sono ormai troppe le cose che
non vengono prese in consi-
derazione dalle guide rispet-
to ai motivi reali che spingo-
no le persone a scegliere il
ristorante dove trascorrere in
pace qualche ora.
Ma soprattutto e necessario,
indispensabile, = cambiare
registro nel proporre un la-
voro ai giovani che voglio-
no cercarlo in questi ambiti.
Occorre dirlo che fare lo chef
significa assumersi una re-
sponsabilita e non solo ap-
parire sui media. Cosi com’e
importante esaltare la bel-
lezza di questa professione,
I'importanza che riveste fare
un buon servizio di sala, il
contributo che le persone che
lavorano bene nella ristora-
zione e nel turismo portano
all’economia di questo Paese.
Il loro € un impegno civico
essenziale!
Se cambiamo la narrazione,
anche noi giornalisti specia-
lizzati, daremo un grande
aiuto affinché lavorare nel-
la ristorazione e nel turismo
non sia un semplice ripiego!
da sala&cucina

sala&cucina

MAGAZINE DI ACCOGLIENZA E RISTORAZIONE




Riscoprire I'arte del
servizio: maitre d hotel,
chet derang e
altre figure dimenticate

Attualita

Ridare valore alle figure di sala e cucina con la giusta terminologia
potrebbe essere un incentivo per i giovani, che vedrebbero cosi
nel loro futuro un percorso di carriera nel comparto della ristorazione.

ggi si fa presto a dire cameriere o addi-
Orittura maitre d’hotel. L’espressione bri-

gata di sala non é pitt usata, ormai e ge-
neralizzata con il termine “cameriere”. Ma dove
sono finite le figure di un tempo? Il direttore di
ristorante ha la totale responsabilita di tutti i ser-
vizi di ristorante nell’ambito dell’albergo, cono-
sce i termini di cucina, ha la conoscenza perfetta
delle lingue straniere e

meno una lingua straniera (I'inglese lo parlano e
comprendono tutti) e conoscere le varie tecniche
di servizio (preparazioni di vari dressing, tranci
carni, servire e sfilettare un pesce e molto altro).
Lo chef d’étage é il responsabile del servizio del-
le piccole colazioni e di tutti i pasti serviti nelle
camere d’albergo, generalmente la sua zona ope-
rativa si trova nell’office per il servizio ai piani,

il suo strumento princi-

tiene i rapporti con il

M1 S051 ... TERWIANO AUA

pale e il telefono con il

personale di sala. Il pri- TERMINGLOGIA DI ON TexR> quale riceve tutte le or-
mo maitre d’hotel é il * DIRETIORE, D RISTERANTE dinazioni e dovra avere
capo indiscusso di tutte OHAITRE OFPURE sE6eno | gli stessi requisiti dello

HAITRE", "CAEF bE RANG" ©

le operazioni di servi-
zio in sala da pranzo,
collabora con lo chef
di cucina alla stesu-
ra dei menu e ha una
perfetta conoscenza
delle principali lingue
straniere. Il secondo
maitre d’hotel controlla
il corretto svolgimento
del servizio, prende le
ordinazioni, in caso di
necessita aiuta gli chef de rang e ha una perfetta
conoscenza delle lingue straniere.

Un incentivo per i giovani nel comparto della
ristorazione

Lo chef de rang ha la responsabilita del servizio
di un rango (area con un certo numero di tavoli),
e coadiuvato dal commis de rang, deve sapere al-

chef de rang con ag-
giunta di riservatezza e
puntualita.

Il demi chef e la figura
intermedia tra lo chef
de rang e il commis, ge-
neralmente lavora da
solo e si occupa di uno
o due tavoli, in altri casi
da una mano allo chef
de rang e funge da suo
vice. Il commis de rang
deve assicurare il servizio fra la cucina e il proprio
rango e si occupa della mise en place del proprio
tavolo di servizio e di tutto il materiale usato. Il
commis d’étage ha l'incarico di trasportare nelle
camere quello che hanno ordinato gli ospiti, di
pulire e riordinare I'office a fine del servizio.

Da Italia a Tavola

| "DEH CHEF ...,
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A San Pellegrino Terme, il
“2° Concorso A.M.I.LR.A.
Capitali Italiane Della Cultura”

i e tenuto a San Pel-
S legrino Terme (BG), il

30 maggio 2023, il “2°
Concorso A.M.I.LR.A. Capi-
tali Italiane Della Cultu-
ra”. Quest’anno, diversa-
mente del solito, in Italia
ci sono state ben due Capi-
tali della Cultura: Bergamo
e Brescia, che condividono
il palcoscenico dopo i tra-
gici eventi del 2020, quan-
do la pandemia di COVID
ha colpito queste due citta
fin da subito in modo par-
ticolarmente duro.
BERGAMO BRESCIA 2023,
capitale che integra due
citta per moltiplicare il
valore e le esperienze, tra
tesori artistici e culturali,
sapori unici ed eccellenze
internazionali, una comu-
ne linfa culturale.
A questa competizione (ri-
servata alle classi terze,
quarte, quinte) hanno par-
tecipato alcune scuole al-
berghiere delle province di
Bergamo e Brescia:

- Istituto Superiore Guido
Galli, Bergamo.

- Istituto Isb Centro For-
mazione Professionale,
Torre Bondone.

- Istituto Alberghiero Ips
Luigi Einaudi, Lodi.

- Istituto Superiore San

I[ presidente Beltrami

Pellegrino Terme.

La competizione prevede-
va la preparazione di un
cocktail pre-dinner, un se-
condo piatto flambé, un
dessert flambé con relati-
vi abbinamenti di vini del
territorio di BG-BS.

La giuria era composta da:
Valerio Beltrami (Presi-
dente Nazionale AMIRA),
Giovan Giuseppe Trani
(Fiduciario della sezio-
ne AMIRA Ischia Proci-
da, quale organizzatore
del concorso dello scorso
anno), Fiorenzo Colombo
(A.B.I. Profssional), Ro-
berta Agnelli (Delegata
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A.1.S Bergamo), Francesca
Pagnoncelli Folcieri (Pre-
sidente Consorzio di Tute-
la del Moscato di Scanzo),
Elena Miano (Consulenza
e Promozione Enogastro-
nomica), Francesco Tassi
(Gran Maestro AMIRA BG)
e Giorgia Frida (Responsa-
bile Gestione Pianificazio-
ne Az. Vitivinicola Tironi).

Inoltre erano presenti il
Fiduciario AMIRA VR-BS-
MN Angelo Insogna, il Fi-
duciario dell’AMIRA Ber-
gamo Claudio Parimbelli
(a cui va un plauso per aver
organizzato l’evento), il
Vicepresidente AMIRA Lo-
renzo Demarco, Fiduciario
della sezione Veneto C.E.
che sottolinea l'importan-
za della fatidica frase “Vi-
vere |’associazione”, sot-
tolineando la sua presenza
al Concorso di Caorle, al
Concorso Nazionale orga-
nizzato dal M.I.U.R. a Vit-
torio Veneto ed infine a San
Pellegrino Terme. Esserci e
rappresentare 1’associazio-
ne € una caratteristica che
tutti noi dovremmo avere.
Il Presidente Nazionale
AMIRA, Valerio Beltrami,
ha sottolineato I'importan-
za di questi concorsi che
sono utili a rilanciare e ri-
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saltare,
belle competizioni, i pro-
dotti del territorio ospi-
tante. «Questi ragazzi gio-

attraverso queste

vani - continua Beltrami
- seppur con qualche er-
rore commesso durante la
gara, cresceranno e porte-
ranno sicuramente qualco-
sa in piu nel loro bagaglio
professionale e persona-

le. Devono pensare che la
scuola rilascia buone radi-
ci ma solamente con amo-
re e passione riusciranno a
trasformare queste radici
in una pianta solida, sola-
mente se sono innamorati
di questo lavoro potran-
no affrontare tutte le sfide
che esso riserva. L’ospite
non viene piu al ristorante

per mangiare, ma viene per
essere coccolato e questa é
e sarad la vostra “mission”,
coccolare il vostro ospite».
Un grazie particolare va
all’Istituto San Pellegrino
di San Pellegrino Terme
per la grande accoglienza
e I"ospitalita.
Samantha Rossi
e Lorenzo Demarco

Innovazione

9 www.amaracmand.com

Rispetto, Qualita

I nostri vini sono completamente naturali. Il lavoro
rigorosamente manuale in vigna insieme all’utilizzo di
tecnologie all’avanguardia, ci permette di produrre
vini senza solfiti, allergeni e agenti chimici aggiunti e
il sedimento che si apprezza in bottiglia ne é la prova.

Strada Provinciale Sorrivoli n°30, Roncofreddo (FC) - Italia
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Eventidi ... vino

Radda nel Bicchiere

120 e 21 maggio 2023, nel suggestivo Borgo = - p
medievale chiantigiano ha avuto luogo la 267

edizione di “Radda nel bicchiere”. Questa
pregevole iniziativa e organizzata dalla Prolo-
co della cittadina chiantigiana in collaborazione
con il Consorzio del Chianti Classico. Ogni anno
il paese mette a disposizione, ai suoi visitatori
ed enoturisti, banchi d’assaggio lungo il viale
Matteotti, attorno alle mura, dal quale si gode
di un panorama unico, digradante verso le dol-
ci colline del Chianti. In degustazione vi erano
varie etichette con tipologie di Chianti Classico Panorama sulle colline chiantigiane di Radda in Chianti
della sottozona di Radda in Chianti, quali: anna-
ta, riserva, gran selezione, vin santo, vini rosati
e vini bianchi. L’atmosfera tra gli stands era incantevole e oltre a degustare i vini, con un calice ritirato
all'ingresso del Borgo, vi era anche la possibilita di acquistarli e scambiare qualche parola sia con i pro-
duttori sia con turisti di ogni parte del Mondo, i quali in questo periodo animano i borghi chiantigiani
e sono molto interessati ai vini di questa meravigliosa enclave.

Orvieto diVino

ella ridente cittadina umbra, dal 9 all'11 giugno e andata in scena la kermesse dedicata al suo
‘ \ ‘ vino: Orvieto diVino. Tre giorni animati da importanti masterclasses e convegni con I'apertu-
ra, ogni giorno, dei banchi d’assaggio dalle 15:30 alle 18:30 per il pubblico presso la Sala Expo
del Palazzo del Capitano del Popolo, all'interno della quale sono stati allestiti 10 banchi d’assaggio
con i vini in degustazione di 20 aziende vitivinicole. Ho partecipato il giorno 10, per me é stata la
prima volta, ho degustato solamen-
te 1 vini bianchi, e devo ammettere
di averli apprezzati molto, mio mal-
grado ho rinunciato ad assaggiare i
vini rossi. Dietro ai banchi d’assag-
gio c’erano i Sommelier per il ser-
vizio vini e qualche produttore. Ho
partecipato al convegno nella Sala
dei 400, giusto il tempo di ascolta-
re gli interventi del noto enologo
Riccardo Cotarella, del professor
Attilio Scienza e del Ministro della
Sovranita alimentare e delle Foreste
Francesco Lollobrigida.

Palazzo del Capitano del Popolo di Orvieto

Pagina a cura di Adriano Guerri
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Solidus Turismo - I professionisti dell’ospitalita

Turismo, noi la nostra parte

I"abbiamo fatta,

che Governo e Parlamento

facciano la loro

o scorso marzo il sal-
I do della bilancia dei

pagamenti  turistica
dell’Italia ha registrato un
avanzo di 0,4 miliardi di
euro, sostanzialmente in li-
nea con quello dello stesso
mese del 2022; la spesa dei
viaggiatori stranieri in Ita-
lia (2,7 miliardi) e cresciuta
del 27 per cento e quella dei
viaggiatori italiani all’este-
ro (2,2 miliardi) del 40 per
cento.
Nel complesso del primo
trimestre del 2023, grazie al
costante recupero dei viag-
gl per vacanze, € prosegui-
ta la ripresa di entrambi i
flussi di spesa rispetto allo
stesso periodo dell’anno

precedente. La spesa degli
stranieri in Italia (+35 per
cento) ha beneficiato so-
prattutto  dell’incremento
del numero di viaggiatori,
mentre quella dei viaggia-
tori italiani all’estero (+46
per cento) & dipesa princi-
palmente dall’aumento del-
la spesa pro-capite.

Nel confronto con il perio-
do pre-pandemico, entram-
bi i flussi si sono collocati
su livelli superiori a quel-
li del primo trimestre del
2019, lievemente per quel-
li in ingresso (dell’l,1 per
cento) e in misura maggiore
per quelli in uscita (del 10,7
per cento).

Le statistiche sia della Ban-

La Piazza dei Miracoli a Pisa, attira turisti da tutto il mondo

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

ca d’Italia che dell’Orga-
nizzazione mondiale del
turismo (WTO) che fa capo
all’lONU, certificano che e
finita la crisi dovuta alla
pandemia di Covid 19.

La crisi e finita grazie so-
prattutto all’'impegno dei
professionisti dell’industria
dell’accoglienza e dell’o-
spitalita italiana che hanno
promosso all’estero lo stile
di vita italiano, che hanno
garantito la qualita del pro-
dotto turistico italiano, che
garantiscono avventure nel-
la sicurezza, emozioni indi-
menticabili, esperienze irri-
petibili, da quelle culturali
a quelle enogastronomiche,
da quelle sportive a quelle
mondane. Il turismo in Ita-
lia e diventato un’industria,
un’industria a elevato valo-
re aggiunto, e diventato un
motore di sviluppo sociale
oltre che economico. Quel
che e ancora carente e il ri-
conoscimento politico della
sua importanza, e il ricono-
scimento dell’opinione pub-
blica che ancora si attarda
nel pensare che il turismo
sia un’attivita marginale,
un’attivita che non richieda
una professionalita sempre
piu spinta, sempre piu tec-
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nologica all’insegna di un saper fare e una
conoscenza che si alimentino vicendevol-
mente. In Italia il nostro settore soffre di
stipendi inferiori sia alle aspettative di chi
ci lavora che all’effettivo valore economico
prodotto. I contratti di lavoro sono fermi
da anni, il peso in busta paga del Fisco e
all’opposto sempre pilt oneroso sia per le
aziende come per i lavoratori.

L’Italia nel turismo, o meglio nello stile di
vita italiano che si traduce in mille aspetti,
dalla moda allo spettacolo, dallo sport alla
cultura, dall’agroalimentare all’artigiana-
to, dall’istruzione alla formazione, copre
almeno un quarto del PIL nazionale, soprat-
tutto e tra i pochi settori che garantiscono
sviluppo, crescita, certezze. Per esempio,
il nostro e un settore che si caratterizza
per la presenza di un’imprenditoria assai
diffusa: almeno 30.000 dei 34.000 alberghi
italiani fanno capo a proprieta e gruppi al-
berghieri italiani, la gran parte dell’infini-
ta di stabilimenti balneari piuttosto che di
ristoranti che costellano la penisola (sono
pitt numerosi delle stelle in cielo) fanno
capo a italiani. E un settore non delocaliz-
zabile e soprattutto ha dimostrato di avere
un’incredibile capacita di mantenere saldi
e forti i suoi legami con il territorio locale.
In realta pitt che di industria del turismo
in Italia, dobbiamo parlare delle infinita di
industrie dell’ospitalita presenti sul nostro
territorio con una fortissima identita loca-
le. Possiamo anche imparare le lingue del
mondo, ma il mondo viene in Italia soprat-
tutto per sentire le nostre lingue, che sono
numerose come i nostri borghi storici.
Quel che e carente & una sensibilita politica
nazionale che sappia valorizzare le ricchez-
ze locali attraverso strumenti universitari
che siano diffusi sul territorio, omogenei
per quanto riguarda gli standard di qua-
lita che vanno garantiti agli ospiti, ma che
siano anche incredibilmente creativi per il
modo tutto italiano di declinarli sul nostro
territorio. L’Italia & un piccolo continente
popolato da numerosi popoli che nel corso
del tempo hanno imparato a convivere pa-
cificamente mantenendo nello stesso tem-
po le loro specifiche tradizioni. I giovani
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sono attirati da questa incredibile varieta
purché tutto cio si traduca in opportunita
di lavoro e in soddisfazioni professionali
ed economiche. Questo e il compito della
politica. Noi la nostra parte ’abbiamo fatta
e continuiamo a sostenerla. Che Governo e
Parlamento facciano la loro parte.
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Dai nostri vigneti di collina
vini Dop e lgp biologici

a fermentazione naturale
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Dalle aziende

Cantina “Palazzona di Maggio”,
una storia che viene da lontano

l uigi Perdisa fu il piu giovane agro-
nomo a ottenere una cattedra uni-
versitaria nel lontano 1929. Ebbe

un ruolo importante nelle opere di boni-

fica del Mezzogiorno negli anni trenta.

Con le sue dispense e poi con le sue edi-

zioni cred l'anello di congiunzione tra

scienza e pratica agricola con la pubbli-
cazione di migliaia di manuali. Il pro-
fessor Perdisa, dal 1961, produsse vini

Doc di qualita nella sua tenuta Palazzo-

na di Maggio e dalla fine degli anni set-

tanta lo affianco il nipote Alberto con

la moglie Antonella. Oggi Federico e

Filippo Perdisa proseguono, assieme ai

genitori, con entusiasmo e aperti all’in-

novazione ma con la saggezza dell’espe-
rienza di famiglia, il percorso iniziato
dal bisnonno. Vignaioli veri che hanno
una propria vigna, la cantina di vinifi-
cazione e tutta la filiera completa e che
considerano un grande privilegio vive-
re in campagna a contatto con la natu-
ra. Le vigne e la cantina sono certificate
biologiche e la vendemmia & manuale.

In cantina, anche grazie alla fermenta-

zione spontanea, con i lieviti autoctoni

presenti sulle bucce delle uve, si otten-
gono vini che sono la fedele espressione

di un terroir unico e particolare. Il pro-

getto principale della cantina riguarda il

Sangiovese che trova quattro particolari

declinazioni: I’Aspro che € uno spuman-

te metodo Martinotti brut nature, poi

il C.P. dedicato a Cesare Perdisa, non-

no di Federico e Filippo, che & stato un

famoso pilota negli anni cinquanta; si
tratta di un vino frizzante con rifermen-
tazione naturale in bottiglia. Altri vini,

a base di Sangiovese, sono I’Ulziano, un

Sangiovese Igt, e la punta di diamante

Le Armi, che e un Sangiovese Riser-

va. Il bianco aziendale e il Maleto, uno
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Federico e Filippo Perdisa

Chardonnay Igt in purezza. Conclude la
gamma il Dracone, un blend bordolese
(Merlot, Cabernet Franc e Petit Verdot),
anche nella versione riserva, che viene
affinato in botti di legno per circa due
anni. I vini devono il loro nome alla sto-
ria del territorio di Ozzano, a partire
degli antichi romani, e sono stati pre-
miati anche a livello internazionale.

Palazzona di Maggio, Via Panzacchi 16,
40064 Ozzano dell’Emilia (BO), Italy
www.palazzonadimaggio.it




L’Ttalia del gusto, regione per regione

Il Lazio,

un patrimonio culinario
di grande valore

un viaggio non solo sotto I’aspetto del ter-

ritorio...pianure, colline, montagne, laghi
e mare, ma anche sotto 1'aspetto storico. Defini-
ta la capitale delle capitali, possiamo dire che la
storia gastronomica ha forti influenze mediter-
ranee e la realizzazione di piatti che richiamano
questo territorio, si ha grazie a quei tanti piccoli
locali “Fraschetta” pronti ad accogliere i turisti
e a far riscoprire i piatti che hanno fatto grande
il nostro Paese.
La gastronomia di questa regione rappresenta
tre aspetti popolari: tradizioni ebraiche, tradi-
zioni burine e tradizioni di cultura macellaia.
Partiamo dai primi piatti...non s’iniziava una
cena importante senza servire la stracciatel-
la, preparazione a base di brodo e uova, e non
mancava in un menu un piatto povero come
gli gnocchi di semolino alla romana, facile da
preparare e che si presta bene a qualsiasi con-
dimento.
Proprio i condimenti rendono grande questa
regione: la salsa all’amatriciana (originaria dal
comune di Amatrice), “sugo a base di pomodo-
ro, guanciale e pecorino”, oppure senza pomo-
doro che e chiamata alla gricia. Poi abbiamo la

Parlare di questa regione significa iniziare

Bucatini all’ Amatriciana

Rigatoni alla carbonara

carbonara “a base di guanciale, uova e pecori-
no” e la cacio e pepe. La ricetta originale degli
spaghetti alla carbonara risale alla fine della
Seconda Guerra Mondiale ed é stata creata per
soddisfare le esigenze dei soldati americani di
stanza a Roma, che cercavano un piatto sempli-
ce ma gustoso.

Un piatto che fino a qualche anno fa non man-
cava la domenica o nei giorni di festa era mac-
cheroni con la pajata realizzato con l'intestino
di vitello che cuoceva per ore per renderlo mor-
bido e per insaporire il sugo.

Tra i secondi piatti troviamo 1’abbacchio, pre-
parato in vari modi, dalla griglia al forno, op-
pure brodettato utilizzando carne di bovino, i
saltimbocca alla romana, fettine ricoperte da
una fetta di prosciutto e una foglia di salvia,
la tipica coda alla vaccinara, coda di bue con
pomodoro e verdure, e la trippa alla romana.
Altro secondo piatto molto diffuso nella cucina
laziale e il pollo alla romana.

Poi tutti sappiamo che se ci troviamo nella zona
dei Castelli Romani, precisamente ad Ariccia,
un panino con la celebre porchetta non esitia-
mo ad assaggiarlo, alimento che dal 2011 e un
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La porchetta di Ariccia

IGP.

Se il periodo lo permette, questi secondi piatti
sono accompagnati dai carciofi alla giudia, ti-
pico piatto della cucina ebraico-romanesca. La
ricetta originale consiste, fondamentalmente, in
una frittura di carciofi.

Se ci spostiamo sulla costa, troviamo anche pre-
parazioni a base di pesce come la zuppa di pe-
sce che nella zona di Civitavecchia e particolare
perché bagnata con del vino rosso. Mentre nel-
la zona di Gaeta possiamo assaggiare la tiella
gaetana. Nel periodo natalizio tra le specialita
possiamo chiedere il capitone marinato e gli
aliciotti.

I1 baccala alla romana e un altro piatto famoso
della cucina laziale, che utilizza il baccala sa-
lato e secco come ingrediente principale, fritto
e servito con limone. Un altro piatto di pesce
popolare é la frittura mista, un misto di pesce
fritto come calamari, gamberi e triglie.

Ad ogni percorso gastronomico non pud man-
care il dessert, possiamo intrattenerci con degli
ottimi mostaccioli, la storia ci racconta che il
nome significava che nell'impasto si utilizzava
del mosto, ora invece sono caratterizzati dalla
presenza di frutta secca e dalla facilita di essere
conservati. Poi, ancora... il pangiallo, dolce ro-
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L’abbacchio

mano che prende il nome dalla presenza dello
zafferano che gli da il colore, i bocconotti fatti
di pasta frolla farcita, il maritozzo, un panino
morbido servito con della panna montata, la
crostata di ricotta e amarene e la ciambella ro-
mana, una ciambella morbida e profumata con
il limone.

Nella zona di Gaeta possiamo sentirci offrire
la sciuscella, dolce realizzato con miele, farina,
zucchero e cacao e aromatizzato con cannella e
chiodi di garofano.

La cucina del Lazio e anche ricca di formaggi
di alta qualita, come il pecorino romano, un
formaggio a pasta dura prodotto con latte di
pecora, il caciofiore, un formaggio morbido a
base di latte di vacca e di pecora, e la ricotta
romana, una ricotta di pecora dal sapore dolce
e delicato.

Ma la gastronomia laziale non si ferma qui: la
regione ¢ anche famosa per i suoi vini, come il
Frascati, un bianco secco prodotto con uve Mal-
vasia del Lazio, il Cesanese del Piglio, un rosso
robusto e corposo, e il Marino, un bianco molto
apprezzato.

La cucina laziale rappresenta un patrimonio
culinario di grande valore, caratterizzato da
un’interessante varieta di piatti che sanno sod-
disfare i palati pit esigenti. La semplicita degli
ingredienti e la maestria nella loro preparazio-
ne rendono questi piatti unici nel loro genere e
capaci di raccontare la storia e le tradizioni di
questa meravigliosa regione italiana.



Grand Hotel des Iles

Un angolo

di paradiso sulle rive
del Lago Maggiore

Borromées -

di Stresa senza fermarsi, mentre facevano

scalo alle isole Borromee. Una famiglia di
operatori, gli Omarini, intui che il futuro era sul-
la costa e decise di costruire di fronte alle isole
un grande albergo che offrisse una vista spetta-
colare; gia proprietari dell’Albergo del Delfino
sull'isola, avevano lavorato nel settore in nume-
rosi paesi esteri e in alcune citta italiane. Era il
1861, I'anno che salutava il nuovo Regno d’Ita-
lia, quando !'edificio di prestigio fu costruito su
progetto dell’archi-
tetto Antonio Polli.
I Grand Hotel fu
inaugurato  sabato
21 marzo 1863, alla
presenza di un pub-
blico importante. I
primi dati dell’hotel
mostrano un edificio
di tre piani con due
terrazze ai lati. Nel
1868, l'edificio era
gia in fase di amplia-
mento con la costruzione di una nuova ala. All’i-
nizio I'hotel era visitato da turisti provenienti da
tutta Europa, per lo pit1 inglesi, ma anche membri
della nobilta tedesca, slava e francese. Oltre agli
aristocratici arrivarono rappresentanti del mon-
do dell’industria e della finanza. L’evento storico
cruciale che rilancio definitivamente il turismo a
Stresa fu la costruzione della linea ferroviaria del
Sempione nel 1906: tutti i treni internazionali si
fermavano a Stresa e quelli di lusso, come il miti-
co Orient Express, portarono a Stresa un turismo
di alta classe. Negli anni Trenta, Stresa fu sede
di due importanti conferenze internazionali che
avrebbero fatto la storia europea: la prima, nel
settembre 1932, presieduta dal francese George

Fino al 1860 le barche passavano al largo
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I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo

Bonnet, a cui parteciparono quindici Stati; la se-
conda, ad aprile 1935, guidata dai primi ministri
di Italia, Francia e Inghilterra: Mussolini, Laval e
McDonald. Numerosi scrittori italiani e stranieri
hanno citato il Grand Hotel des Iles Borromées
nelle loro opere o semplicemente 1’'hanno usato
come base per I'ambientazione della loro storia.
Il romanzo pitt famoso che parla dell’hotel & “ Ad-
dio alle armi”, del premio Nobel americano Er-
nest Hemingway, pubblicato nel 1929 e ambien-
tato in parte a Stresa. Dopo un breve soggiorno

di una settimana nel
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1918 in convalescen-
za per riprendersi da
una ferita di guerra
sul Piave, Hemin-
gway torno a Stresa
negli anni seguenti
fino agli anni Cin-
quanta. II libro d’o-
ro dell’hotel include
molti nomi famosi
che hanno scelto il
Grand Hotel des Iles
Borromeées per il loro soggiorno: principi di tutto
il mondo, personaggi del mondo dello spettacolo
cosi come i pitt importanti operatori della finan-
za. Oggi il Grand Hotel e ben consolidato e co-
nosciuto tra gli hotel cinque stelle lusso in Italia.
Soggiornare al Grand Hotel des Iles Borromées
significa apprezzare il fascino, I'atmosfera e la
magia di un patrimonio ricco di storia e tradizio-
ni, godendo allo stesso tempo dei comfort mo-
derni. L'Hotel vanta il blasone di “Locale storico
d’Italia”: 131 camere doppie, 25 junior suites, 5
camere singole e 11 suites tra cui la celebre suite
Hemingway, unica nel suo genere. Insomma, la
massima espressione di relax, coccolati dal sole,
immersi in un giardino vista lago. Stay tuned...
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Che cos’e la
macerazione carbonica?

ell’articolo di oggi ti portiamo alla sco-
perta di un particolare metodo di vini-
ficazione in rosso. Si chiama macera-
zione carbonica.
Per i non addetti ai lavori e un processo di non
facile comprensione, non solo perché si disco-
sta dalle tecniche tradizionali ma anche perché
le uve coinvolte sono sottoposte a trasforma-
zioni multiple davvero complesse.
Per questo, abbiamo deciso di cercare di fare
chiarezza e di spiegarti, nel modo piut chiaro
possibile, che cosa s’intende per macerazione
carbonica; in che cosa consiste; a cosa serve e
quali sono le caratteristiche dei vini ottenuti
tramite questa tecnica.
Che cosa s’intende per macerazione carboni-
ca?
La macerazione carbonica e una tecnica di vi-
nificazione che, con ogni probabilita, ha origini
molto antiche, anche se fu approfondita, stu-
diata e codificata solo nella prima meta del XX°
secolo.
In particolare, e il famoso enologo francese Mi-

La macerazione carbonica avviene
all’interno di ciascun acino
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di Luca Stroppa

chel Flanzy ad essere considerato il suo “inven-
tore”. Siamo negli anni Trenta del Novecento.
Oggi, la macerazione carbonica ¢ una tecnica
utilizzata per la produzione di vini rossi dalle
caratteristiche inconfondibili. Come vedremo, i
rossi che si ottengono dalla macerazione carbo-
nica si chiamano “vini novelli”.

Insomma, le prime informazioni da memoriz-
zare sulla macerazione carbonica sono le se-
guenti:

- la macerazione carbonica e legata alla pro-
duzione di determinati vini rossi;

- nello specifico, la macerazione carbonica e
utilizzata esclusivamente per la produzione
di “vino novello”.

In che cosa consiste la macerazione carboni-
ca?

A questo punto, diventa fondamentale capire
in che cosa consiste la macerazione carbonica,
a cosa serve e quali sono le caratteristiche dei
vini novelli che si ottengono utilizzando questa
tecnica.

Andiamo per ordine e iniziamo specificando
i tratti distintivi della macerazione carbonica.
Per farlo ricorriamo a una serie di elenchi pun-
tati per rendere la trattazione pitt chiara e im-
mediata.

Innanzitutto, la macerazione (con fermenta-
zione) carbonica prevede che:

- le uve, dopo la vendemmia, non vengano pi-
giate e/o diraspate, ma inserite intere in appo-
siti contenitori d’acciaio. Si tratta, dunque, di
una specifica tecnica di macerazione con fer-
mentazione “a grappolo intero”;

- i contenitori in cui sono poste le uve sono
ermetici, privi di ossigeno e saturi di anidride
carbonica (da qui l'espressione “macerazione
CARBONICA”).

Queste due condizioni sono indispensabili per



innescare la macerazione (con
fermentazione) carbonica. Ma
cosa succede alle uve vinifica-
te in condizioni “ambientali”
di questo tipo?

Immagina un serbatoio d’ac-
ciaio riempito d’uva e saturo
di anidride carbonica con i
grappoli sul fondo “schiaccia-
ti” da quelli che si trovano nel-
la parte superiore. Prova a “di-
segnare” mentalmente questa
immagine e tienila ben pre-
sente perché sara fondamen-
tale per comprendere, sino in
fondo, gli aspetti caratteristici
di questa tecnica.

Nel corso della macerazione
carbonica:

- ’assenza di ossigeno deter-
mina l'avvio di una “macera-
zione anaerobica” con “fer-
mentazione intracellulare”
che avviene all’interno delle
uve e che coinvolge, soprattut-
to, i grappoli nella parte supe-
riore del contenitore.

Questo tipo di “fermentazio-
ne in assenza di ossigeno”
avviene anche in assenza di
lieviti, i normali protagonisti
della fermentazione alcolica.
Nonostante cio, gli zuccheri
sono comunque trasformati in
alcol etilico. Inoltre, le parti-
colari condizioni “ambientali”
in cui avviene questa fermen-
tazione innescano una serie di
reazioni chimiche che porta-
no a una maggiore estrazione
di composti aromatici, ad un
incremento del contenuto di
glicerina e ad una diminuzio-
ne di acido malico e di tanni-
ni.

- i grappoli che si trovano sul
fondo del serbatoio subisco-
no, invece, uno schiacciamen-
to per gravita liberando un
succo che subisce una normale

Cultura del sommelier

fermentazione alcolica.

Il liquido prodotto e fatto pas-
sare attraverso apposite grate
e raccolto nella parte bassa del
serbatoio. Da questo processo,
si libera anidride carbonica
che alimenta la fermentazio-
ne intracellulare dei grappo-
li superiori e determina un
aumento della temperatura.
Di conseguenza, la resistenza
delle bucce delle uve diminui-
sce e progressivamente si libe-
ra ulteriore “succo” da racco-
gliere.

Una volta conclusa la fermen-
tazione che, in media, dura tra
i 7 ei20 giorni, si procede, fi-
nalmente, alla pigiatura delle
uve e ai classici processi di vi-
nificazione.

Che vini si ricavano dalla ma-
cerazione carbonica? Che vini
si ottengono dal processo di
macerazione carbonica? Qua-
li sono le loro caratteristiche?
La risposta a queste domande
¢ gia stata anticipata nei para-
grafi precedenti, ma ora e arri-
vato il momento di approfon-
dirla.

Iniziamo dicendo che si otten-
gono i cosiddetti “vini novel-
1i”. Quali sono le caratteristi-
che di questi vini?
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I vini novelli si caratterizzano
per:
- aromaticita, con netta preva-
lenza di aromi primari, propri
del vitigno, e aromi secondari,
floreali e fruttati, formatisi nel
corso del processo di fermen-
tazione carbonica. Come ab-
biamo detto, la fermentazione
in assenza di ossigeno permet-
te una maggiore estrazione di
aromi!
- morbidezza e rotondita,
come risultato dell’incremen-
to di glicerina nel corso della
fermentazione carbonica.
- scarsa tannicita e acidita,
proprio perché la fermenta-
zione intracellulare limita al
massimo 1’estrazione di tanni-
no e provoca la riduzione dei
quantitativi di acido malico.
- scarsa propensione all’in-
vecchiamento dovuta al limi-
tato contenuto di tannini.
Speriamo che quest’artico-
lo possa esserti utile per fare
chiarezza su questa tecnica
cosi particolare.

Da Wineshop.it

[ ] the web reference for Malian Wine lovers
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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 cio
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 all’azione 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 l'incantevole spiaggia riservata, in-
castonata in una caratteristica caletta, e
la grotta del fango con argilla naturale.
Il Resort offre agli ospiti un’esperienza
incentrata sul benessere marino, con
suite e camere, tutte vista mare che
poggiano lo sguardo sulla stupenda
baia di Castellabate da cui & 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



Vitigni e Vini d’Italia

La Sicilia

orse la viticoltura in Sici-

lia inizia con i coloni gre-

ci, ma c’e chi dice molto,
molto prima, nel XII secolo
a.C.; lo proverebbe la scoperta
di vinaccioli fossili. Altri di-
cono che prima dei greci sono
stati i Fenici a coltivare la vite
in Sicilia. Sicuramente i coloni
greci introdussero grandi inno-
vazioni: potatura, selezione va-
rietale e coltura ad alberello le
pitt importanti e significative.
La coltura ad alberello é prati-
cata ancora oggi. La selezione
varietale, adottata dal VII-VI
secolo a.C., era stata una gran-
de innovazione, cosi come la
potatura. Si consideri, inoltre,
che nel medesimo periodo gli
Etruschi praticavano la coltu-

ra a “vite maritata” che, come
abbiamo gia chiarito altrove,
consisteva nel far correre i tral-
ci della vite lungo i rami degli
alberi, con potatura inesistente.
La selezione varietale & un’an-
tica pratica di trasformazione
delle modalita produttive di un
alimento allo scopo di poterlo
consumare pitt avanti nel tem-
poO: non a caso, essa conoscera
un ulteriore sviluppo con i Ro-
mani, unitamente al commer-
cio del vino. La dominazione
saracena ne ridurra invece lo
sviluppo fino al 1200 circa. Cio
detto, parliamo dei tanti vitigni
coltivati in questa regione, una
terra che ne é ricchissima.

A bacca bianca troviamo: Ca-

I e B T T
AR e N e

di Franco Savasta

tarratto bianco lucido, Catarrat-
to bianco comune, Vermentino,
Pinot bianco, Pinot grigio, Rie-
sling renano, Moscato bianco,
Moscato giallo, Miller Thur-
gau, Malvasia bianca, Manzoni
bianco, Sauvignon, Traminer
aromatico, Grillo, Trebbiano
toscano, Chardonnay, Minnel-
la bianca, Nerello mascalese
bianco, Zibibbo (detto anche
Moscato d’Alessandria), Fiano,
Montonico bianco, Viognier,
Grecanico dorato, Vernaccia
di San Gimignano, Carricante,
Damaschino, Petit Manseng,
Semillon, Ansonica o Inzo-
lia, Glera (che e il vitigno base

I vigneti della cantina Benanti a Viagrande (CT)

Luglio-Agosto 2023 | R & O

35



36

Vitigni e Vini d’Italia

del Prosecco) e Malvasia delle
Lipari (il vino che si ricava e
composto dall'uva di questo
vitigno fino ad un massimo del
95%, mentre le uve del Corin-
to nero devono essere presenti
nella misura minima del 5%
fino ad un massimo dell’8%).

I vitigni a bacca rossa (o nera)
sono: Nero d'Avola o Cala-
brese, Corinto nero, Alicante,
Cabernet Sauvignon, Caber-
net Franc, Pinot nero, Nerello
mascalese, Nerello cappuccio,
Frappato, Aglianico, Ciliegiolo,
Sirah, Merlot, Malbech, Mon-
tepulciano, Petit Verdot, An-
cellotta, Perricone o Pignatello,
Gaglioppo, Nocera, Sangiove-
se, Carignano, Barbera e Mon-
deuse noir (vitigno francese da
alcuni erroneamente definito
Refosco).

Tutti questi vitigni danno ori-
gine a ventitré DOC, otto IGT
ed una sola DOCG. Precisiamo
che la IGT (Indicazione Geo-
grafica Tipica) e stata inglobata

nella IGP (Indicazione Geogra-
fica Protetta) ma e stata lasciata
ai produttori di vino la facolta
di utilizzare 'acronimo IGT. Le
ventitré denominazioni sono
(tra parentesi le provincie di
produzione): “Santa Marghe-
rita di Belice” (AG), “Vittoria”
(RG), “Menfi” (AG-TP), “Sciac-
ca” (AG), “Monreale” (PA),
“Salaparuta” (TP), “Sambuca
di Sicilia” (AG), “Riesi” (CL),
“Faro” (ME), “Eloro” (SR-RG),
“Malvasia delle Lipari” (Isole
Eolie), “Siracusa” (SR), “Noto”
(SR), “Contessa Entellina”
(PA), “Delia Nivolelli” (TP),
“Contea di Scafani” (PA-AG-
CL), “Alcamo” (TP-PA), “Erice
” (TP), “Etna” (CT), “Marsala”
(TP), “Mamertino di Milazzo”
(ME), “Moscato e Passito di
Pantelleria” (Isola di Pantelle-
ria).

Quest’ultima DOC merita una
precisazione. Prima di tutto
bisogna dire che la denomina-
zione e suddivisa in: “Passito
di Pantelleria”, “Moscato di
Pantelleria” e “Pantelleria”

e che la zona di produzione &
confinata esclusivamente all’i-
sola. Il vitigno alla base di tut-
te le tipologie di vino prodotte
e lo Zibibbo. La parola deriva
dall’arabo Zabib, che vuol dire
“uvetta” o “uva passita”. Le
tipologie sono: “Moscato Spu-
mante”, “Moscato Liquoroso”,
“Moscato Dorato”, “Passito
Liquoroso”, “Zibibbo Dolce” e
“Zibibbo Bianco” anche “Friz-
zante”. Osserviamo che per lo
Zibibbo é concesso 1'utilizzo di
uve di altri vitigni coltivati in
zona, in misura non superiore
al 15%. Ovviamente le tipologie
liquorose subiscono il tratta-
mento dell’appassimento delle
uve prima della vinificazione e
successiva alcolizzazione, ciog,
dell’aggiunta di alcool etilico
e/o Brandy.

Infine, abbiamo la DOC “Sici-
lia” che puo essere prodotta in
tutte le provincie siciliane.

Le otto denominazioni IGT
sono: “Colli Ericini” (TP), “Sa-
lina” (Isole Eolie), “Camarro”
il solo territorio amministrati-

Vigneti nella zona di Marsala (1P)

R & O | Luglio-Agosto 2023



vo del comune di Partanna (TP), “Avola” (SR),
“Fontanarossa di Gerda” (PA), “Salemi” il solo
comune di Salemi (TP), “Valle Belice” (AG-PA) e
“Terre Siciliane” (intero territorio siciliano).
L"unica DOCG e il “Cerasuolo di Vittoria”. Il di-
sciplinare prevede: Nero d”Avola dal 50% al 70%,
Frappato dal 30% al 50%; la zona di produzione
si estende in sei comuni del ragusano, cinque in
provincia di Caltanissetta e tre in provincia di
Catania. Le tipologie sono: Cerasuolo di Vittoria
e Cerasuolo di Vittoria Classico. Il primo puo es-
sere immesso al consumo non prima del primo
giugno dell’anno successivo alla vendemmia e
con un affinamento in bottiglia non inferiore a
tre mesi; il “Classico”, invece, puo essere immes-
so al consumo non prima del trentuno marzo del
secondo anno successivo alla vendemmia e con
un affinamento in bottiglia non inferiore a otto
mesi. Resa di uva in vino non superiore al 65%.
Ogni DOC o IGT, con tutti i vitigni disponibili,
puo produrre molti vini. Ovviamente ogni pro-
duttore dovra rispettare le regole dei vari con-
sorzi di tutela. Quindi in commercio troveremo
bottiglie con le varie denominazioni e i vini po-
tranno derivare da singoli vitigni o uvaggi (as-
semblaggio di uve di piu vitigni) come stabilito
dai vari disciplinari.

Prima di parlare di qualche zona, per conoscerla
piu da vicino, o di qualche vino in particolare,
soffermiamoci su quello che per moltissimo tem-
po é stato il vino simbolo della Sicilia enoica: il
“Marsala”! Quando si parla di Marsala, pero, di-
menticate il Marsala all'uovo, per favore. Distri-
carsi tra le varie tipologie di questo vino non e
facile: cerchiamo di sintetizzare. In primo luogo,
bisogna dire che le tipologie di Marsala sono cin-
que: “Fine” - “Superiore” - “Superiore Riserva”
- “Vergine” o “Soleras” - “Vergine Stravecchio”
o “Riserva”. Prima di proseguire occorre fare un
passo indietro nel tempo per dire che il Marsala,
come lo conosciamo oggi, € merito di un ingle-
se: John Woodhouse. Correva I'anno 1773 e que-
sto signore, mercante di Liverpool, era diretto a
Mazzara del Vallo, ma per una tempesta non vi
arrivo mai e fece una sosta imprevista a Marsala.
Alcuni cenni storici. Nell’epoca romana, il nome
della citta era Lilybaeum, in latino che guarda
la Libia. Cicerone fu Questore, nel 76-75 a.C.,

Vitigni e Vini d’Italia

Particolare storico delle Cantine Tlorio a Marsala

della citta. Dopo i Romani, Marsala conobbe la
dominazione dei Vandali, dei Goti e dei Bizan-
tini fino allo sbarco degli Arabi nel IX secolo. La
citta cambiera nome in Marsa-Ali. Agli Arabi se-
guirono i Normanni, gli Svevi e poi gli Angioini,
cacciati con la rivolta dei “Vespri Siciliani” nel
1282. Seguirono le dominazioni aragonese e poi,
spagnola.

Ritornando al Marsala dobbiamo dire che il
mercante inglese lo trovo molto buono, ne ac-
quisto una partita che spedi in Inghilterra. Per
evitare l'alterazione del vino durante il viaggio
via mare, prima della spedizione, lo “fortifico”
aggiungendo acquavite di vino. Questa pratica
di aggiungere Brandy e/ o alcool etilico e in uso
ancora oggi. Woodhouse non si limito al com-
mercio, ma si mise anche a coltivare vigne e pro-
durre Marsala. Il vino fu apprezzato dall’ammi-
raglio Nelson che lo defini “degno della mensa
di qualsiasi gentiluomo”. La pratica della “forti-
ficazione”, ideata da Woodhouse, avvicina que-
sto vino al Porto portoghese ed allo Sherry spa-
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gnolo (da non confondere col
Cherry, spesso pronunciato er-
roneamente “scerry”, ottenuto
con ciliegie in infusione nell’al-
cool). Le tipologie di Marsala
sono, come s’é detto, cinque,
ognuna con caratteristiche pro-
prie. L'invecchiamento & pre-
visto di un anno per il “Fine”,
due per il “Superiore”, quattro
per il “Superiore Riserva”, cin-
que per il “Vergine” o “Sole-
ras”, dieci per il “Vergine Stra-
vecchio” o “Riserva”. Le prime
tre tipologie sono proposte in
tre versioni: Secco, Semisecco
e Dolce. “Secco” vuol dire un
residuo zuccherino massimo
di quaranta grammi/litro, “Se-
misecco” da quaranta a cento e
“Dolce” oltre i cento.

Come vedremo, “Soleras” e
“Riserva” mnon propongono
queste versioni, mentre tutte e
cinque le tipologie sono simili
nei nomi e nelle uve utilizzate:
“Oro”, “Ambra” e “Rubino”;
“Oro” e “Ambra” per le uve di
vitigni a bacca bianca (Catarrat-
to, Inzolia, Grillo e Damaschi-
no, utilizzati anche congiun-
tamente) mentre il “Rubino” e
ottenuto dalle uve a bacca ros-
sa di Nero d’Avola, Pignatello
e Nerello mascalese, alle quali
si possono aggiungere le uve a
bacca bianca usate per le altre
tipologie nella misura massima
del 30%. La differenza sostan-
ziale tra le prime tre tipologie e
le ultime due e 'aggiunta del-
la “concia” nelle prime tre. La
“concia” € composta da alcool
etilico e/o acquavite, “mosto
cotto” e “mistella” (o “sifone”).
Il “mosto cotto”, che & un com-
ponente essenziale per produr-
re anche l'aceto balsamico, si
ottiene facendo evaporare la

Vigneto ai piedi dell’Etna

gran parte dell’acqua conte-
nuta nel mosto (che non puo
essere fermentato, altrimenti
perderebbe gli zuccheri). La
“mistella” o “sifone”, invece, e
mosto d'uva. Questa pratica e
molto antica e risale all’epoca
romana. [ tre componenti: alco-
ol, mosto cotto e mistella, ser-
vono ad elevare la gradazione
del Marsala e ad aumentarne
gli zuccheri. Questo é il motivo
per cui nelle due tipologie di
Marsala Vergine non si usa la
concia: non devono avere zuc-
cheri aggiunti. Questo e anche
il motivo per cui queste tipolo-
gie non producono le versioni
Secco, Semisecco e Dolce.

Riepilogando: in tutte le tipo-
logie di Marsala si utilizza la
“fortificazione”; pero nel Fine,
nel Superiore e nel Superiore
Riserva, oltre all’alcol e/o al
Brandy viene aggiunta la “con-
cia”. Precisiamo ancora che la
DOC “Marsala” & un’esclusiva
del territorio della provincia di
Trapani con l'esclusione di Al-
camo, Favignana e Pantelleria.
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S’e gia parlato altrove di terreni
antifilloserici, tra i quali quelli
della zona etnea, dimenticando
pero di citare sia il Barolo della
cantina Giuseppe Cappellano
di Fontanafredda (CN), chia-
mato “Pié Franco”, sia il vino
“Enantio Terradeiforti”, pro-
dotto in localita Brentino Bellu-
no (VR).

Alle falde dell’Etna ci sono viti-
gni come il Nerello mascalese,
il Nerello cappuccio, 1’Alicante
ecc. che sono a “Piede Franco”.
In questa zona si producono
grandi vini con l'uva del viti-
gno Nerello mascalese e il disci-
plinare prevede che la presenza
dell'uva di questo vitigno non
puo essere inferiore all’80%. Si
tratta della DOC “Etna Ros-
so”. Questa zona, oltre ad es-
sere vulcanica, ha viti coltiva-
te intorno ai novecento/mille
metri d’altitudine, con grandi
escursioni termiche. Pertanto,
si sommano due elementi “in-
digesti” alla fillossera: terreno
vulcanico e altitudine, quindi



freddo.

Pensate, nella vigna “Barbagalli”, di proprieta
della cantina Pietradolce, ci sono viti pre-fillos-
sera di ottanta - cento anni di eta. Viene pro-
dotto un vino, “Vigna Barbagallo” appunto, che
e un “Etna Rosso”, vitigno Nerello mascalese
100% e si trova in vendita intorno ai cento euro
a bottiglia. Oppure pensate alla “Vigna Cosen-
tino” della tenuta di Castellaro a Passopisciaro,
frazione di Castiglione di Sicilia, in provincia
di Catania: anche qui viti ultracentenarie, che
producono le uve per I'Etna Rosso “Ottava Iso-
la” (Nerello mascalese 80%, Nerello cappuccio
20%).

Ed ancora: nella tenuta “Il Cantante” troviamo,
oltre a ceppi ultracentenari, un antico palmento
(del 1760), cioe una vasca usata per la pigiatu-
ra dell’'uva e la fermentazione del mosto. Anche
nella zona dello Champagne si trovano viti a
Piede Franco.

Un altro vino che merita di essere citato e la
“Malvasia delle Lipari”. Il suo nome deriva da

Gli alberelli etnei prefilossera dell azienda
Palmento Costanzo a Passopisciaro (CT)

Vitigni e Vini d’Italia

una citta greca del Peloponneso, chiamata Mo-
nembasi, Monemvasia o Monovaxia. Il vitigno,
quindi, e stato portato nelle Eolie dai Greci. An-
ticamente é stato un vino famoso e bevuto molto
piu di adesso. Sono statii Veneziani ad esportare
in Europa i vini dolci delle Eolie. A Venezia c’e-
rano molte osterie chiamate Malvase. Alla fine
del 1800 Guy de Maupassant, nella sua “Vita er-
rante”, scrive: ... E proprio il vino dei vulcani,
denso, zuccherato, dorato ...”.

I vigneti della Malvasia delle Lipari sono distri-
buiti, principalmente, nelle isole di Salina, Lipari
e Vulcano. Si deve alla passione del designer -
enologo Carlo Hauner la riscoperta e I'aumento
del consumo di questo vino. La denominazione
Malvasia delle Lipari (Malvasia bianca 95% mas-
simo, Corinto nero dal 5% all’8%) comprende
le tipologie: Bianco o Dolce naturale, Passito e
Liquoroso (quest'ultimo “fortificato” con alcool
e/ o acquavite).

Si potrebbero citare altri vini, ma sono tanti,
troppi, e ne dovrei escludere molti. Da ognuno
dei tanti vitigni coltivati in Sicilia si produce
un vino: pensate alla gran quantita di vini che
si possono produrre combinando le uve di oltre
cinquanta vitigni con le ventitré DOC e le otto
IGT. Ma e bene sottolineare che circola a basso
prezzo vino che avrebbe grandi potenzialita,
come nel caso del Nero d’Avola, ma la quantita
non ha futuro: cio che “paga” e la qualita, sem-
pre!

Ecco, posso concludere citando alcune cantine
che hanno fatto della qualita la loro linea di con-
dotta, ben sapendo che ne escludero tante altre
(e me ne scuso): “Terre Nere”, “Feudo Montoni”,
“Florio”, “Donnafugata”, “Pellegrino”, “Firria-
to”, “Cusumano”, “Cos”, “Cottanera”, “Rallo”,
“Planeta”, “De Bartoli”, “Hauner”, “Calabret-
ta”, oppure quella di “Arianna Occhipinti”.

Ne ho citate solo alcune, ma il lettore curioso e/ o
interessato ha tanti modi per informarsi e appro-
fondire, magari traendo spunto da questo mio
modesto contributo per conoscere un po’ di piu
I’enorme patrimonio vitivinicolo della Sicilia.
Tratto dal libro

di Franco Savasta

“Vitigni e Vini d’'Italia”

Edizioni R.E.T.IL
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Le nostre Docg

L’Alta Langa,
bollicina di alta qualita

liano che e prodotto in Piemonte, in ben

146 Comuni, nelle province di Ales-
sandria, Asti e Cuneo. E prodotto con il sistema
di rifermentazione in bottiglia, ossia il Metodo
Classico. Le uve utilizzate per la produzione di
queste delicate bollicine sono lo Chardonnay
ed il Pinot Nero, separatamente o congiunta-
mente, in

L J Alta Langa Docg & uno spumante ita-

a cura di Adriano Guerri

intenso e sentori che ricordano la frutta bianca
e gli agrumi con “nuances” di crosta di pane;
al palato & cremoso e armonioso, caratterizza-
to da una piacevole sapidita. L"Alta Langa rosé
presenta una tonalita rosa cipria o pitt marca-
to, in giovane eta, 'intensita aromatica tipica
del Pinot Nero, con sentori che spaziano dal
pompelmo rosa ai frutti di bosco e alle spezie;

N

al palato e

percentuali equilibrato,
variabili. I leggiadro
vigneti da e decisa-
cui posso- mente lun-
no  essere go in cui
raccolte le si  riscon-
uve devono tra la vena
essere posti sapida ca-
in zona col- ratteristica
linare e non peculiare
al di sotto dell”Al-
dei 250 me- ta Langa
tri sLm. Le ALTA LANGA Docg.

tipologie A tavola e
sono bian- il compa-

co e rosato con vari dosaggi: pas dosé, extra
brut, brut e extra dry. Il disciplinare prevede
un periodo minimo di 30 mesi di affinamento
sui lieviti e di oltre 3 anni per la tipologia Ri-
serva. L’Alta Langa & unicamente millesimato,
pertanto & prodotto solamente nelle migliori
annate. Non troveremo mai una bottiglia sen-
za l'indicazione dell’annata. A produrre 1’Alta
Langa Docg, ci sono circa novanta produttori. Il
primo metodo classico in Piemonte fu elaborato
da Carlo Gancia, nel 1850, quando fece ritorno
in Italia, dopo un periodo trascorso in Francia
nella patria delle bollicine.

A livello sensoriale varia in funzione delle tipo-
logie e del colore. L’ Alta Langa bianco presenta
una tonalita da giallo paglierino a giallo dorato
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gno ideale di molte preparazioni, che spazia-
no dall’aperitivo a piatti pitt strutturati della
cucina piemontese sia a base di tartufo che di
verdure, ma anche pesce alla griglia o fritto. E
un vino che, oggi, riscontra I'apprezzamento
di molti enoappassionati. Nel mese di maggio,
nella suggestiva cornice della Reggia di Venaria
a Venaria Reale di Torino, si & svolta la “Prima
dell’Alta Langa”, kermesse dedicata a queste
singolari bollicine.

Queste alcune aziende che ho avuto il piacere
di assaggiare: Tenuta il Falchetto, Ettore Ger-
mano, Fontanafredda, Banfi, Enrico Serafino e
Tosti 1820. L’attuale Presidente del Consorzio
Alta Langa e Mariacristina Castelletta della
cantina Tosti 1820.



: CHEF -
. CRISTIAN
TORSIELLO.

PAESTUM, CILENTO, SUD-ITALY.
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Vini dal mondo

In Pery,
vino e ... “pisco”

ra le regioni del cosid-

detto Nuovo Mondo,

il Sud America e la
pit antica, con una produ-
zione vinicola documentata
fin dal 1530. La viticoltura,
introdotta dai coloni spa-
gnoli in Messico, all’inizio
per esigenze di culto, diven-
ne un’attivita fiorente nel
XVIII°® secolo in Cile e Ar-
gentina, paesi che da allora
sono rimasti i due maggiori
produttori del subcontinen-
te. I Sud America & una
terra dal forte potenziale vi-
tivinicolo con un clima ed
un terreno particolarmente
vocati alla coltivazione della
vite ed alla cultura “enoica”.
Il vitigno pitt rappresentati-
vo in Argentina e il Malbec
coltivato in particolare nella
zona di Mendoza.
I1 Cile ha salvato il Car-
menere dall’estinzione al
momento della fillossera
che ha flagellato i vigneti in
Francia.
In Uruguay si produce vino
da uve Tannat, vitigno di
provenienza francese.

I1 Perut € un paese produt-
tore vitivinicolo, spesso tra-
scurato, meglio conosciu-
to per la sua produzione di
Pisco, ma che ha una lunga
storia di viticoltura ed e fe-
rocemente orgoglioso del

Vigneto particolare in Peril

suo patrimonio. Infatti, il
primo vigneto del Sud Ame-
rica era nella valle dell’Ica,
che si trova ai margini del
deserto di Atacama a circa
150 km a sud della capitale,
Lima. Quando gli spagnoli
sbarcarono nel 1540, porta-
rono con sé le loro uve au-
toctone, qui si sono trovate
meglio le varieta che predi-
ligono un clima caldo come
Tannat, Grenache e Torron-
tés. Venticinque anni dopo,
il Perut aveva 40.000 ettari,
riforniva miniere in Bolivia,
nella citta di Lima - il cen-
tro dell’impero spagnolo nel
XVI°® e XVII° secolo - e per-
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sino nella Spagna stessa. In
effetti, tale fu il successo del
vino peruviano che Filippo
II° impose un divieto tem-
poraneo di piantagioni nel
1595.

Il boom si & concluso per una
serie di motivi: terremoti, la
soppressione dei gesuiti, un
passaggio alle piantagioni di
cotone invece che ai vigneti,
la fillossera e, soprattutto,
I’emergere di quella che e
diventata la bevanda nazio-
nale del Peru: il pisco.

Ad oggi, quindi, dei 15.000
ettari di uva, 1'80% & usato
per fare pisco e il restante
vino. La maggior parte di



cio che i locali bevono & molto dolce ed eti-
chettato come Borgofia Semi-Seco. E piutto-
sto semplice, fatta con 1'uva Vitis Labrusca
Isabella e venduta con 60/90 grammi di zuc-
chero aggiunto. Per quanto riguarda la pro-
duzione di vini di qualita, ora i viticoltori
peruviani sono divisi tra due percorsi diver-
si, che offrono entrambi un sacco di poten-
ziale. Il primo é quello di scegliere le varieta
europee, in particolare Malbec, Cabernet
Sauvignon, Syrah, Merlot, Tannat, Sauvi-
gnon Blanc e Chardonnay. L’altro & optare
per “patrimoniales”, o uve del patrimonio,
che sono state storicamente utilizzate per
il pisco. Questi includono Quebranta, Mol-
lar, Negra Criolla (Paese del Cile), Torontel,
Moscatel Negro del Perd, Albilla (Palomino
Fino) e Italia. Alcuni di questi sono in circo-
lazione da quando la viticoltura e iniziata in
Sud America, mentre altri sono stati allevati
nel continente stesso.

La maggior parte dei vigneti del Peru ab-
braccia la costa che corre a sud da Lima,
dove le regioni costiere a bassa quota han-
no fornito il clima ideale per la produzio-
ne di Pisco negli ultimi quattro secoli. Tutti
i terroir sono influenzati dalla corrente di
Humboldt dall’Oceano Pacifico. Anche l'al-
titudine e l'esposizione fornite dalle Ande
nelle zone aride al bordo settentrionale del
deserto costiero del Pacifico € un fattore.

Lima, sebbene ci siano viti piantate in tutta
la regione, oltre 1'80% della produzione di
uva e concentrata a Canete, in particolare
intorno a Lunahuana.

Vini dal mondo

Ica e il cuore della produzione di vino peru-
viano, Tacama afferma di essere il piu antico
vigneto attivo del Nuovo Mondo, istituito
nel 1540 da Francisco de Carabantes, contie-
ne il 50% dei vigneti di qualita del Peru e
ha tre sottoregioni principali: Chincha, Pi-
sco e la Valle dell’lca. La maggior parte dei
vigneti si trova ad altezze comprese tra 400
m e 650 m sul livello del mare.

Arequipa e una delle citta pitt importanti
del Peru e la regione circostante e stata un
centro agricolo per secoli. Le principali re-
gioni vinicole oggi sono la Valle de Majes e
Caraveli.

Moquegua & uno dei dipartimenti piu pic-
coli del Pertu in termini di dimensioni, era
un importante centro viticolo nel XVII seco-
lo, quando era conosciuta come la “Borde-
aux delle Americhe”. Le decine di antiche
tinajas di argilla suggeriscono la sua lunga
storia come regione vinicola, le uve sono
state tradizionalmente coltivate in tutta la
regione, dalle terre piu alte di Omate fino
alla zona costiera di Ilo. Oggi, si coltivano
Muscat di Alessandria, Moscatel Negro,
Quebranta, Syrah e Malbec.

Infine, Tacna é la regione piu meridionale
del Perti con vigneti situati a circa 1.200 me-
tri, confinante con il Cile, la regione ha una
forte storia per la produzione di Pisco.

Il Pisco & un distillato di mosto di vino, se
ne contendono la creazione Peru e Cile.

Il pisco puo essere prodotto da otto uve,
sette delle quali sono Vitis vinifera: Albil-
la (Palomino), Italia (Moscatel de Alejan-
dria), Mollar, Moscatel Negra, Negra Criol-
la (Listan Prieto), Quebranta (un incrocio
di Listan Prieto e Mollar) e Torontel. L'u-
nica varieta non-Vitis vinifera e non-Criol-
la, consentita nella produzione di Pisco dal
2006, e I’Uvina. Questa varieta di tintorera
e un ibrido (Vitis aestivalis incrociato con
Vitis vinifera) il cui vero nome ¢ Jacquez. E
arrivato dall’Europa negli anni ‘30 ed e per
lo piu coltivato a Cafiete.
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Vini dal mondo

Le qualita prodotte si distin-
guono in quattro categorie:
* Pisco Puro (da uve non aro-
matiche)

* Pisco Aromatico (da uve
aromatiche)

* Pisco Acholado (mescolanza
dei due precedenti)

* Pisco Mosto Verde (da mo-
sto a fermentazione incom-
pleta)

La distillazione avviene in
alambicchi discontinui simi-
li ai charentais riscaldati a
legna. La particolarita e data
dall’unica distillazione che
con l'eliminazione di teste e
code fa si di non raggiunge-
re alte gradazioni, che varia-
no da 38 ai 48% di volume.
Pur essendo un distillato di
vino, non appartiene alla

Vecchi contenitori di pisco in Perit

famiglia dei brandy perché
non subisce invecchiamen-
to. La legislazione, infatti,
prevede solo un affinamento

per tre mesi in recipienti di
vetro, quasi sempre le stes-
se bottiglie di vendita, e non
prevede "uso di legno.

Lo shop dove trovi i prezzi migliori, offerte e

promo su vini, champagne, rum e distillati.

Trova la tua offerta!

visita il nostro sito
www.vinebrio.com

Venebrio ¥

La tua enoteca online.
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I1 Gran Maestro
Gaetano De Martino
s1 racconta...

[ jontinua la rubrica del Can-
celliere Claudio Recchia
con i maestri che vogliono
“raccontarsi”.  L’appuntamento
di questo numero é con Gaetano
De Martino della sezione Chian-
ciano-Siena.
1 - Ci puoi raccontare in breve
la tua carriera?
Ho frequentato l'istituto alber-
ghiero I. Cavalcanti di Napoli.
Durante la scuola e fino all’an-
no del servizio militare ho la-
vorato all’'Hotel Excelsior di
Napoli (a quei tempi uno dei
CIGA Hotels). Poi ho avuto
esperienze in Svizzera: all'Ho-
tel Villa Caesar di Brissago e
al Kulm Hotel di St. Moritz. In
seguito sono andato all’'Hotel
Gallia di Punta Ala (GR) e al
termine della stagione estiva, il
direttore Hans Herzig mi man-
do a fare l'apertura all’Hotel
Borgo San Felice a Castelnuo-
vo Berardenga (SI), dove sono
stato come maitre dal 1990 al
1997. Poi, per un anno, ancora
come maitre, al “Relais della
Rovere” a Colle di Val D’Elsa
(SI). Per concludere, da oltre 25
anni, con mia moglie Nicolet-
ta (Chef di cucina), portiamo
avanti il Ristorante I1 Mestolo
di Siena che, grazie a Dio, al
nostro impegno e a quello di
tanti nostri collaboratori, € uno
delle mete culinarie di riferi-
mento della provincia di Siena.

Il Maestro

Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro Gaetano De Martino

2 - Da quanti anni fai parte di
questa grande famiglia chia-
mata AAM.ILR.A.?

Mi sono iscritto nel 1994 pres-
so la sezione di Siena.

3 - Che cosa significa per te
appartenere all’A.M.I.LR.A.?
Appartenere allAM.ILR.A. &
un traguardo professionale
importante. E il riconoscimen-
to di aver fatto bene un lavoro
che amo. Fregiarsi del cravatti-
no d’oro sull’abito scuro é an-
che un segno di ringraziamen-
to a tutti i miei grandi Maestri
che hanno fatto tanto per me e
che oggi non ci sono pit.

4 - Che cosa distingue un
Maitre professionista?
Sicuramente per le sue capa-

cita organizzative, deve saper
risolvere in ogni momento i
problemi che possono sorgere.
Deve avere un livello culturale
tale da poter intrattenere !'o-
spite su qualsiasi argomento.
Un mio maestro (Mario Agrip-
pi) mi diceva che un maitre
deve rapportarsi con il suo
ospite su qualsiasi argomento
e abilmente svignarsela quan-
do i temi sono la politica, la re-
ligione e la Juventus!

5 - Ci potresti raccontare un
aneddoto che hai vissuto nel-
la tua carriera?

Aneddoti, come tutti noi, ne
abbiamo tanti e menzionarli
tutti sarebbe un lavoro non in-
differente, ma ne ho uno che si
ripete un paio di volte all’an-
no da almeno 30 anni. Il dott.
Hart, uno dei tanti clienti VIP
dell’Hotel Borgo San Felice, sia
per Pasqua che per Natale, mi
scrive e, oltre agli auguri, mi
ringrazia dei bei momenti tra-
scorsi. E questo mi riempie il
cuore di gioia.

6 Che consiglio daresti a un
giovane che ha deciso di in-
traprendere la nostra carriera?
Il consiglio che posso dare ai
“nostri” giovani e quello di
sfruttare e cercare le occasio-
ni che ci arrivano. Tra i tavoli
si possono imparare cose che
tra i banchi di scuola non se ne
sentira mai parlare.
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NEw CLEANING GROUP

_— www.newcleaninggroup.it / info@newcleaninggroup.it

lasciatevi sorprendere dall’EMOZIONE

di un PULITO di QUALITA’

NOLEGGIO E LAVAGGIO BIANCHERIA PIANA SPUGNE TOVAGLIATO GUANCIALI PIUMINI

Una moderna lavanderia industriale e un partner
strategico per la fornitura di servizi integrati
di noleggio e lavaggio della biancheria piana,
delle spugne e del tovagliato.

La sicurezza igienica della biancheria € la nostra
prioritd, un servizio calibrato sulle caratteristiche del
vostro albergo e ristorante la nostra proposta.

Sempre al vostro fianco nelle scelte di ogni giorno

con |'obieftivo di garantirvi un elevato standard ﬁ

del servizio offerto per regalare a voi e ai vostri clienti _‘_,*;‘.L-c_“
I'emozione di un pulito di qualita. =

Lavanderia Industriale New Cleaning Group / Via Primo Maggio 9 - 22020 Cavallasca (CO) / Phone +39 031 53 60 10 Fax +39 031 53 66 32



L'inconfondibile sapore
del whisky torbato

molti appassionati di whisky in tutto il

mondo. La sua distintiva nota di torba offre
un’esperienza gustativa unica e affascinante.
In quest’articolo esploreremo le caratteristiche
del whisky torbato e il suo processo di produ-
zione e alcune delle distillerie piti rinomate
che lo producono.
I1 whisky torbato deve il suo carattere distin-
tivo alla torba, un tipo di combustibile natu-
rale composto princi-
palmente da materiale
vegetale decomposto,
come muschi, erbe e ra- -

Il whisky torbato € una bevanda amata da

Per saperne di piu

di Valentina Iatesta

siccato e la torba affumicata e bruciata per
creare il fumo che permea i chicchi d’orzo. Il
malto torbato & quindi macinato e mescolato
con acqua calda per estrarre gli zuccheri, che
verranno poi fermentati con 1'aggiunta di lie-
vito. La miscela fermentata, chiamata “wort”,
e distillata in alambicchi di rame, solitamente
due o tre volte, per ottenere il distillato finale.
Infine, il whisky € invecchiato in botti di legno,
di solito di quercia, per un periodo di tempo
variabile, che puo dura-
re anche molti anni.

Ci sono molte distillerie
Y - famose in diverse regio-

e e ———

l

dici. Durante il processo
di produzione, il malto
d’orzo viene essiccato
con l'utilizzo di questa
torba affumicata, che
conferisce al whisky il
suo sapore fumoso e
terroso. La quantita di
torba utilizzata e la du-
rata dell’affumicatura
influiscono sulla forza e
sull’intensita del sapore
torbato.

Le caratteristiche or-
ganolettiche del whisky torbato sono spesso
descritte come affumicate, medicinali, maritti-
me e terrose. Il sapore fumoso puo variare da
un leggero tocco di torba a una nota intensa
che domina il palato. Molti bevitori di whisky
torbato apprezzano il suo carattere audace e
robusto, che puo essere una sfida per i palati
meno avvezzi.

La produzione del whisky torbato richiede
una serie di passaggi. Innanzitutto, 1'orzo e
fatto germogliare per convertire gli amidi in
zuccheri. In seguito, il malto germinato e es-

. U

v

ni che producono ec-
cellenti whisky torbati.
Tra le pitt rinomate c’e
la distilleria Ardbeg, si-
tuata sull’isola di Islay
in Scozia. Il loro whisky
torbato e conosciuto
per il suo carattere mol-
to affumicato e i suoi
sapori marittimi. Un’al-
tra distilleria di spicco
e Laphroaig, anch’essa
situata a Islay, che pro-
duce un whisky torbato
riconoscibile per il suo aroma medicinale di-
stintivo e il gusto robusto.

Oltre alla Scozia, anche altri paesi, come I'Ir-
landa, gli Stati Uniti e il Giappone, producono
eccellenti whisky torbati. La distilleria Conne-
mara in Irlanda e rinomata per il suo whisky
torbato, che combina sapori fumosi con dol-
cezza e complessita.

Gli amanti di questo superalcolico adorano
accompagnarlo a un buon pezzo di cioccolato
fondente.
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L’angolo bar

“Rabo de Galo”...

semplicemente la traduzione
dall'inglese “Cocktail”

a storia di questo drink
I ¢ molto particolare,

I'impronta, ancora una
volta, sembrerebbe sia del
tutto italiana, nonostante re-
gistri nei suoi documenti d’i-
dentita la nascita in Brasile.
1950: Tutto ha inizio nel cuo-
re del vecchio secolo, anno in
cui riprendono i Mondiali di
Calcio dopo la tragedia della
Seconda Guerra Mondiale e lo
Stato Brasiliano, con a capo il
(semi) dittatore Vargas, si or-
ganizza per ospitare il grande
evento in una storica cornice
calcistica: il Maracana.
Quale occasione migliore per
rilanciare il Paese. La popola-
zione vive costantemente in
festa per uno squadrone che
potenzialmente puo vincere e
dimostrare a tutti che il Bra-
sile € ormai un paese di cui
avere rispetto, i locali di Sao
Paolo sono sempre pieni, a
tutte le ore e, soprattutto nei
giorni in cui la squadra gio-
ca, il consumo della famosa
bevanda nazionale triplica: la
Cachaca.
Mai intuizione migliore per
la famosa azienda italiana
produttrice di vino Vermouth
“Cinzano”, produrre Ver-
mouth italiano in Brasile ne-
gli anni 50, dove la comunita
italiana era molto numerosa.
Il successo aziendale fu im-

mediato e, giusto per non
smentirsi mai, gli italiani non
impiegarono molto tempo a
stimolare il palato brasiliano
miscelando il Vermouth con
la Cachaca.

Cinzano intui che piu era faci-
le e ripetibile il drink, pitu ne
avrebbero consumato. Fu cosi
che addirittura cred un bic-
chiere rigato esclusivo per la
miscela, con due strisce da te-
ner presente nel versare i due

ingredienti.
Derivan De Souza: “fino alla
prima striscia vermouth,

quello che rimane Cachaga”.

A Mina Gerais lo bevono con
Amaro Cynar, racconta il
grande Barman Derivan De
Souza, pioniere del Rabo de
Galo, e a Rio De Janeiro lo pre-
parano come un Negroni: 30
ml di Cachaga, 30 ml di Cynar

"1

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

e 30 ml di Vermouth dolce,
conosciuto come “Tracada”.
Ad oggi i Bartenders Brasilia-
ni combattono per inserire il
“Rabo de Galo” tra i classici
IBA (International Bartender
Association) insieme alla cai-
pirinha, che & stata inserita
nel 1998 grazie allo sforzo del
barman brasiliano Derivan
De Souza, il quale era presi-
dente della ABB (Associacao
Brasileira de Bartenders).
Sara in memoria di Derivan,
afferma il Presidente IBA
Giorgio Fadda tra i tavolini
dell’Eurostar Hotel di Tirana,
dove mi annunciava la recen-
te scomparsa del Grande Bar-
man (18.05.2023), che faremo
di tutto per inserire il Rabo
de Galo in IBA Drink List, ad
oggi uno dei drink piu bevuti
al mondo.

Rabo de Galo

50 ml Cachaga
15 ml Vermouth rosso
15 ml Cynar

Facoltative due gocce di Angostura.

Raffreddare un bicchiere Old Fashioned
con ghiaccio e Bar Spoon ed eliminare ['ac-
qua in eccesso.
Versare sul ghiaccio gli ingredienti come

da ricetta con I'aiuto di un Jigger e miscelare delicatamente.
Completare con fetta di limone.
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Diabete e
alimentazione...

Ripartizione calorica dei pasti

Il primo passo, spesso dimenticato e
sottovalutato, consiste in un’adegua-
ta suddivisione e ripartizione calorica
dei pasti. La prima colazione deve rap-
presentare un pasto completo, mentre
pranzo e cena dovrebbero essere simili
per apporto calorico. Spuntini a meta
mattina e meta pomeriggio possono es-
sere necessari per avere energia duran-
te la giornata, nel caso di bambini e ra-
gazzi, soprattutto se praticano attivita
sportiva.

Cibi per diabetici

Gli alimenti per diabetici non sono
cosi diversi da quelli per soggetti non
diabetici.

A tavola meglio preferire i seguenti
cibi:

. Olio extravergine di oliva che
contiene grassi monoinsaturi.
. Pesce 2-3 volte la settimana, pre-

ferendo quello azzurro che contiene
grassi polinsaturi ‘buoni” omega 3.

. Carni bianche (pollo, tacchino
e coniglio) e formaggi magri tipo cre-
scenza, quartirolo, primosale, ricotta
ecc., che hanno un basso contenuto di

grassi.

. Pasta e legumi che sono ricchi di
proteine vegetali.

. Per assumere la quantita di fibre

consigliate occorre mangiare cinque
porzioni di frutta e verdura quotidia-
namente.

. Legumi 2-3 volte a settimana.
Carboidrati

I carboidrati rappresentano la princi-
pale fonte di energia per ’organismo e
sono la base dell’alimentazione medi-

Alimentazione e nutrizione

Diabete, mangiare pesce 2-3 volte a settimana

terranea, non sono nemici di chi ha il
diabete, sono presenti nei derivati dei
cereali (pasta, riso, pane, prodotti da
forno) o nei legumi (fagioli, ceci, len-
ticchie, fave, piselli).

Bisogna preferire alimenti a basso indi-
ce glicemico e alimenti integrali ricchi
di fibra che rallentano l’assorbimento
degli zuccheri, giocando un ruolo po-
sitivo sul controllo del picco glicemico
dovuto all’assorbimento dei carboidra-
ti.

Meglio ridurre l’apporto di carboidra-
ti semplici che si trasformano quasi
subito in glucosio nel sangue. Sono
“semplici” i carboidrati presenti nello
zucchero, nel miele, nella marmellata,
nella frutta (saccarosio e fruttosio), ma
anche latte e yogurt (lattosio), e quelli
aggiunti nelle bevande dolci.

Fibre nel diabete
Sono presenti nella verdura e nella frut-
ta, nei legumi (fagioli, lenticchie, ceci)
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e nei cereali. Le fibre non apportano
calorie, anche se una quota é recupera-
ta dall’azione dei batteri dell’intestino
sul prodotto finale che e la cellulosa.
Riempiendo lo stomaco, danno sazieta,
rafforzano la masticazione, “curano”
letteralmente l’intestino facilitando il
transito intestinale e migliorando la
flora batterica “buona”. Le fibre, inol-
tre, rallentano e rendono piu costante
l"assorbimento dei carboidrati conte-
nuti nello stesso pasto cosicché l'incre-
mento della glicemia risulta piu conte-
nuto.

E, inoltre, dimostrato il ruolo delle fi-
bre nella prevenzione di molte malat-
tie fra cui i tumori.

Dolci nel diabete

I dolci rientrano nella categoria dei
carboidrati semplici e il loro consumo
deve mantenersi sotto al 10% delle chi-
localorie totali giornaliere.

Chi e affetto da diabete pud comunque
mangiare, occasionalmente (come nel-
la popolazione sana), dolci. In un pasto
complesso e ricco di fibre i dolci pos-
sono trovare ogni tanto il loro posto.
Ci sono tanti tipi di dolci: alcuni sono
composti solo da carboidrati sempli-
ci (un ghiacciolo, una marmellata alla

Per assumere la quantita di fibre consigliate,
mangiare frutta e verdure quotidianamente

frutta, una caramella), altri da carboi-
drati semplici e/o complessi comune-
mente associati ai grassi (una torta alla
crema, una crostata o un gelato).
Attenzione in particolare alle bevan-
de dolci anche se al gusto di frutta o
succhi di frutta: spesso sono utilizza-
te come bevande dissetanti, ma devo-
no, invece, essere considerate come dei
veri e propri alimenti calorici ricchi di
zuccheri.

Pattoria & Pigzeria dall990

Il Primo, I' Unico, I’ Originale!
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di Michele Verdastro socio A.M.I.R.A.

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

Tel. 089 825352




La Mariola,
antico salume

della Bassa Parmense

N

a Bassa Parmense ¢

terra di elezione per i

salumi. Basti ricorda-
re il culatello di Zibello che,
a buon ragione, puo conside-
rarsi il re dei salumi italiani.
Qui si produce (ma anche nel
piacentino e nel cremonese
dove viene chiamata “ciota”)
un salame molto particolare:
la Mariola. La possiamo tro-
vare in due versioni: cruda
e cotta. La prima, storica-
mente era riservata alle clas-
si agiate, mentre la seconda
era appannaggio di chi non
poteva permettersi il lusso
di un prodotto che arrivava
a stagionare anche 12 mesi.
Si preparava a dicembre,
quando il freddo permette-
va la lavorazione e i maiali
avevano raggiunto il peso
giusto. Un tempo le razze
utilizzate erano la mora ro-
magnola, il nero di Parma e
la Borghigiana, oggi sostitu-
ite da razze estere piu proli-
fiche e di facile allevamento.
L’istituzione di un Presidio
Slow Food sulla mariola,
mira a sostenere chi ancora
produce quest’antico salume
con razze autoctone, macel-
late dopo almeno 12 mesi e
un peso di circa 200 kg. Si
prepara con carni nobili di

spalla e di coscia posteriore,
tritate finemente e conciate
con sale, pepe, aglio e vino
bianco. Il tutto si insacca nel
budello cieco di maiale (da
cui prende il nome) che, es-
sendo piuttosto spesso, ga-
rantisce una stagionatura
lunga e lenta, senza seccare
il prodotto. Alla degustazio-
ne, il prodotto che ha rag-
giunto la perfetta matura-
zione, si offre di colore rosso
con la lacrima, indicatore di
una perfetta lipolisi. Al naso
si percepiscono note com-
plesse di carne stagionata
e di spezie. Lunghissima la
persistenza in bocca, in per-
fetta armonia con le aspetta-
tive. Si degusta con tigelle,
gnocco fritto o col pane “col
bollo”, una pagnotta tipica
di Ponte all’Olio e vini del
territorio, preferibilmente

Distinti Salumi

frizzanti. La mariola cruda
si consuma solitamente nel-
le feste natalizie, nel clas-
sico tagliere di salumi con
prosciutto, pancetta, coppa
e puo arrivare ad avere di-
mensioni importanti per un
salame, anche di 2.5 kg. Nel-
la versione cotta, troviamo
un impasto simile al cotechi-
no, con carni meno pregiate
rispetto alla versione cruda
(musetto, cotica, guancia)
anche se leggermente piu
magro e aromatizzato con
del vino Fortana e spezie
(cannella, chiodo di garofa-
no, pepe, aglio, noce mosca-
ta). Dopo una lenta cottura
si consuma a fette spesse
con pure e mostarda di frut-
ta. Un salume pregiato che
merita di essere conosciuto
e degustato in entrambe le
versioni.
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Brevissime - Leggendo qua e la...

Tremano i sommelier, in arrivo il naso

elettronico per degustare il vino

(AGI) Un naso elettronico, chiamato e-nose, potrebbe diventare
una valida alternativa alla degustazione convenzionale del vino.
Questa la scoperta degli scienziati del dipartimento di ingegneria
elettrica, matematica e scienze presso 1'Universita di Gavle in Sve-
zia, in collaborazione con i ricercatori dell’Institute, Campus Gan-
dia, Universitat Politecnica de Valencia (IGIC), pubblicata su Sen- :
sors. La tecnologia ¢ in grado di valutare la qualita del vino rosso. A cura di Diodato Buonora

*hkkk

La nuova attrazione di Londra: ristorante sexy e camerieri semi-nudi
In tema di cibo ce n’é veramente per tutti i gusti. Cucina gourmet, casalinga, ricercata, vegana
e cosi via. A Londra, recentemente e stato aperto anche un locale che attira curiosi e turisti,
per via del tema scelto: il sesso. Si chiama Naked Soho e propone piatti e cocktail con giochi di
parole pitt o meno espliciti che richiamano parti anatomiche maschili e femminili, cosi come
I’arredamento del locale che propone specchi, lampade, tavoli, bicchieri dalle forme veramente
inequivocabili.

*hEkkk

Assalto dei ladri a noto ristorante, rubano le mance dei camerieri

Un colpo mordi e fuggi. Accanendosi contro le vetrate. Alla prima non ce I’hanno fatta. Poi la
seconda ¢ andata in frantumi. E cosi che i ladri, nel cuore della notte, sono entrati dentro il ri-
storante “Ir Tegame” in piazza Cairoli a Pisa. Una volta dentro, i malviventi, oltre a causare altri
danni agli arredi e sporcare in vari punti il locale, hanno rubato due Ipad che vengono usati per
prendere le ordinazioni, hanno preso gli spiccioli del fondo cassa e svuotato il barattolo delle
mance per i camerieri.

*hkkk

392.535 ristoranti in Italia, un ristorante ogni 150 italiani!

Il Movimprese, un indice che si basa su dati prelevati direttamente dalle Camere di Commer-
cio, afferma che in Italia ci sono 392.535 attivita di ristorazione registrate nelle varie Camere di
Commercio. Gli italiani residenti nel Bel Paese sono circa 59.110.000. Incrociando i due dati, ne
viene fuori che in Italia ¢’é un ristorante ogni 150 italiani. Beh... sono troppi!!!

*hkhk

Manager di un ristorante resta intrappolata nella cella frigorifera

E accaduto a Houston, in Texas, Nguyet Le era direttore generale del ristorante Arby’s. E stata
trovata morta congelata all’interno della cella frigorifera del locale. La porta, probabilmente
difettosa e bisognosa di manutenzione, si & chiusa ermeticamente alle sue spalle e lei & rimasta
intrappolata all’interno del congelatore. Immediata & stata la denuncia contro il ristorante e
nell’accusa si sostiene che il congelatore fosse rotto e che i dipendenti spesso dovessero usare
un cacciavite per aprirlo.
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Ristorazione & Ospitalita di
luglio 1993

Pantheon” in marzapane realizza-

to dagli allievi dell’Istituto Alber-

ghiero S. Tarcisio di Roma, sotto la
guida dei prof. Meo e Verzicco. Questa
¢ I'immagine che troviamo in copertina
sul numero di Ristorazione & Ospitalita
del luglio 1993. Come accadeva spesso a
quei tempi, la foto di copertina non ave-
va niente a che vedere con quello che
trovavamo all’interno della rivista.
Per il resto, sul numero “Anno XVII
- N° 7 - luglio 1993”, le pagine erano
48 di cui 17 di pubblicita. 3 le sezioni
che avevano una pagina propria (Pu-
glia, Calabria e Abruzzo); poi 6 canti-
ne: Bolla, Ruffino, Casanuova di Ama,
Bersano, Bertani e Libecchio; Frette e
Bravi per abbigliamento professionale,
il Consorzio Torrefattori Caffe, le Ter-
me di Chianciano, il Ristorante Brigan-
tino di Barletta e la Trattoria Al Buco di
Palermo dell’attuale revisore nazionale
Antonino Lo Nigro.
Tra gli altri articoli pit interessanti cito:
- Re della tavola a confronto (gara alla
lampada tra i migliori maitres del Mo-
lise, patrocinata dal Tempo) di Fernanda
Pugliese.
- “L’antico fattore” di Dino Ramacci.
- Il rilancio della “chianina” e premio
nazionale boschivo di Enrico Schiavone.
- Palace Hotel Villa Cortine, una storia
affascinante di Bruno Bellotti.
- L’Olivo, un principe tra gli alberi
(origini, miti, storia, diffusione e usi
della pianta simbolo del Mediterraneo)
di Fernando Luciani.

R. & O. 30 anni fa

a cura di Diodato Buonora

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

BIVIETA MENSULE DY AUMENTAZNOME
GASTRONOWNA ENOLOGA E TURISAMO

“Panibeon” la Marrapane reallzzate dagli alllevi dell'lsthuto Alberghlers
8. Tarclsia dl Roma - Sotie la galda del prof. Mes ¢ Verzieco,

- Toto Servizio del Maitre - Concorso
N° 16 di Diodato Buonora.

Per ricevere il pdf di
Ristorazione & Ospitalita di luglio 1993,
e di quelli dal dicembre 1990
al giugno 1993, inviare una mail a
dbuonora@libero.it
oppure un WhatsApp al 329 724 22 07.
Novita: possibile richiedere i pdf delle
riviste digitali dal marzo 2018 ad oggi.
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Sezione Cosenza Sila

Visita prbfno culturale
a Guardia Piemontese

Itre a far conoscere il
mondo dell’enogastro-
nomia, 'AMIRA sezio-

ne Cosenza - Sila, per volere del
suo fiduciario Biagio Talarico e
di tutti i soci appartenenti al so-
dalizio, fa anche opera di pro-

mozione culturale, program-
mando visite nei paesi e borghi
della nostra regione. Tappa del
tour degli amirini in quest’occa-
sione, il borgo di Guardia Pie-
montese e le Terme Luigiane.
Guardia Piemontese, un comu-
ne abitato da circa 1800 abitanti,
e stata popolata dal XII° seco-
lo da coloni prevalentemente
valdesi provenienti dal Regno
d’Arles, dalla Provenza, dal
Delfinato e dalle valli occitane
del Piemonte e ha la particolari-
ta di essere un’isola linguistica
del meridione italiano. L’agget-
tivo “piemontese” nel nome fu
aggiunto in epoca post-unitaria
e deriva dall’origine prevalen-
temente valdese della popola-
zione locale, la quale, a causa

probabilmente della poverta
o dell'intolleranza religiosa e
delle persecuzioni subite nelle
proprie terre di origine, dovette
fuggire alla ricerca di un luogo
piu sicuro e ospitale e si trasferi
in Calabria dove popolo il pae-
se di Guardia. Accolti dalla pro-
loco Occitana rappresentata da
Biagio Oliverio e dopo una serie
di assaggi di prodotti locali pre-
valentemente a base di cedro, i
maitres con la coordinatrice del
Centro culturale “Gian Luigi
Pascal”, Gabriella Sconosciuto,
e il responsabile del Museo Val-
dese Fiorenzo Tundis, hanno
ripercosso le fasi salienti della
venuta dei valdesi in Calabria e
dell’eccidio nel 1561. Hanno poi
visitato i laboratori di tessitura
dove e in corso un progetto di
lavorare i filati prodotti dalle gi-
nestre. Le Terme Luigiane, ria-
perte per la stagione 2023 dopo
una lunga disputa ammini-
strativa, offrono una variegata
proposta di cure termali eroga-
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te presso lo stabilimento Ther-
mae Novae ad Acquappesa. Il
complesso termale pitt grande
della Calabria a guida Terme
Sibarite, offre trattamenti speci-
fici efficacissimi per prevenire e
curare molteplici disturbi delle
vie respiratorie, della pelle, gi-
necologici, di orecchio, naso e
gola. Inoltre, grazie ai fanghi e
ai bagni nelle acque piu sulfu-
ree d’Europa, e possibile curare
artrosi, artriti e reumatismi. Un
resort completo insomma, in cui
la clientela riesce a coniugare la
vacanza termale a quella bal-
neare, col mare distante meno
di tre chilometri. Ad accogliere
qui i maestri di sala, e stata la
direttrice Valentina Pulzella che
ha fatto conoscere con dovizia
di particolari lo stabilimento
termale. Dopo un brindisi di
commiato, tutti i soci si sono
ripromessi di continuare questi
incontri di valorizzazione cul-
turale e conoscenza territoriale.

Francesco Mazzei
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TOPPING .,

Nelle macedonie per
esaltare la naturale
dolcezza della frutta

TOPPING

Come topping su
determinati dolci
per esaltarne il
gusto in un mix
straordinario

IL NUOVO
LIQUORE
DELLA
TRADIZIONE
NAPOLETANA
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BHIACCIATO ©
0

Servito freddo
/ﬂ come simpatico

dopo pasto

ANV

Servito ghiacciato
come topping per
arricchire l'aroma
dei gelati creando
un‘esplosione di gusto

- TOPPING
/-’

NEL CAFFE £

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

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

e golosita. Soffice e con una tempra unica,
Baba Re, liquore alla crema di rum e pezzi di
baba, richiama istintivamente l'essenza di una
terra forte ma dal cuore dolce.

Le materie prime utilizzate di eccellente qualita,
contribuiscono a rendere il nostro prodotto
sinonimo di originalita e unicita.

seguici su: ﬁTerre 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
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Sezione Napoli

L"AM.ILR.A. approda
ai Campi Flegrei

n nuovo obiettivo &
stato raggiunto dal di-
rettivo della sezione

AM.I.R.A. Napoli pilotata dal
fiduciario Dario Duro. 11 6 giu-
gno, all'interno della struttu-
ra “La Cittadella Apostolica”,
complesso turistico che com-
prende tre diverse realta turi-
stico-ricettive, “Grand Hotel
Serapide”, “Villa Damasco” e
“Skyline Restaurant”, si & svol-
to un interessante incontro tra
I'associazione A.M.I.LR.A. Na-
poli, le istituzioni locali della
zona flegrea, rappresentanti
del comparto turistico e nume-
rosi giornalisti di importanti
testate locali per un duplice
scopo: presentare i nuovi re-
ferenti dell’associazione per i
Campi Flegrei per dare inizio,
dopo una forzata battuta d’ar-
resto causata dalla pandemia,

ad una fattiva collaborazione
per una ripartenza volta a va-
lorizzare il territorio con tutte
le sue ricchezze storiche, eno-
gastronomiche e turistiche. I
due referenti Vincenzo Aulit-
to, direttore del “Grand Hotel
Serapide” e Giuseppe Gaudi-
no, maitre food beverage ma-
nager del ristorante “Turiello
Radici Gastronomiche” di Poz-
zuoli, sono i soci A.M.I.LR.A.
individuati per dare inizio a
questo importante progetto
di rinascita. Sono chiamati ad
impegnarsi nella ricerca di al-
tri operatori del settore risto-
rativo che possano contribuire
con il loro impegno e la loro
esperienza al raggiungimento
dell’obiettivo. In particolare, i
referenti dovranno diventare
un punto di riferimento per
tutte le forze in campo e pro-
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muovere nuovi incontri e ini-
ziative a supporto del comune
progetto. La manifestazione
e stata caratterizzata da due
differenti momenti; il primo
all'interno della sala convegni
dell’'Hotel Serapide, il secon-
do sulle terrazze dell’attiguo
ristorante Villa Damasco. Al
convegno, presentato da Nello
Ciabatti, addetto stampa del-
la sezione, sono intervenuti: il
dott. Luigi Manzoni sindaco di
Pozzuoli che ha dato inizio ai
lavori, il dott. Filippo Monaco
preside dell'IPSEOA “Lucio
Petronio”, gia vice-sindaco
di Pozzuoli, il dott. Roberto
Laringe, Presidente della Fe-
deralberghi Campi Flegrei, il
dott. Michele Ferrara titolare
del complesso La Cittadel-
la Apostolica, il dott. Rosario
Lopa portavoce della consul-
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Da sinistra: Giuseppe Gaudino, Vincenzo Aulitto, Nello Ciabatti, Anna Di Sandro, Dario Duro,
Gennaro Catone, Francesco Brayda, Valerio Beltrami, Adriano Vollero, Mario Golia,
Salvatore Carafa, Roberto Stracquadaini, Vincenzo Camerlingo, Gennaro Barretta, Cesare Lo Verde
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ta nazionale per l'agricoltura
e il turismo, il dott. Mimmo
Falco vice-presidente del con-
siglio dell’ordine dei giornali-
sti Campania, il dott. Claudio
Ciotola presidente dell’asso-
ciazione giornalisti Flegrei, 1"o-
norevole Amedeo Laboccetta
presidente  dell’associazione
culturale “Polo Sud” e Valerio
Beltrami presidente naziona-
le AM.ILR.A. Tutti i relatori
hanno accolto con entusiasmo
I'iniziativa rendendosi dispo-
nibili a una concreta e fattiva
partecipazione, ognuno per il
proprio settore di competenza.
Presenti all’evento anche molti
rappresentanti delle associa-
zioni di categoria ADA (ass.
ne direttori d’albergo), AIBES
(ass.ne italiana barmen e so-
stenitori), URCC (un.ne regio-
nale cuochi Campania), FIC
(fed.ne italiana cuochi), APN
(ass.ne pasticcieri napoleta-
ni), AIS (ass.ne italiana som-
melier), AVPN (ass.ne verace
pizza napoletana), AMIRA
sez. Avellino-Irpinia, AMI-
RA sez. Formia, AMIRA sez.
Ischia-Procida. Coinvolti per
'occasione anche gli istituti al-
berghieri IPSEOA “Fondazio-
ne Villaggio dei Ragazzi Don
Salvatore D’ Angelo” e IPSEOA
“Lucio Petronio”, i cui alunni
hanno collaborato sia in sala
congressi per la fase di acco-
glienza, sia sulle terrazze per il
servizio di ristorazione. Seduti
al tavolo d’onore, in rappre-
sentanza degli organi naziona-
li dell’AMIRA, erano presenti
il presidente nazionale Valerio
Beltrami, il tesoriere nazionale
Cesare Lo Verde e il fiduciario
della sezione di Napoli Dario
Duro. L’accoglienza dei col-

Sezione Napoli

leghi giornalisti e stata cura-
ta da Giuseppe De Girolamo,
mentre gli scatti delle splen-
dide foto sono stati opera di
Angelo Cannavacciuolo. Il co-
ordinamento per la consegna
degli attestati ai nuovi iscritti
all’associazione e stato cura-
to da Mario Golia, Gran Ma-
estro della Ristorazione della
sezione napoletana. Ai soci,
che hanno raggiunto nuovi li-
velli professionali, sono stati
consegnati gli attestati relativi
alle seguenti categorie: Maitre
Food Beverage Manager:
Vincenzo Aulitto; Giuseppe
Gaudino. Maitre Sommelier:
Giuseppe Gaudino; Pasquale
Brillante; Dario Duro. Maitre
Effettivi: Vincenzo Camer-
lingo; Roberto Stracquadai-
ni; Adriano Vollero; Salvato-
re Carafa; Gennaro Barretta;
Francesco Brayda; Gennaro
Catone. Chef de Rang: Dome-
nico Amatista; Giuseppe Pere.
Socio Onorario: Mattia D’ An-
gelo. Socio Simpatizzante:
Ciro Mastellone. Si passa alla
seconda parte della manifesta-
zione dove tutti i partecipanti
vengono invitati a raggiunge-
re le terrazze di Villa Damasco
accolti dal catering di Sergio

De Simone e dagli sponsor che
hanno offerto i loro prodotti.
Ciabatti, nel ricordare che ’as-
sociazione non ha scopo di lu-
cro e che puo realizzare queste
manifestazioni solo grazie alla
disponibilita delle strutture
ospitanti e delle aziende che
sponsorizzano gli eventi, rin-
grazia: Per il beverage: Azien-
da Vitivinicola La Sibilla; Te-
nuta Cavalier Pepe; Tenuta
Matilde Zasso; Vitis Aurunca;
Calatia Vini d’Eccellenza; Pie-
ra Martellozzo; Tenuta Di Co-
stanzo; Birrificio Magifra; Baba
Reé Terre Pompeiane; AICAF
Accademia Italiana Maestri
del Caffe. Per il food: Pastifi-
cio 28 Pastai; Pastificio Inser-
ra; Caseificio Alta Mangiuria;
Caseificio La Boutique del Ca-
saro; Casa Barone; Pasticceria
Sabatino Sirica. Per il supporto
all’evento: Ristorante Turiello
Radici Gastronomiche; Hosta-
ria La Tradizione; Restaurant
Skyline Mediterraneo. Per le
opere esposte: l'artista Cinzia
Bevilacqua. Il fiduciario Duro
saluta i convenuti con la spe-
ranza di ritrovarsi alla prossi-
ma manifestazione.

Nello Ciabatti
addetto stampa AMIRA Napoli
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Sezione Pavia

L’ Amira protagonista alla sosta
della “1000 Miglia” ad Alessandria

quarta tappa della 1000 Mi-

glia, 'importante manifesta-
zione di rilievo internazionale
che ha scelto Alessandria quale
una delle soste per 1'edizione
2023. La 1000 Miglia (come si
legge dal sito https://1000mi-
glia.it) e la “gara d’auto d’epo-
ca per eccellenza, rappresen-
tata da un marchio in grado
di alimentare le passioni di un
pubblico sempre piu vasto, di
valorizzare territori e suscitare
emozioni”. Per la sosta di Ales-
sandria e stato organizzato il
servizio lunch dal banqueting

Il 16 giugno si e svolta la

Artintavola diretto dallo Chef

Walter Dalla Pozza, con il con-
tributo dei ragazzi dell’istitu-
to alberghiero Luigi Cossa di
Pavia e listituto alberghiero
Ciro Pollini di Mortara (PV),
coordinati rispettivamente dal

prof. Francesco Roccaro fidu-
ciario della sez. AAM.LLR.A. Pa-
via e dal prof. Roberto Longo-
bardi vice fiduciario della sez.
A.M.IR.A Pavia. Ci sono stati
tantissimi complimenti per gli
allievi e per i docenti.

TUTTII VINI CAMPANI

(0 quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari

sulla tua carta dei vini?
Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di
Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.
Consegniamo anche piccole quantita

per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora

Wi

Falanghina ded Tahir

Cosla dhmalfy

Fissees ¢ Agilanica
dei Clemibo
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Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (2° puntata)

Da un testo del 1897, “"LE ALTERAZIONI DEI VINI”, scritto dal Dr. Francesco An-
tonio Sannino e pubblicato dalla Tipografia e Litografia Carlo Cassone di Casale Mon-
ferrato (AL). 1l manuale in nostro possesso ¢ la terza edizione (1905).

[ diversi difetti del vino
Alterazioni del sapore e dell odore

Sapore di zolfo, odore d’idrogeno solforato

Il vino bianco o rosso, durante la fermentazio-
ne tumultuosa e per un tempo variabile dopo la
svinatura, puo tramandare 1'odore dell’idrogeno
solforato o dell’acido solfidrico, odore che ricorda
quello delle uova guaste o in putrefazione e che
ha pure rassomiglianza con quello dell’aglio. I
sapore del vino ricorda poi quello delle acque
minerali sulfuree.

L’idrogeno solforato, oltre a rendere sgradevole
il vino, gli toglie finezza e non ne lascia avvertire
la bonta dell’odore o del profumo e del sapore.
L'uso del vino inquinato d’idrogeno solforato
non € nocivo alla salute, come non sono dannose
le acque sulfuree adoperate per bevanda in molti
paesi. Anzi in alcune localita la mancanza di ac-
qua potabile fa adoperare in loro vece le acque
sulfuree, e quelle popolazioni non avvertono 1'i-
drogeno solforato nel vino.

L’idrogeno solforato e un prodotto anormale
della fermentazione alcoolica, che si compie in
presenza di zolfo.

Lo zolfo facilmente si trova nei grappoli di uva
ai quali fu somministrato per combattere I'oidio.
Allorquando questa crittogama infierisce si sol-
forano abbondantemente i grappoli, tra i quali
lo zolfo rimane imprigionato, se i grappoli sono
compatti e la vendemmia e preceduta da un pe-
riodo scarso o privo di piogge.

Piu raramente lo zolfo si trova nella botte cadu-
tovi sotto forma di gocce fuse durante la solfo-
razione della medesima. Pit1 tardi queste gocce
a contatto con del mosto o del vino dolce in fer-
mentazione producono idrogeno solforato, ma
in piccole quantita.

di Francesco Antonio Sannino

Diverse furono le spiegazioni del fenomeno.
Molti autori negarono che il fermento alcoolico
fosse il produttore dell’idrogeno solforato, per-
ché nella fermentazione alcoolica non si produce
idrogeno libero, che allo stato nascente avrebbe
potuto idrogenare lo zolfo. Si penso quindi alla
putrefazione o fermentazione delle sostanze azo-
tate per opera di bacterii, i quali normalmente
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St

producono idrogeno solforato.

In alcune ricerche eseguite ad Avellino col mio
collega Prof. L. Sostegni venimmo a queste con-
clusioni:

L’idrogeno solforato e prodotto dal fermento al-
coolico quando nel mosto trovasi zolfo, e non dai
bacterii che vennero esclusi dai liquidi di coltura.
Le quantita d’idrogeno solforato sono in rappor-
to con la quantita di zucchero decomposto e con
quello dello zolfo introdotto nel mosto: il rap-
porto e pit diretto con la quantita di zucchero
decomposto che con quella dello zolfo adopera-
to.

Aumentando il contatto dello zolfo col fermen-
to si accresce la quantita d’idrogeno solforato.
Il contatto tra il fermento e lo zolfo & necessario
perché si produca l'idrogeno solforato.

In presenza di aria il fermento alcoolico decom-
pone una maggior quantita di zucchero, ma pro-
porzionatamente produce una minor quantita di
idrogeno solforato.

L’inverso avviene se |'aria e deficiente o assente.
Alcuni fatti tenderebbero a dimostrare che I'idro-
geno solforato e prodotto da un fermento solubi-
le esistente nelle cellule del fermento alcoolico.
Infatti il Rey Pailhade sospendendo e agitando
per 2 giorni del lievito di birra nel suo peso d’al-
cool a 86°, ottenne per decantazione e filtrazione
della parte superiore chiara un liquido giallastro,
limpidissimo e leggermente acido. Tale liquido,
mescolato con zolfo umettato d’alcool, produce
dell'idrogeno solforato che annerisce rapida-
mente la carta di acetato di piombo introdotta
nell’atmosfera dal recipiente in cui si opera. Il ri-
scaldamento a 70° C. intorbida questo liquido e
lo rende inattivo sullo zolfo. La sostanza in esso
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contenuta, che ha i caratteri di una diastasi, fu
chiamata filotion.

L’idrogeno solforato si forma in piccola quantita,
sempre per opera del fermento alcoolico, quando
si fa un’abbondante gessatura del mosto, come
ha dimostrato il Pollacci.

Secondo molti scrittori di cose enologiche non
mancano altre sorgenti d’idrogeno solforato nei
vini, poco importanti e non sempre ben dimo-
strate. Cosi se ne troverebbe nei vini inquinati di
ceneri delle micce di carta contenenti sulfuri, in
quelli ottenuti da uve prodotte con concimi ric-
chi di sostanze solforate, oppure cresciute in ter-
reni ricchi di piriti.

Secondo il Nessler i sali ferrosi contenuti in gran-
de quantita in alcuni vini si ossidano anche a
spese dei solfati che verrebbero ridotti a solfuri.
Questi, nel vino che é acido, si decomporrebbero
con produzione d’idrogeno solforato.

Rimedi preventivi. - In pratica la sorgente piu
importante d’idrogeno solforato e lo zolfo che ri-
mane aderente ai grappoli.

Volendo percio prevenire questo difetto sara uti-
le adoperare i buoni soffietti trituratori che im-
polverano i grappoli, senza mandare su di essi
grumi o pallottole di zolfo, che d’altronde non
sono necessarie per la cura dell’oidio.

Nella preparazione dei vini fini si mettano da
parte quei grappoli che sono imbrattati di zolfo.
La lavatura delle uve con un getto forte di acqua
o con sciacquature nel mosto riesce a liberarle di
una grande quantita di zolfo.

Rimedi curativi. - Per eliminare 1'idrogeno sol-
forato dai vini giova molto la svinatura ed il pri-
mo travaso all’aria, perché I'agitazione che subi-
sce il vino gli fa perdere una notevole quantita di
gas, tra cui I'idrogeno solforato.

Terminata la fermentazione lenta se il vino sen-
te ancora I'idrogeno solforato, si travasa in botte
solforata. L’anidride solforosa che si forma bru-
ciando lo zolfo, decompone il gas solfidrico in
acqua e zolfo che sono inodori.

Questi rimedii curativi e specialmente la solfo-
razione, sono oltremodo efficaci, perché liberano
il vino da qualunque quantita d’idrogeno solfo-
rato.

Cosi ho visto risanare completamente dei vini
rossi molto ricchi d’idrogeno solforato, perché
ottenuti con la correzione del mosto mediante
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zucchero invertito e denaturato con fegato di
zolfo o polisolfuro potassico. Tale zucchero, sot-
to forma di sciroppo lattiginoso, e gia ricco d’i-
drogeno solforato, il quale aumenta in misura
notevole durante la fermentazione tumultuosa,
sia per la grande quantita di zucchero che si de-
compone, sia per |'estrema polverizzazione dello
zolfo e quindi dell’esteso contatto con le cellule
del fermento alcoolico.

La solforazione del vino, nell’intento di liberarlo
dall’idrogeno solforato, si puo fare col bisolfito
di potassio o di calce, oppure con alcool solforo-
so. Cio0 nel caso che non si voglia o non si possa
fare il travaso.

Un mezzo per risanare il vino che sente d’idro-
geno solforato e quello di travasarlo all’aria, ado-
perando nel trasporto del vino caldaie di rame
rosso, non stagnate: una parte dell'idrogeno sol-
forato si sperde nell’aria e quella che rimane nel
vino si combina col rame trasformandosi in sol-
furo di rame, nero ed insolubile.

Quantunque efficace, non si consiglia una tal ma-
niera di operare, perché il vino scioglie una certa
quantita di rame, che va ad aumentare quella che
esso gia contiene per opera dei trattamenti anti-
peronosporici.

L’odore agliaceo di molti vini fermentati in pre-
senza di zolfo fa supporre la formazione di mer-
captano o solfuro di etile.

In ogni caso 'odore di mercaptano si previene e
si toglie dal vino con gli stessi procedimenti indi-
cati per I'idrogeno solforato.

Qui aggiungiamo che il Mathieu ha trovato utile,
per risanare i vini a gusto agliaceo, di trattarli con
feccia fresca e lavata, la quale in poche ore assor-
be I'odore sgradevole. La feccia si puo separare
dal vino con la filtrazione o col travaso, ma non
si potrebbe versarla in altro vino a sapore netto,
perché questo prenderebbe il gusto agliaceo.

I gusto del Gayon é basato sullo stesso principio
che presiede al risanamento del vino che si trava-
sa in caldaia di rame rosso non stagnato, ma non
ne ha gl'inconvenienti lamentati.

Ecco in che consiste il metodo del Gayon: Ag-
giungendo a un vino, che sente di idrogeno sol-
forato, una soluzione di solfato di rame, questa
si trasforma in solfuro di rame, sostanza di color
nero, insolubile nel vino, e che si raccoglie in fon-
do al recipiente.

Il Gayon insegna a mettere nel vino la quantita
strettamente necessaria di solfato di rame per
trasformare in solfuro tutto 1'idrogeno solfora-
to; una quantita minore non libererebbe il vino
del difetto lamentato; una quantita maggiore po-
trebbe impartirgli il sapore metallico, caratteri-
stico dei sali di rame.

La maniera di operare & la seguente: Si comincia
per preparare una soluzione titolata di solfato
di rame puro, sciogliendone gr. 5 in 100 cc. di
acqua. Poi si prendono 4-5 bottiglie, contenente
ciascuna mezzo litro di vino, e nelle quali rispet-
tivamente si fa cadere 1, 2, 3, 4, 5 gocce di solu-
zione di solfato di rame, sia con 1'aiuto di adatto
contagocce, o meglio con una buretta a rubinetto
di vetro.

Chiuse le bottiglie, si agitano energicamente e si
lasciano in riposo. Dopo qualche giorno si assag-
giano i vini e si trova, per esempio, che I'odore
solfidrico & scomparso nella bottiglia n. 3, che ha
ricevuto 3 gocce di soluzione rameica.

La quantita minima di soluzione di solfato di
rame necessaria per risanare il vino sara dunque
di 6 gocce per litro. Se si tien conto che una goc-
cia occupa il volume di mezzo decimo di centi-
metro cubico, é facile calcolare che la medesima
contiene gr. 0,0025 di solfato di rame.

Per far la correzione in cantina, si travasa il vino,
se contiene feccia, e vi si aggiunge la quantita
calcolata di solfato di rame sciolta in pochissima
acqua calda, agitando energicamente il vino; poi
si colma la botte e si chiude. Il solfuro di rame
che si forma si deposita prontamente.

Il vino bianco cosi corretto s’'imbrunisce legger-
mente, ma riprende il suo colore col depositarsi
della polvere nera di solfuro.
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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



A.M. I R A

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/

Ristorante IN CARROZZA
Vicolo delle Carrozze, 1
53100 Siena

338 7168 252
www.battisterosiena.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)

I locali del Cravattino d’Oro

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 4811718
www.casy-montana.ch

Restaurant LA DESALPE

Rue du Pas-de-1'Ours, 6

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

Restaurant LA FARINET

Rue Louis Antille, 7

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

Restaurant PLAZA

Rue Centrale, 42

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

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3

1978 LENS (VS)

+41 27 4831982
www.lemonument.ch

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS

La Place, 4 R

1958 SAINT LEONARD (VS)
+41 27 3226622
www.gustorestaurant.ch
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