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L’editoriale

Per ' AMIRA una proficua
giornata a Roma

iornata proficua quella

del 18 aprile in giro per

i Ministeri della capita-
le! Con il Segretario Di Cristina,
la prima tappa a Montecitorio
dove 1'On. Caramanna, Consi-
gliere del Ministro del Turismo,
ci ha cordialmente ricevuti. L'O-
norevole si e reso disponibile ad
accogliere i suggerimenti e ricer-
care soluzioni ad antiche e com-
plesse problematiche del com-
parto. Si e discusso del massiccio
allontanamento dei lavoratori
del settore verso altri impieghi
e il conseguente deficit cronico
di personale addetto a causa di
turni usuranti, orari poco flessi-
bili e dell’attuale inadeguatezza
dei contratti collettivi nazionali.
Sarebbe auspicabile I'intervento
del legislatore che, defiscaliz-
zando il costo del lavoro, con-
sentirebbe 1'assunzione di piu
personale e ai lavoratori di usu-
fruire di turni piu flessibili, orari
di lavoro meno logoranti e gior-
nate di riposo anche nei fine set-
timana e nei festivi. Si e inoltre
discusso dell’attuale inadegua-
tezza della formazione scolastica
e professionale: gli studenti non
acquisiscono la necessaria istru-
zione con conseguente massiccia
defezione dei neo-diplomati da-
gli ambienti di lavoro. Abbiamo
rassegnato la necessita di am-
pliare l'attivita pratica di labo-
ratorio negli istituti alberghieri,
oggi inadeguata, nonché di im-
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il

I[ Presidente AMIRA Beltrami, [On. Gianluca Caramanna
e il segretario Amira Di Cristina

plementare l'offerta formativa
di aggiornamento post-scolasti-
co, funzionale al mantenimento
nel tempo della conoscenza del
servizio, dei prodotti e della nor-
mativa specifica vigente nel set-
tore.

In considerazione dell’altoindice
di stress psico-fisico tipico della
nostra attivita, abbiamo chiesto
all'Onorevole di farsi portavoce
per il riconoscimento del nostro
lavoro tra quelli usuranti, ci6 ga-
rantirebbe 1'accesso anticipato al
trattamento pensionistico. Nel
congedarsi I'On. Caramanna si
& impegnato a farsi latore delle
nostre richieste, ricevendo a sua
volta I'impegno a costituire una
commissione-studio per I'elabo-
razione di possibili soluzioni che
mitighino, per quanto possibile,
le problematiche della categoria.

In giornata, insieme al Fiducia-
rio Raggi, siamo stati ricevuti
dall’Avv. Zarrillo, Segretario
particolare del Ministro dell’i-
struzione Valditara. Nel corso
della riunione e stata formal-
mente richiesta dal Dirigente
una consulenza AMIRA per il
miglioramento della formazio-
ne pratica dei giovani studenti
e l'ottimizzazione dei percorsi
PCTO, mentre la nostra delega-
zione ha inoltrato formale richie-
sta di inserimento dell’ AMIRA
nella piattaforma SOFIA-MIUR,
che consentira agli iscritti in
possesso dei requisiti 1'inse-
gnamento ai docenti e la nostra
partecipazione alle commissio-
ni d’esami per 'abilitazione dei
tecnici diplomati ITP.
Valerio Beltrami
Presidente Nazionale AMIRA



Speciale Vinitaly 2023

Regione per regione, un Vinitaly
alla scoperta del rosato, un vino,
ingiustamente, poco apprezzato!

gni anno do un tema
al “mio” Vinitaly.
Nel 2023, anche per

cambiare, sono andato in
giro, tra stand e padiglioni, a
degustare rosati. In tre gior-
ni, non riesco a dirvi quanti
ne ho assaggiati. Ma, di uno
per regione, voglio raccon-
tarvi le mie impressioni. Ini-
zio con il raccontarvi che una
sera ero a tavola con uno dei
pitt famosi enologi italiani e
mi rimase impressa una sua
frase che affermo che i vini
bianchi si “degustavano” so-
prattutto con il naso. Riflet-
tendo devo ammettere che
aveva ragione. Nei vini bian-
chi, tutti cerchiamo di scopri-
re e percepire i tanti profumi
che offrono. Probabilmente

lo avra detto anche qualcun
altro, ma dopo quest’affer-
mazione ho sempre pensato
che i vini rosati si “bevono”
prima con gli occhi, nel sen-
so che e molto importante
il colore. Sicuramente, per
questo motivo, quasi tutti i
vini rosati sono imbottigliati
in bottiglie trasparenti.

I mondo dei vini rosati e
molto complesso, richiedono
molta attenzione per essere
apprezzati. Sotto la loro ve-
ste che potrebbe sembrare
“timida”, ¢’@ un mondo da
scoprire. Puod essere un vino
leggero da aperitivo, ma ci
sono anche vini che posso-
no accompagnare una cena
strutturata e corposa, per
non parlare delle bollicine

di Diodato Buonora

che sono sempre gradite e
molto apprezzate.

Quasi tutti sappiamo come
si produce un vino rosato,
anche se ancora molti sono
convinti che si ottengano mi-
schiando vini bianchi e vini
rossi. I vini rosati nascono
da uve rosse, che sono vi-
nificate con un contatto di
qualche ora delle bucce con
il mosto. Un tempo breve
che serve proprio a permet-
tere alle bucce di rilasciare,
nel mosto, un po’ di colore,
tannini (pochissimi) e aromi.
Quindi, i rosati si producono
dappertutto. Naturalmente,
cambiando la zona di produ-
zione e i vitigni, hanno colori
con tonalita diverse. Ho scel-
to di scrivere dei rosati an-
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che perché e soprattutto un vino estivo, o, se
preferite, un vino mediterraneo. Soprattutto
nelle localita balneari, vicino al mare, & dif-
ticile che ci servono dei vini rossi alla giusta
temperatura e a chi non piacciono i bianchi,
il rosato e la soluzione migliore.

Iniziamo questo “viaggio”, regione per re-
gione (in ordine alfabetico), che mi ha fatto
scoprire un mondo molto interessante.

ABRUZZO -
Dop, Micace.
Molto bella e interessante la storia di quest’a-
zienda. MI CA CE, sono le iniziali dei co-
gnomi di Antonio MlIcozzi, Paolo CAvuto
e Enrico CEntofanti, tre enologi che si sono
conosciuti tra i banchi dell’universita di Te-
ramo, dove sviluppano e valorizzano la loro
passione per la viticoltura e 1’enologia. I tre,
che hanno tutta 1'aria di essere dei “bravi
ragazzi”, sono legati da un’idea comune: il
rispetto del territorio e dell’ambiente. L’a-
zienda, che ha sede a Ortona (CH), e biodina-
mica ed ha un progetto ambizioso che punta
alla valorizzazione del territorio abruzzese.
Infatti, sul sito aziendale, mi piace la fra-
se: “desideriamo fare e dare tantissimo per
I"Abruzzo, la terra che ci ha visto crescere e
che ogni giorno ci consente di esprimere le
nostre idee”. Cinque, per il momento, i vini
aziendali: Montepulciano d’Abruzzo, Primi-
tivo, Pecorino, Pinot Grigio e il Cerasuolo
d’Abruzzo che ha attirato la mia attenzio-
ne. Si presenta con delle belle tonalita rosa
ciliegia; al naso si evidenziano note delica-
te di lampone, melograno, ciliegia, geranio
e garofano con un sottofondo delicatamente
speziato; al gusto note fruttate e speziate con
una struttura che si avvicina a quella di un
rosso. Una curiosita: durante la mia visita e
passato a complimentarsi con loro Francesco
Lollobrigida, Ministro dell’agricoltura, della
sovranita alimentare e delle foreste. Compli-
menti ragazzi, sicuramente sentiremo parla-
re ancora di voil!

Cerasuolo d’Abruzzo 2022

ALTO ADIGE - Black Peak 2022, Vigneti
delle Dolomiti Igt, Erste+Neue
In questo stand sembrava di stare in ... Alto
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Adige. Infatti, una gigantografia mostrava
un modello che beveva vino con lo sfondo
delle montagne delle Dolomiti. Accoglienza
e professionalita sono state il loro biglietto
da visita. Questa cantina e nata nel 1986 dal-
la fusione delle cantine Erste (1900) e Neue
(1925). Nel 2016, con la riuscitissima unio-
ne con la Cantina Caldaro, I’azienda ha fatto
una scelta orientata al futuro. Mi piace molto
una loro frase ... : “Produrre un buon vino &
come scalare una vetta, richiede duro lavoro,
determinazione, competenza e procedimen-
ti consolidati”. Il loro rosato “Black Peak”
e prodotto con le uve dei vitigni Cabernet,
Merlot e Pinot Nero ed ¢ un omaggio al Cor-
no Nero, la montagna gemella del Corno
Bianco, montagne che rappresentano 'origi-
ne di Erste+Neue. Il vino si presenta con un
bel colore che possiamo definire “rosa coral-
lo”, piacevolmente ampio al naso con sentori
floreali e di frutti rossi. Piacevole al palato.

BASILICATA - Rosa Carbone 2022, Rosato
Basilicata Igt, Carbone.

Luca Carbone con il suo rosato (Basilicata)



Da anni, la Basilicata dice
la sua sui vini di qualita,
soprattutto sui rossi pro-
dotti con le uve del vitigno
Aglianico del Vulture. Il
vino degustato & prodotto
dalla cantina Carbone che
ha sede a Melfi (PZ), ai “pie-
di” del Monte Vulture, vul-
cano inattivo dall’era pro-
tostorica (secondo periodo
della preistoria, cioe quel-
lo generalmente compreso
tra la prima eta del bronzo
e quella del ferro). A gesti-
re la cantina ci sono Luca e
Sara Carbone, che hanno re-
alizzato il sogno di tornare
a produrre il vino dalle uve
dai vigneti impiantati negli
anni 70 dai loro genitori che
avevano smesso di produr-
re quando loro ancora erano
adolescenti. Con molti sacri-
fici I’hanno realizzato e ne
sono orgogliosi. Allo stand
abbiamo incontrato Luca,
grande passione e compe-
tenza, che ci ha fatto degu-
stare il suo “Rosa Carbone”,
100% Aglianico del Vulture.
Con tutta franchezza, & stato
tra i rosati che ho apprezza-
to di piu! Colore rosato “in-
vitante”, frutti rossi al naso,
soprattutto fragole, grade-
vole e fresco al gusto con un
importante corpo.

CALABRIA - Le Formelle
2022, Ciro Doc Rosato, Ca-
parra & Siciliani.

Siamo a Ciro Marina (KR),
dove sin dal XIX° secolo, le
famiglie Caparra e Siciliani
hanno una solida tradizione
agraria, vitivinicola in parti-
colare. Nel 1963, facendo te-
soro comune di queste espe-
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Marco e Carmine Fusco dell’ Azienda il Poggio di Torrecuso (Campania)

rienze, nasce la “CAPARRA
& SICILIANI”. Oggi, I’azien-
da € una societa cooperativa
e lavora le uve provenien-
ti dai vigneti di proprieta
dei soci, estesi per circa 213
ha. Vini dal rapporto qua-
lita prezzo eccezionale. Ho
assaggiato “Le Formelle
2022”, un rosato ottenuto
da uve Gaglioppo. Il nome e
un omaggio alla fatica con-
tadina di mettere a dimora
le viti, scavando delle pic-
cole fosse dette “formelle”.
Un vino dal colore tra il ce-
rasuolo e il corallo, fruttato
all’olfatto, deciso, armonico
e piacevole al gusto. Ottimo
il rapporto qualita - prezzo.

CAMPANIA - Rosato
Aglianico del Taburno 2021
Docg, 11 Poggio.

L’azienda “Il Poggio” e a
Torrecuso (BN), una zona
del beneventano molto vo-
cata per la Falanghina e per
I’Aglianico che sono viti-
gni campani per eccellenza.

A gestire la cantina ci sono
i fratelli Fusco, Carmine e
Marco, che da sempre han-
no puntato sulla qualita,
cercando di restare nel giu-
sto rapporto qualita prez-
zo. Il vino che ho degustato
e il rosato d’Aglianico che,
come denominazione, porta
la “DOCG”, uno dei pochi
rosati con questa denomi-
nazione. Bella bottiglia tra-
sparente che esalta il colore
rosa tenue. Profumi minerali
dove si evidenziano i sento-
ri di melagrana matura e del
pompelmo rosa. Fresco, sa-
pido, piacevole e persistente
al gusto. Ideale come aperi-
tivo estivo vicino al mare.

EMILIA ROMAGNA - Brut
Rosé Metodo Classico, Za-
valloni.

La famiglia Zavalloni, giun-
ta alla sesta generazione
di viticoltori, coltiva dalla
meta dell’800 gli 11 ettari
vitati della propria azienda,
situata sulle colline di Cese-
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na. Al Vinitaly mi sono fermato al loro stand,
anche perché qualche mese fa, passando per
Cesena, ho acquistato dei vini aziendali che mi
hanno a dir poco entusiasmato, soprattutto va-
lutando I'eccezionale rapporto qualita prezzo. A
Verona, ho conosciuto il titolare Stefano Zaval-
loni e dopo avergli fatto i complimenti per i suoi
prodotti, ho assaggiato il “Brut Rosé Metodo
Classico” che ho trovato molto interessante. Uno
spumante ottenuto dal 100% da uve Sangiove-
se vinificate in bianco. Finita la fermentazione,
il vino matura per 6 mesi sulle proprie fecci, poi
viene messo in bottiglia per svolgere la rifermen-
tazione e si lascia riposare per 30 mesi sui lievi-
ti prima che vengano effettuati il remuage e la
sboccatura. Un ulteriore affinamento di 6 mesi e
questo capolavoro e pronto. Dinamico e fruttato,
si lascia bere con molto piacere.

FRIULI VENEZIA GIULIA - Spumante Rosé
“Brut Millesimato”, Tenuta Luisa.

Tenuta Luisa, un’azienda da seguire con atten-
zione. Lo scorso marzo sono stato in cantina con
I AMIRA ed ho avuto modo di scoprire una bella
realta. Vini che sanno di “Friuli” che e un pia-
cere. Bello e affollato anche lo stand al Vinitaly
dove i fratelli Luisa, Davide e Michele, insieme
ai loro collaboratori, avevano non poche diffi-
colta per incontrare tutti. In degustazione ho
assaggiato il loro Spumante Rosé “Brut Mille-
simato”, prodotto da uve Merlot e Refosco. E un
metodo Charmat, quindi con presa di spuma in
autoclave a bassa temperatura a 13-15 gradi per
15 giorni. Bello il perlage, fine e persistete. Un
piacevole colore rosa tenue con spuma cremosa.
Molto elegante al naso con tipiche note fruttate e
floreali. Ricco al palato, interessante acidita, fre-
sco e persistente. Si lascia bere in ogni occasione,
soprattutto in compagnia di amici cari.

LAZIO - Rosadilava 2022, Rosato Syrah Lazio
Igp, Antica Cantina Leonardi.

L’Antica Cantina Leonardi si trova a Montefia-
scone, un paese dell’Alta Tuscia che si affaccia
sul lago di Bolsena. Siamo nel paese del famoso
vino laziale Est! Est!! Est!!l. A gestire 1'azienda
c’e Riccardo Aputini che, in modo professionale,
ha raccontato della storia della sua cantina, del-
la particolarita dell’origine vulcanica dei terreni
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Michele Luisa della Tenuta Luisa (Friuli)

e delle antiche grotte scavate a mano alla fine
dell’800 nel lapillo vulcanico, dove i vini invec-
chiano in modo ideale creando un perfetto equi-
librio tra aroma, struttura e sapidita. Ho degu-
stato il Rosadilava, rosato da uve Syrah: colore
rosa buccia di cipolla tendente all’arancio; pro-
fumi floreali e di frutti di bosco freschi; al gusto
e fresco, sapido e facile da bere.

LIGURIA - 4 C 2022, Rosato Colline Savonesi
Igt, BioVio.

Interessante e singolare la storia di quest’azienda.
Giobatta Vio, detto Aimone, ha sempre creduto
nel biologico e nel 1989, nella sua terra natale,
Bastia d”Albenga (SV), ha certificato i suoi terreni
in biologico, affermando che: “L’uso di pesticidi,
di diserbanti e di concimi chimici non fa parte
della tradizione locale e noi non abbiamo fatto
altro che continuare con le abitudini del passato.
Coltivare biologico non ¢ una scelta né tecnica



né economica: e semplicemen-
te culturale”. A raccontarmi
questa storia e stato I'enologo
Vincenzo Sorrentino, che mi ha
fatto assaggiare il “4 C”, rosa-
to ottenuto dalle uve del viti-
gno Rossese di Campochiesa al
100%. Ho chiesto il perché delle
“4 C” e mi ha raccontato che la
moglie di Giobatta si chiama
Chiara e le sue tre figlie, Cate-
rina, Camilla e Carolina, tutti e
quattro i nomi che iniziano con
la“C” e da qui il nome del vino,
in pratica, un vino dedicato alle
sue donne. Buccia di cipolla il
colore, sentori floreali e di fra-
golina al naso, avvolgente con
ingresso fruttato in bocca.

LOMBARDIA - Franciacorta
Rosé Extra Brut Millesimato
2018, Terre d’Aenor.

Da sempre, uno dei padiglioni
pit affollati al Vinitaly, e quello
della Lombardia. Senza dub-
bio, questo e dovuto alla pre-
senza delle bollicine della Fran-
ciacorta. Tra le tante aziende
presenti, ho scelto di degustare
il “Rose Extra Brut Millesimato
2018 di Terre d’Aenor”, 80% Pi-
not nero e 20 % Chardonnay. E
chiaro che cerco sempre azien-
de di qualita che devono essere
argomentabili e interessanti. In
pratica non mi piace quello che
bevono tutti! L’azienda Terre
d’Aenor e nata con uno sguar-
do proiettato al futuro sin dal
primo giorno e l'ha fatto con
Eleonora Bianchi, classe 1995
e tantissima voglia di creare
qualcosa di nuovo nella sua
terra, la Franciacorta. Tutto e
nato dalla passione di vitigni
e vigneti da parte di Amedeo,
padre di Eleonora che, creando
quest’azienda, ha coronato un
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suo sogno e quello di sua figlia
che dal padre riceve la guida
di questo progetto chiamato
“Aenor”, che é la radice ger-
manica di Eleonora. Veniamo
all’assaggio: il colore & rosa te-
nue, al naso & invitante, fresco e
delicato, al gusto ha una grande
freschezza e una bella cremosi-
ta dell’effervescenza. Niente da
dire, una bella azienda.

MARCHE - Floralia 2022,
Marche Rosato Igt, Vinicen-
tanni.

Nelle Marche, mi sono fer-
mato allo stand dell’azienda
Vinicentanni di Montefiore
dell’Aso (AP), perché pubbli-
cizzavano che il rosato Flora-
lia 2022, nelle degustazioni per
il Premio “5StarWines 2024”7,
organizzato da Vinitaly & Ve-
ronafiere, ha avuto il ricono-
scimento come “miglior vino
biologico rosato”. Il Floralia &
una vendemmia tardiva ed e
prodotto con uve Montepulcia-
no al 100%. Colore rosa tenue,

al naso note di arancia rossa e
frutti di bosco, al palato e “ric-
co” e gradevole. Una curiosita
sul nome: Floralia & un’antica
festa tradizionale in voga gia
dai primi del 1900, dedicata alla
dea Flora che nella tradizione
locale amava coltivare fiori so-
pra i cinque colli del paese.

MOLISE - Lame del Sorbo
2022, Tintilia del Molise Rosa-
to Doc, Agricolavinica.

Come rosato molisano ho cer-
cato un prodotto con il Tintilia
che e un vitigno rosso autocto-
no locale. L'azienda e Agrico-
lavinica, un’azienda biologica
nata nel 2007 per rivalutare un
territorio abbandonato che é
ancora puro e incontaminato.
Bella l'etichetta di questo rosa-
to “vivo” dal color ciliegia, al
naso si percepisce la rosa sel-
vatica e il lampone, mentre al
gusto e pulito e fruttato con un
finale lungo e fresco.

PIEMONTE - Calypsos Rosé

MONTALBERX
gl P Bss

/ Pin

Franco Morando dell’azienda Montalbera (Piemonte)
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2022, Piemonte Doc Rosato,
Montalbera.

La prima volta che ho assag-
giato il Calypsos Rosé sono
rimasto estasiato e da allora,
non me ne vogliano gli altri,
e il mio rosato preferito. Poi,
quest’anno, ha anche una
nuova veste pitt bella e ac-
cattivante e quindi, se bevo
rosato, ¢ Calypsos e basta!
Tornando a noi, lo stand
di Montalbera al Vinitaly e
sempre uno di quelli piu get-
tonati. Quest’anno ho avuto
anche la fortuna di degusta-
re i vini insieme al dinamico
“patron” Franco Morando
che & una persona squisita
ed & un piacere chiacchiera-
re con lui. Tra i suoi punti
di forza aziendali c’é che e
il piu grande produttore di
“Ruché”, vitigno principe di
Castagnole Monferrato. In-
fatti, la famiglia Morando ne
coltiva oltre 80 ettari, in pra-
tica il 60% dell’intera deno-
minazione che puo fregiar-
si della DOCG. IlI Ruché e
prodotto in tre versioni: “La
Tradizione” (versione tra-
dizionale), “Laccento” (con
una parte di uve sovramatu-
re) e “Limpronta” (versione
riserva che ha fatto un pas-
saggio in tonneaux di rovere
francese). Scrivo del Ruché,
perche adoro questo viti-
gno e sara per questo moti-
vo che mi piace il Calypsos
Rosé che, difatti, & prodotto
da uve Barbera e Ruché. In
degustazione, il colore é tra
rosa antico e rosa cipria, al
naso bella intensita e persi-
stenza con sentori di frutta
fresca e petali di rosa, al gu-
sto @ morbido, armonico, di
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corpo, con buona struttura e
persistenza... Cosa volete di
piu dalla vita?

PUGLIA - Torre Testa
2022, Susumaniello Rosa-
to Salento Igt, Tenute Ru-
bino.

Anche in Puglia parliamo
di un’azienda che ha inve-
stito molto in un vitigno
autoctono. Parliamo delle
Tenute Rubino e del viti-
gno Susumaniello, vitigno
a bacca nera, di probabili
origini dalmate, diffuso
da tempo in Puglia, so-
prattutto in provincia di
Brindisi. Tenute Rubino
e probabilmente l'azien-
da che ha piu investito in
questo vitigno. Negli anni
"90, quando i viticoltori
pugliesi cominciarono a
espiantare i vigneti meno
produttivi di Susumaniel-
lo, Luigi Rubino ha scelto,
invece, di legare la propria
azienda alla sua riscoper-

ta e valorizzazione. Oggi
lo produce, con successo,
in rosso, rosato e spuman-
te e in tutte le tipologie
esistono diverse versioni.
Personalmente, allo stand
dell’azienda ho partecipa-
to a una “masterclass” di
questo vitigno ed & stata
un’interessantissima espe-
rienza professionale. Il Su-
sumaniello & veramente un
vitigno che merita tantis-
sima attenzione. Ho degu-
stato il Torre Testa Rosato
2022 che quest’anno ha una
nuova veste grafica. Il co-
lore, luminoso e brillante,
e rosa melagrana; al naso
sentori piacevoli di piccoli
frutti rossi e petali di rosa;
al gusto ha una bella strut-
tura, tanta polpa, freschez-
za e una lunga persistenza.

SARDEGNA - Vilu 2022,
Cannonau di Sardegna
Doc Rosato, Tani.

Come rosato sardo, non po-

Luigi Rubino e Romina Leopardi delle Tenute Rubino (Puglia)



tevamo che scegliere un vino ottenuto da
Cannonau, il piu importante vitigno ros-
so dell’isola. La cantina si chiama Tani ed
e a Monti (OT). Quest’azienda € una real-
ta produttiva a gestione familiare situata
nel cuore della Gallura, impegnata nella
valorizzazione dei vini e della cultura vi-
tivinicola sarda. Venne fondata nel 1980
dai fratelli Tonino e Franco Tani, innamo-
rati della propria terra e decisi a dedicar-
si interamente ad essa. Questo profondo
legame li ha portati nel 2008 ad investire
nuovamente nello sviluppo dell’attivita e
a cominciare ad imbottigliare in proprio,
aiutati dalla seconda generazione fami-
liare, rappresentata dalle figlie di Toni-
no, Angelica e Roberta. Il rosato Vilu e
dedicato alle due nipotine della Famiglia
Tani da cui prende le iniziali combinate
dei due nomi. Parliamo di un vino rosato
fermo dal colore rosa tenue tendente al
cerasuolo; al naso si percepiscono sentori
intensi che ricordano le fragole e le more;
al gusto e fresco, sapido, equilibrato e
molto persistente.

SICILIA - Regieterre Rosato 2022, Sale-
mi Igt, Musita.

Siamo in Sicilia e abbiamo deciso di fer-
marci allo stand di Musita, amici della
nostra associazione. Musita ¢ un’impor-
tante realta della Sicilia occidentale, che
realizza vini di qualita legati alle piu an-
tiche tradizioni del luogo, con l'intento
di valorizzare i vitigni storicamente pre-
senti nel territorio. La cantina si trova
a Salemi, nel cuore della splendida area
della Valle del Beélice, immersa in un ter-
ritorio ancora incontaminato, ricco di
uliveti, campi di grano, agrumeti e fichi
d’india. Interessante il Regieterre rosato:
rosa tenue al colore, sentori fruttati e flo-
reali (rose) al naso, in bocca e pieno, bella
acidita e sapidita, finale lungo.

TOSCANA - Per Gola 2012, Rosato To-
scana Igt, Boschetto di Montiano.

Due squisite persone: Francesca Grascel-
li e Marco Pelosi mi hanno accolto nello

Speciale Vinitaly 2023

Romina Togn della Gaierhof (Trentino)

stand di “Boschetto di Montiano”, che in
realta € una proprieta di 765 ha ai piedi
del paese di Montiano, nell’area che co-
steggia il Parco Nazionale dell’Uccelli-
na, nel cuore della Maremma Toscana. Di
questi ettari, 20 sono coltivati a vigneti.
Un’azienda che produce ottimi vini ad
un ottimo rapporto qualita prezzo, so-
prattutto il Morellino di Scansano. Noi
abbiamo assaggiato il rosato “Per Gola”
ottenuto da uve Merlot. Il colore rosato &
intenso e “vivo”, al naso si percepiscono
sentori che ricordano piccoli frutti rossi;
al gusto e equilibrato, avvolgente, morbi-
do ed ha una bella acidita.

TRENTINO - Schiava 2022, Vigneti del-
le Dolomiti Igt, Gaierhof.

Sempre tanto movimento e dinamismo
allo stand Gaierhof delle sorelle Romina,
Martina e Valentina Togn. Siamo in Tren-
tino e l'azienda & a Rovere della Luna
(TN) ed e una delle piu solide e radicate
nel settore del vino in Trentino. Bevibili-
ta, riconoscibilita di vitigno su territorio

Maggio 2023 | R & O
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Alessandro Leoni dei Feudi Spada (Umbria)

trentino, freschezza e affidabilita sono le
parole chiave che contraddistinguono il
carattere dei vini Gaierhof. Il rosato che
ho degustato & la Schiava: colore rosato
con profumi di mora e prugna, sapore
leggermente amarognolo.

UMBRIA - Opera 2021, Rosato Umbria
Igp, Feudi Spada.

L’Umbria e conosciuta per i suoi grandi
rossi. Pero, per questo articolo ho scelto
un ottimo rosato, ottenuto da Sangiove-
se in purezza. L’azienda che lo produce
e la Feudi Spada che troviamo a Castel
Viscardo (TR). Il viticoltore e il giovane
Alessandro Leoni che afferma che la can-
tina nasce con l'intento di recuperare un
territorio oramai in abbandono agricolo,
rigenerare fertilita e dare sostegno eco-
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nomico e paesaggistico ad una zona che
merita. Il vino si chiama “Opera”, color
rosa cipria, frutto di un’accurata e sa-
piente lavorazione in cantina. Eleganza e
femminilita sono 1"essenza di questo vino
che prende il nome dall’Opera Pia de La
Marchesa Spada XV° secolo d.C. Un vino
che piace a tutti.

VALLE D’AOSTA - Rosé 2022, Valle
d’Aosta Doc, Cave des Onze Communes.
Inizio con il dire che mi piacciono molto i
vini della Valle d"Aosta, perché mi ricor-
dano i vini del Vallese della vicina Sviz-
zera. Parliamo di “viticoltura eroica” poi-
ché i vigneti sono dislocati tra i 550 e gli
800 metri di altezza sul livello del mare,
in forte pendenza, spesso richiedono una
raccolta delle uve specializzata e comples-
sa. Il vino degustato fa parte della “Cave
des Onzes Communes”, cantina immersa
nel paesaggio alpino, ai piedi del Monte
Bianco, siamo esattamente a Aymavilles
(AO). A produrre questo rosato ci sono 4
differenti vitigni: Gamay (vitigno princi-
pe del Beaujolais nella bassa Borgogna),
Gamaret (diffuso nel canton vallese in
Svizzera), Merlot (internazionale per an-
tonomasia) e Cornalin (uno dei rossi au-
toctoni valdostani per eccellenza). In de-
gustazione: di colore rosa scuro brillante,
al naso sentori fruttati tipici e al gusto &
piacevole, morbido e sapido.

VENETO - Raboso [Geloso], Marca Tre-
vigiana Igt, Setteanime.

Siamo a Negrisia di Ponte di Piave (TV),
zona molto rinomata per il prosecco. Qui,
la Setteanime, oltre alle famose bollici-
ne nazionali, produce e coltiva il vitigno
Raboso in diverse versioni. Allo stand
di quest’azienda, che di fatti € una bella
storia di sette fratelli che hanno vissuto
tra Italia e Stati Uniti e per stare piu in-
sieme hanno creato questa bella cantina,
ho trovato Giovanna Zanchetta che mi ha
illustrato con passione e professionalita
la loro azienda e i loro vini. Per restare
in tema, ho degustato il Raboso [Gelo-



so], un frizzante rosato che
ci regala una freschezza
inattesa e potra essere un
“ottimo compagno” nelle
giornate calde della prossi-
ma estate. Il vino e rosato
carico tendente al rubino
chiaro, i sentori aromati-
ci ricordano il lampone e
la rosa canina, al gusto e
fresco, amabile ed ha una
spiccata acidita. Veramen-
te un’azienda da seguire
con interesse per la qualita
dei suoi prodotti.

Se siete arrivati sin qua,
vuol dire che questo mio
particolare viaggio enolo-
gico nelle nostre regioni vi
é piaciuto e non posso far
altro che ringraziarvi!!!
Alla prossima.

Speciale Vinitaly 2023

Giovanna Zanchetta di Setteanime (Veneto)
con il nostro Direttore Diodato Buonora

snebrio

L.a tua enoteca online.

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
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Gilorno per giorno,
quello che c’é da ricordare
da un super Vinitaly

er i wine lover e ope-
ratori della ristora-
zione, il Vinitaly e

annualmente un appunta-
mento da non perdere. An-
che quest’anno ci sono stata
e ho trascorso giornate indi-
menticabili per l’atmosfera
che si crea e diventa unica
per tutti quelli che amano
questo fantastico mondo.
Giorno per giorno vi raccon-
to quello che e accaduto in
quest’edizione 2023.
Verona, domenica 2 aprile
2023

Vinitaly é tornata a Verona-
fiere, ribadendo la propria

funzione guida per il com-
parto vitivinicolo italiano.
Un salone a tutto business,
dove sono protagoniste per
quattro giornate oltre 4.000
aziende espositrici da piu
di 30 nazioni, 17 padiglioni
occupati per 100mila metri
quadrati netti. La Fiera di
Verona diventa cosi piaz-
za d’incontro del meglio
dell’offerta enologica con la
domanda di operatori pro-
fessionali da tutto il mondo:
piu di 25mila soltanto quel-
li attesi dall’estero, da 130
nazioni. In questa giornata
sono stati presenti in fiera:

di Veronica Gatta

Lorenzo Fontana (presiden-
te della Camera dei Deputa-
ti), Francesco Lollobrigida
(ministro  dell’Agricoltura,
della Sovranita alimentare
e delle Foreste), Gennaro
Sangiuliano (ministro del-
la Cultura), Antonio Tajani
(ministro degli Affari esteri),
Matteo Salvini (vicepremier
e ministro delle Infrastruttu-
re e dei Trasporti) e Orazio
Schillaci (ministro della Sa-
lute).

All’inaugurazione, Federico
Bricolo, presidente di Vero-
nafiere, ha detto: «La presen-
za cosi numerosa e qualificata
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del Governo e un segnale di grande attenzione
di cui siamo grati, anche a nome di tutte le no-
stre aziende espositrici. L’obiettivo ora e costru-
ire insieme una piattaforma promozionale per-
manente e coordinata, in grado di attrarre da
un lato gli investimenti sul prodotto italiano e
dall’altro l'incoming sull’ltalia, i suoi territori
vocati e sulla rassegna che meglio la rappresen-
ta: Vinitaly».

Intanto, ’edizione numero 55 di Vinitaly ha
registrato gia un primato: quello dei 1.000
top buyer da 68 nazioni arrivati oggi a Vero-
na: un contingente di super-acquirenti sele-
zionati, invitati e ospitati in collaborazione
con ICE Agenzia, cresciuto del 43% rispetto
all’anno precedente.

Vinitaly si e tenuto in contemporanea alla
27% edizione di Sol&Agrifood, rassegna
dell’agroalimentare di qualita e alla 24 di
Enolitech, salone internazionale delle tecno-
logie per la produzione di vino, olio e birra.
Dopo l'inaugurazione, c’e stata la cerimo-
nia del Premio Vinitaly International. Nel-
la categoria Estero e stato premiato Joseph
Schuller, Master of Wine e managing direc-
tor della Austrian Wine Academy; per I'l-
talia, invece, il premio e andato a Riccardo
Cotarella, enologo e professore di Enologia
all’Universita della Tuscia di Viterbo, “per
il costante impegno nel supportare le azien-
de del settore con la propria esperienza eno-
logica, nella valorizzazione del vino italia-
no, e per il contributo nel far conoscere e
promuovere i territori meno noti del Paese”;
per la nuova categoria Innovation, infine, il
riconoscimento e stato assegnato a Marco
Simonit, maestro potatore, “per la sua ricer-
ca nel campo della viticoltura, che lo porta
a offrire consulenze nei pit importanti vi-
gneti di tutto il mondo e per aver introdotto
e diffuso una tecnica di potatura ramificata,
meno invasiva e piu rispettosa della natura
delle piante”.

*khEkkk

Verona, lunedi 3 aprile 2023

Si parla di spumanti: la produzione di spu-
manti italiani nel 2022 chiude di nuovo in
crescita e sfiora quota 1 miliardo di botti-
glie (978 milioni). Lo rileva I’Osservatorio
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Uiv-Vinitaly, che ha elaborato i dati di im-
bottigliamento raccolti presso gli Organismi
di certificazione. Un bel successo.

“In Italia - ha detto il segretario generale di
Unione italiana vini (Uiv), Paolo Castelletti
- si va sempre piu affermando un nuovo modo
di consumare spumante: storicamente i consu-
mi nel nostro Paese sono concentrati nel periodo
natalizio, con il solo mese di dicembre che fino
al 2015 faceva il 40% del totale. Negli ultimi
anni, vi é stato invece un allargamento graduale
dei consumi anche agli altri periodi dell’anno: in
quello estivo, dove é arrivato a sfiorare il 30%,
ma anche nel periodo dal post-Natale alla pri-
mavera, in cui la quota dei consumi supera il
30%"”.

L’Asti Spumante vola a +16% e 168 milio-
ni di euro di vendite. Per 'amministratore
delegato di Veronafiere, Maurizio Dane-
se: “Rispetto al 2010, il valore delle espor-
tazioni sparkling tricolori e cresciuto di



quasi il 400%, con l’ascesa
del Prosecco che rappresen-
ta un caso di scuola anche
per altri settori del made in
Italy. Nel 2022 gli spumanti
italiani hanno raggiunto 168
destinazioni: una dimensio-
ne sempre piu globale che
si riflette sulla scala della
rappresentativita  interna-
zionale al Vinitaly, con il
record di top buyer ospitati
quest’anno e una manifesta-
zione fortemente orientata al
business”.

Vini internazionali: nell’In-
ternational Wine Hall (pa-
diglione D) del salone in-
ternazionale dei vini e dei
distillati, c’erano i produt-
tori dei tre paesi dei Bal-
cani che hanno presentato
una selezione delle migliori
etichette dai diversi vigneti
dell’area, tra identita e po-
tenzialita, di un panorama
enologico che negli ultimi
anni ha attirato sempre piu
I’attenzione di critici e con-
sumatori di tutto il mondo.
Poi, oltre 150 vini da Ser-
bia, Albania e Macedonia

Speciale Vinitaly 2023

del Nord, per la prima vol-
ta si presentano uniti sotto
la bandiera di Open Balkan.
Perché non solo il business,
ma anche la diplomazia e la
collaborazione internazio-
nale passano attraverso l’as-
saggio di un calice di vino.
La collettiva ha ricevuto la
visita ufficiale a Vinitaly del
presidente della Repubblica
Serba, Aleksandar Vucdié, del
primo ministro dell’Albania,
Edi Rama, e del primo mi-
nistro della Macedonia del
Nord, Dimitar Kovacevski,
accompagnati dal ministro
degli Affari esteri, Antonio
Tajani. In questa giornata
e arrivata al Vinitaly anche
il Presidente del Consiglio,
Giorgia Meloni, che ha af-
fermato: «Per me é una pre-
senza doverosa, non la prima
qui a Vinitaly, ma a maggior
ragione non potevo mancare
ora da presidente del Consi-
glio dei ministri. Perché il vino
rappresenta una filiera fonda-
mentale della nostra economia
e cultura, che wvale oltre 30
miliardi di euro, impiega piu

di 870mila addetti ed e primo
nella bilancia commerciale del
nostro Made in Italy. Questo
comparto funziona grazie alla
capacita di mettere insieme tra-
dizione che arriva da molto lon-
tano e modernita. E per questo
l'impegno del governo va nella
doppia direzione di provvedi-
menti a sostegno delle imprese
e dei giovani che proprio questa
mattina vengono premiati in
fiera». Meloni, infatti, nella
mattinata, ha preso parte an-
che alla premiazione del 7°
Concorso Enologico Istituti
Agrari d’Italia 2023, orga-
nizzato dal ministero dell”A-
gricoltura, della Sovranita
alimentare e delle Foreste,
insieme a CREA.

*hEkhk

Verona, martedi 4 aprile
2023

Di prima mattina ¢ arrivato
al Vinitaly il ministro del-
la Difesa Guido Crosetto,
ha dato l'annuncio che 1"A-
merigo Vespucci, il veliero
italiano conosciuto da tutte
le marine militari come “la
nave piu bella al mondo”, e
il Vinitaly, salperanno insie-
me per promuovere le eccel-
lenze del made in Italy, con
un tour mondiale che fara
scalo nelle principali citta di
tutti i continenti. «Le impre-
se ci hanno chiesto di aiutare
a portare all’estero l'immagine
italiana - ha detto il ministro
Guido Crosetto - e ora il Go-
verno lo fara anche attraverso
il ministero della Difesa. Dal
1° luglio, per due anni, I’Ame-
rigo Vespucci sarda impegnata
in una campagna addestrativa
che fara il giro del mondo, con
tappe in ogni continente dove
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verra presentato anche il me-
glio del made in Italy. In que-
sto progetto, Veronafiere, con
Vinitaly, ci accompagnera sul-
la piu famosa nave scuola della
Marina militare italiana, con-
tribuendo a promuovere le ec-
cellenze della Nazione fuori dai
nostri confini».

«Per Vinitaly - ha commen-
tato il presidente di Verona-
fiere, Federico Bricolo - ¢ un
grande onore salire a bordo del-
la Vespucci e contribuire con il
nostro brand fieristico a valo-
rizzare ed esaltare il vino, vero
e proprio prodotto-bandiera
dell’Italia. Questa nuova ini-
ziativa rafforza il nostro piano
di sviluppo di una piattaforma
promozionale permanente e co-
ordinata con tuttii partner isti-
tuzionali, in grado di attrarre,
da un lato, gli investimenti dei
mercati sul prodotto italiano e,
dall’altro, di potenziare l'inco-
ming verso il Paese e i suoi ter-
ritori».

%o o X

Verona, mercoledi 5 aprile
2023

E l'ultimo giorno, il Vinitaly
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chiude con 93mila presenze
complessive, di cui 29.600
straniere. La crescita rispet-
to all’ultima edizione e stata
quasi totalmente determi-
nata dagli ingressi di buyer
esteri (+20% circa) prove-
nienti da 143 Paesi, che in
questa edizione hanno rap-
presentato un terzo del tota-

le degli operatori accreditati.
In chiusura, il presidente di
Veronafiere, Federico Brico-
lo, ha detto: «Chiudiamo o0ggi
un Vinitaly finalmente a pieno
regime, che ha visto una par-
tecipazione corale di operato-
ri, stampa e istituzioni. Siamo
particolarmente soddisfatti per
il riscontro che stiamo riscuo-
tendo dalle aziende e dai terri-
tori, che rappresentano la vera
forza di questa manifestazione.
L’obiettivo e quello di costruire
con i partner istituzionali una
piattaforma promozionale per-
manente e coordinata in grado
di attrarre da un lato gli inve-
stimenti dell’incoming sull’l-
talia, dall’altro sul prodotto
italiano all’estero con un radi-
camento di Veronafiere - dopo
Brasile e Cina - negli Stati
Uniti, Giappone, Corea del Sud
e Far East».

Nel 2024, Vinitaly andra in
scena dal 14 al 17 aprile.




o scorso 5 aprile, la 557
I edizione del Vinitaly ha

calato il sipario. La piu
importante Fiera internaziona-
le del vino e dei distillati & an-
data in scena dal 2 al 5 aprile
a Verona, all'interno dei padi-
glioni di Veronafiere. Ha re-
gistrato un alto numero di vi-
sitatori, diviso tra winelovers,
stampa di settore,
operatori della ri-
storazione e buyer
sia nazionali sia in-
ternazionali con ol-
tre 93 mila presen-
ze complessive, di
cui 29.600 straniere.
Dopo qualche anno
di difficolta, la fiera
¢ tornata a pieno re-
gime anche con un
incremento signifi-
cativo di espositori.
In questa edizione
ho partecipato ogni
giorno, mi e stato
possibile approfon-
dire la conoscenza
di alcune aziende
e dei loro vini. Un
excursus tra i vari padiglioni
mi ha portato a conoscere me-
glio le aziende: Erste+Neue,
Drusian, Cantina della Volta,
Cantina Settecani, Tenuta il
Falchetto, Famiglia Casadei,
E.lli Cigliuti, Girlan, Biagio del
Pianetto e Il Poggio. Gli assag-
gi da me effettuati sono stati
numerosi. Oltre a quelli delle
aziende appena menzionate
con vini di ogni tipologia e di

Speciale Vinitaly 2023

Vinitaly 2023,
un successo annunciato

ogni regione dello stivale, al-
tresi importante e piacevole &
stato l'incontro con produttori
di nuova e vecchia conoscenza
e, non per ultimo in ordine di
importanza, di molti colleghi,
con i quali condivido la passio-
ne enoica.

Alcuni dei tanti assaggi merite-
voli di menzione:

BENVENUTI

®
v?n?taly

Il Mattaglio Blanc de Noirs
Cantina della Volta / Lambru-
sco Grasparossa di castelvetro
Metodo Classico Rosé Brut
Settimocielo Cantina Setteca-
ni / Vigneto Lastricato Terra-
electae Chianti Rufina Riserva
2018/ Vermentino Solinas 2022
Casadei / Pinot Nero Vigna
Ganger Riserva 2019 Kellerei
Girlan/ Cembali Nero d’Avola
2018 Baglio di Pianetto / Rais

di Adriano Guerri

Essenza Moscato 2016 Baglio
di Pianetto / Angelus Falerno
del Massico Riserva 2017 Fat-
toria Pagano / Puntay Pinot
Bianco 2020 Erste+Neue / Val-
dobbiadene Superiore di Car-
tizze Dry Drusian/ Selenu Ver-
mentino di Gallura Superiore
2021 Tenute Gregu / La Val dei
Preti Roero Arneis 2015 Matteo
Correggia / Bar-
baresco  Serra-
boella 2019 F.lli
Cigliuti / Bricco
- Paradiso Barbera
d’Asti Sup. 2020
Il Falchetto / Ro-
magna  Albana
passito 2020 Bis-
soni / I Croppi
Romagna Albana
secco 2022 Celli
/ Enantio Riser-
va 2017 Roeno /
Maesta di Santa
Luce Syrah 2019
'/ Bianca Bianca

2020 Campori-
gnano / Fiorano
2015 Boncom-

pagni Ludovisi /
Tragugnano Orvieto 2021 Ser-
gio Mottura/Mandrolisai Sup.
Angraris 2019 Fradiles / Sauvi-
gnon 2020 Petrucco / Coda di
Volpe Sannio 2022 1l Poggio -
Safinos Aglianico del Taburno
2016 11 Poggio.
Uscendo da  Veronafiere,
nell'insegna in alto a sinistra
sono gia esposte le date fissate
per la 56° edizione del Vinitaly,
dal 14 al 17 aprile 2024.
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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



600 cantine, 20.000 etichette, 22.000 visitatori

Paestum Wine Fest
si conferma

Salone del Vino
del Sud d’Italia

hiusura in grande stile per l'edizione
‘ numero 11 del Paestum Wine Fest che

si e svolta a fine marzo al Next Ex Ta-
bacchificio di Capaccio Paestum (Salerno). Il
salone del vino si e confermato un appunta-
mento di riferimento per il Sud Italia, supe-
rando di gran lunga le aspettative previste per
il 2023.
22 mila visitatori tra salone e fuorisalone, 3600
operatori del settore HO.RE.CA, player di-
stributivi nazionali (ad esempio Heres, Balan,
Partesa, Etica...), 35 masterclass, tutte sold out
come quella all’'ombra dei Templi con 10 an-
nate di Tenuta di Argiano, e 4 talk che han-
no offerto momenti di approfondimento con
esperti del settore e produttori.
20 mila etichette in degustazione mandate da
600 cantine e 20 tra consorzi e gruppi di ac-
quisto, questi i numeri che hanno animato gli
8.500 metri quadrati coperti e 4000 scoperti al
Next Ex Tabacchificio. La presenza di produ-
zioni vitivinicole, di distillati e selezioni per la
mixology provenienti da ogni regione d’Italia
e anche dal resto del mondo ha favorito, tra
"altro, lo sviluppo di una fitta rete di relazioni
commerciali tra produttori e buyer che non ha
mancato di coinvolgere anche gli enoappas-
sionati, interessati consumatori finali.
Grazie a questi numeri, ampie sono state le
ricadute sull’economia dell’intero Cilento e
oltre, che ha registrato il tutto esaurito non
solo nelle strutture alberghiere, ma nell’intera
rete di accoglienza fatta di strutture di diverso
livello. Paestum Wine Fest si conferma come
evento capace di offrire una significativa op-
portunita per la destagionalizzazione dei flus-

Attualita
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di Edoardo Raspelli
wwuw.raspellimagazine.it
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si turistici della zona, anche
grazie alla diffusione di una
cultura enologica quale nuova
leva attrattiva di questo terri-
torio accanto alle vocazioni
tradizionali come quella ar-
cheologica e quella balneare.
La tre giorni tra fiera e fuori-
salone e stata seguita da circa
100 attori della comunicazio-
ne come giornalisti, influen-
cer e youtuber che, oltre ad
assicurare il racconto mediati-
co dell'intera manifestazione
e dei suoi protagonisti, han-
no divulgato i temi trattati sia
sui canali di comunicazione
tradizionali sia su quelli di-
gitali dando vita a un dialogo
costante e ricco di spunti di
riflessione, anche grazie alla
condivisione di competenze e
esperienze.

“Tra le strapiene corsie sembra-
va di essere in una carta dei vini
- dice Edoardo Raspelli, che
era affiancato dalla promotri-

Daniele Cernilli al Wine Fest di Paestum

ce Ninfa Rocca - Marzadro,
Serafini Vidotto, Feudi di San
Gregorio, Gianni Gagliardo,
la Cantina dei Quinti, ultima
ma non ultima creatura del re
delle verdure, Rosario Rago...
C’era Ciro Esposito, presidente
del Consorzio dei Vini del Vesu-
vio, Ettore Bellelli anche vice
presidente del Consorzio di Tu-

Edoardo Raspelli al Wine Fest
con il nostro direttore Diodato Buonora

R & O | Maggio 2023

tela della Mozzarella di Bufala
Campana, giornalisti del vino
come Daniele Cernilli, France-
sca Negri, Luciano Pignataro,
tecnici dell’albergazione come
Diodato Buonora... Insomma,
c’era il mondo”.
“Prossimi obiettivi da raggiun-
gere - dice Ottavio Gabriel
Sorrentino, uno degli orga-
nizzatori - e ampliare il progetto
con un respiro sempre piu inter-
nazionale, man mano rafforzan-
do l'aspetto business per tutto il
comparto enologico”.
Ha aggiunto Angelo Zarra,
organizzatore e fondatore di
Paestum Wine Fest: “Da 0ggi
si cominciano a studiare soprat-
tutto le criticita per mettere a
punto l'edizione del 2024: per un
salone ancora piu performante e
sempre piu all’altezza dell’intera
filiera vitivinicola”.
La dodicesima edizione e pre-
vista per il 16, 17 e 18 marzo
2024.

Da raspellimagazine.it

Raspelll




La divisa perfetta in sala,
tra cervello e colori

na domanda bana-
l | le: il personale in

sala deve avere una
divisa? La risposta della
Neurovendita & assoluta-
mente chiara ed inequivo-
cabile: Si! La divisa rende
riconoscibile e consente
di comunicare l’identita
del locale. Non & una que-
stione di posizionamen-
to. Ogni locale deve avere
un personale di sala che
nell’habitus  rappresenta
perfettamente il messaggio
che vuole mandare ai suoi
clienti. L’immagine di chi
serve ai tavoli costruisce
I’esperienza al pari del-
la location e della qualita
di cibi e bevande. Rende
il locale memorizzabile e
quindi riconoscibile. Molte
ricerche si spingono oltre.
Esiste una divisa perfetta
per la sala. Il ricercatore
Dooley ha studiato come la
divisa influenzi il compor-
tamento del consumato-
re. Riassumo con sintesi le
sue numerose esplorazio-
ni, che ci conferma, se mai
ce ne fosse bisogno, come
nel mondo Ho.Re.Ca. ogni
dettaglio faccia la differen-
za. La divisa deve riporta-
re il nome di battesimo di
chi la indossa. Riportare
il nome rende l'esperien-

za piu relazionale. I clien-
ti possono chiamare per
nome il personale. Si rende
la comunicazione pitu diret-
ta, informale e quindi piu
alto-spendente. La divi-
sa deve essere in ordine e
pulita. Per proiezione, una
divisa pulita, trasferisce
I’idea di una cucina pulita.
Il cliente generalizza la sua
percezione su quello che
vede. Il colore della divisa
ha un impatto sulla perce-
zione del cliente. Numero-
se ricerche hanno messo in
luce, infatti, come i colori
siano in grado di suscitare
reazioni emotive universa-
li. Il rosso produce un ef-
fetto emotivo stimolante
ed eccitante, rappresenta il
lato positivo della potenza
e della passione. L’aran-
cione e il colore ideale per
rappresentare il nuovo che
arriva, la felicita, la voglia
di sperimentare. Fra tutte
le sensazioni derivate dai
colori, quella che si rica-
va dal blu consiste in una
profonda pacificazione, un
sentimento di sicurezza.
Il verde, specie quando e
scuro come il colore degli
abeti, ha valore di stabilita,
forza, persistenza. Il gial-
lo e simile al sole lucente
e corrisponde ad una sen-

Attualita

di Lorenzo Dornetti
ceo Neurovendita

sazione di sviluppo libe-
ro, ricerca del nuovo e li-
berta. Il viola deriva dalla
mescolanza del rosso con
il blu che fondendosi rag-
giungono armonia, € un
colore mistico che attiva
gli aspetti trascendentali,
I'immaginazione e la cre-
ativita. Il nero e il colore
pitt scuro, e il tratto della
maesta e solennita. Se i co-
lori sono associati a delle
specifiche sensazioni, non
bisogna dimenticare che i
loro significati sono forte-
mente ancorati al sesso, al
gruppo etnico di apparte-
nenza e all’eta dell’indivi-
duo. E interessante notare
come cambia il significato
attribuito al rosso al va-
riare dell’eta: i giovani lo
attribuiscono alla sensua-
lita, gli “over 70” al peri-
colo. La scelta dei colori
della divisa si lega quindi
ad una chiarezza strategi-
ca sul target di clientela
e sulla tipologia di expe-
rience che si vuole rega-
lare al cliente. La scelta
della divisa e davvero una
banalita?

Da Sala & Cucina

sala&cucina
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Il cameriere, un inno
per celebrare questa
importante professione

di Valerio Beltrami

Durante la settima edizione del concorso “Le donne nell’arte del flambé”,
e intervenuto il cantante Giuseppe Povia, cantando la propria canzone
“Cameriere”, che e diventata I'inno nazionale dell’associazione.

spiti del Grand Hotel Astoria di Grado
O(Go), diretto dal maitre Giacomo Rubini,

nei giorni 20-23 marzo si ¢ tenuta la set-
tima edizione del concorso “Le donne nell’arte
del flambé”, riservato alle professioniste maitre
Amira e allieve degli isti-
tuti alberghieri d’Italia. A
contendersi il prestigioso
trofeo dedicato a Luisa
Speri, prima donna a es-
sere stata nominata gran
maestro della ristorazio-
ne Amira, sono state sedi-
ci squadre formate da tre
componenti, provenienti
da tutta Italia, che si sono
sfidate in una prepara-
zione al flambé a base di
frutta, nell’abbinamento
di un vino con relativo
esame organolettico e
nella sfilettatura di un pe-
sce cotto alla griglia.
La giuria era composta da cinque donne, tutte
esperte del settore enogastronomico, con la super
visione del Cancelliere dei grandi maestri Amira
Claudio Recchia, direttore della ristorazione del-
la Villa Principe Leopoldo di Lugano. Alla fine
delle tre giornate, la giuria ha decretato vinci-
trice la squadra proveniente da Taormina (Me),
al secondo posto la squadra di Paestum (Sa) e al
terzo posto la squadra di Ferrara. Le premiazio-
ni sono state effettuate durante la serata di gala,
ove hanno partecipato ospiti della regione Friuli
Venezia Giulia e del comune di Grado che hanno

w CAHERIERE ...

R & O | Maggio 2023

assistito alla preparazione delle famose Crépes
Suzette flambate con amaro Nonino, preparate
da parte di 30 professioniste e allieve degli istituti
alberghieri che hanno flambato tutte contempo-
raneamente, ricevendo uno scrosciante e lungo
applauso da parte di tutti
gli ospiti.
Pero, le sorprese per gli
ospiti non sono terminate
con le crépes Suzette, per-
ché a un certo punto della
serata, mi sono presenta-
to in sala con un camerie-
re “ospite” che ha stupito
tutti: Giuseppe Povia, il
famoso cantante gia vin-
citore di un festival della
canzone di Sanremo. Giu-
seppe Povia ha racconta-
to i suoi anni passati in
diversi ristoranti e locali
di tutta Italia, in cui ha
ricoperto il ruolo proprio di cameriere, rimarcan-
do piu volte di essere orgoglioso di averlo fatto,
ritenendolo uno dei mestieri piu belli al mondo
e che permette di visitare diversi luoghi, impa-
rare diverse lingue e conoscere migliaia di per-
sone. Ma la sorpresa piu gradita e stata quando,
oltre a diversi pezzi cantati, ha dedicato a tutti gli
ospiti la sua canzone “Cameriere” che, per sua
concessione, da quella sera e diventata 1'inno na-
zionale Amira e sara trasmessa in ogni incontro.
L’appuntamento é gia fissato per 'ottava edizio-
ne che si terra I’anno prossimo.

Da Italia a Tavola



Solidus Turismo - I professionisti dell’ospitalita

[l pane protagonista nella
“Giornata della Ristorazione” g’

a Fipe promuove “La
I Giornata della Risto-

razione”, un’iniziati-
va ideata per valorizzare e
rafforzare i valori e il ruolo
della ristorazione italiana.
La prima edizione si e svol-
ta il 28 aprile 2023, mentre
negli anni successivi si terra
ogni ultimo venerdi di apri-
le.
Il filo conduttore di que-
sta prima edizione e stato
il pane. Ogni ristorante che
ha aderito alla Giornata ha
proposto una ricetta a base
di pane, con la quale rende-
re la propria interpretazio-
ne del tema dell’ospitalita.
SOLIDUS, l"associazione
che raggruppa otto associa-
zioni professionali del mon-
do dell’accoglienza e dell’o-
spitalita in Italia, aderisce
con entusiasmo a questa
iniziativa che e tesa a con-
fermare il ruolo culturale
dell’enogastronomia italia-
na, architrave portante del
nostro sistema turistico.
Il pane rappresenta uno dei
cardini della civilta medi-
terranea, assieme all’olio
e al vino, fin dai tempi piu
antichi. Spezzare assieme il
pane rappresenta la piu an-
tica forma di condivisione

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

del cibo e nello stesso tempo
e uno dei piu antichi gesti
di benvenuto e di accoglien-
za nei confronti dell’ospite.
Il pane piu antico ritrovato
negli scavi archeologici ri-
sale a 12.000 anni fa, ma in
realta la macinatura del fru-
mento selvatico precede la
stessa rivoluzione agricola
e la formazione della civil-
ta urbana. Il pane era pre-
parato macinando fra due
pietre una miscela di cereali
e mescolandola con acqua.
L’impasto finale era cotto
su una pietra rovente. Furo-
no gli Egizi, 5000 anni fa, a
perfezionare la lievitazione,
con cui un impasto lasciato

all’aria era cotto il giorno
dopo; ne risultava un pane
piu soffice e fragrante.
L’abbondanza o la carenza
del pane hanno contrasse-
gnato il destino delle comu-
nita umane e ancora lo de-
terminano.
Promuovere e sviluppare la
cultura del pane rientra tra i
compiti fondamentali di chi
si occupa di alimentazione
oltre che di promozione del-
lo stile di vita italiano nel
quale il pane ha un ruolo
decisamente importante.
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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 I'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




L’Ttalia del gusto, regione per regione

L’Emilia Romagna,
la “Food Valley”
dell’Italia

uesta regione & defi-

nita la Food Valley

dell’Italia, infatti non
ci sond angoli nascosti: la ga-
stronomia € un punto fermo
nell’attraversarla... ogni co-
mune ha qualcosa di tipico da
farci gustare.
Utilizzate sia come intratteni-
mento sia come piatto di por-
tata, le tigelline e le piadine,
accompagnate con salumi e
formaggi, sono sicuramente la
premessa di un pasto che non
si dimentica.
La maestria delle sfogline nel-
la realizzazione della pasta
all'uovo rende i primi piatti
un’esperienza inimitabile. Le
paste fresche sono la quoti-
dianita degli abitanti dell’E-
milia-Romagna... i tortellini
sono sicuramente i piu ricer-
cati e, come tutte le paste ri-

piene, le ricette delle farce
sono una tradizione che rap-
presenta un territorio o un de-
terminato periodo dell’anno.

Nei vari menu troviamo i cap-
pelletti, gli anolini, le cara-
melle e i tortelloni e la zona
di Bologna ¢ rinomata per le

lasagne e le tagliatelle, anche
di colore verde, condite con
dell’ottimo ragu alla bologne-
se “mirepoix e battuto di maia-
le e vitello”. Tutti questi primi
piatti non possono non essere
accompagnati da dell’ottimo
parmigiano grattugiato.

Tra i secondi piatti, gli arrosti
e i bolliti misti (e utilizzato
anche il maiale di cui non si
butta via niente), serviti con
delle verdure nelle sere fred-
de e umide e accompagnati
con dell’ottimo Lambrusco,
rendono le tradizioni regiona-
li un’attrazione enogastrono-
mica.

Nella zona di Piacenza lo stra-
cotto “al stracott” e un piatto
simbolo del territorio, preve-
de oltre alla carne di vitello
anche quella di cavallo. Nelle
campagne reggiane troviamo i
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L’Ttalia del gusto, regione per regione

casagai “cazagai”, cotenne di
maiale cotte con fagioli e im-
pastate con la polenta, e i vali-
gini, piccoli involtini di filetto
di maiale e formaggio.
Ovviamente non possiamo
non assaggiare la cotoletta
alla bolognese: scaloppina di
vitello fritta con I'aggiunta di
una fetta di prosciutto crudo e
parmigiano reggiano e cottura
completata in padella con fon-
do di carne e del brodo.

Tra i secondi a base di pesce,
nella zona interna troviamo il
baccala alla bolognese, nel-
la zona di Comacchio le An-
guille in zuppa, alla brace o in
umido, nelle zone che si affac-
ciano sull’Adriatico troviamo
i brodetti, di cui ne esistono
di diverse versioni in base alla
costa.

Un buon pranzo non puo fi-
nire senza un dolce, tra i piu
tradizionali troviamo il Pam-
papato (o Panpepato) che ri-
chiama il territorio ferrarese e
lo Zabaione, ricetta a base di

La torta di Tagliatelle (foto Emilia Food Love)
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I[ brodetto romagnolo (foto da romagnaatavola.it)

rossi d'uovo, moscato/marsa-
la e zucchero, preparata a cal-
do, a bagnomaria.

Altri dolci da assaggiare sono:
il Biscione reggiano a base di
mandorle, zucchero, uova e
canditi, dolce tipico natalizio
prodotto dalle antiche pastic-
cerie della citta di Reggio Emi-
lia, la torta Duchessa molto
ricca e legger-
mente  alco-
lica, formata
da tre dischi
di pasta di
nocciole, una
golosa gana-
che al ciocco-
lato, un cuore
di zabaione e
una decora-
zione con gra-
nella di noc-
ciole e ciliegie
candite.

Un dolce ca-
ratteristico
della cucina
emiliana ¢ la
Torta di riso

o Torta degli addobbi dalla
consistenza morbida e cremo-
sa. Semplice nella preparazio-
ne, & un composto a base di
riso, latte, senza uso di farina
e lievito. Data la vastita delle
tradizioni locali, ne esistono
diverse versioni.

La Torta di tagliatelle, de-
finita bellissima da vedere e
buonissima da mangiare, € co-
nosciuta anche come torta ric-
ciolona ed e costituita da una
base di pasta frolla, ripieno
di mandorle, cedro candito,
zucchero, liquore e copertura
di vere e proprie tagliatelle
all’uovo.

Presente nell’elenco dei pro-
dotti agroalimentari tradizio-
nali dell’Emilia Romagna, la
Torta Tenerina e una torta al
cioccolato tipica della citta di
Ferrara.

Se dovessimo abbinare un
vino a tutte queste preliba-
tezze, I’ Albana Passito di Ro-
magna ottenuto da uve Alba-
na Docg sarebbe sicuramente
quello giusto.



I1 San Domenico Palace
di Taormina, una lunga
ed affascinante storia

mina risalgono all’anno 1203, con la fon-

dazione dell’ordine religioso dei domeni-
cani che, ben presto, si diffuse dalla Francia in
tutta Europa portando, a Taormina, alla fonda-
zione di un convento domenicano nel 1374. Il
convento deve la sua fortuna a un benefattore,
il Barone Damiano Rosso d’Altavilla. II Rosso,
convertito nel frattempo alla vita monastica,
fece la sua prima donazione all’ordine nel 1388,
ma soltanto nel 1430, cinque anni dopo la sua
morte, lascio in eredita la
sua residenza privata alla
comunita religiosa locale.
In seguito, il nuovo pro-
prietario del convento di-
venne il Principe Cerami
(da cui il ristorante porta
il nome) che avvio la tra-
sformazione in hotel. Alla
fine del 1800, Taormina
divenne una destinazione
alla moda per i turisti eu-
ropei, attratti dallo splen-
dido scenario naturale e
resa sempre pitt famosa
per le grandi feste e 'at-
mosfera libertina. La fa-
miglia Cerami decise di
cedere I'hotel alla SGAS (Societa Grandi Alber-
ghi Siciliani) che all’epoca gestiva molti degli
hotel piu importanti in Sicilia, fino a quando,
diversi anni dopo, ne vendette anche la pro-
prieta. All'inizio del 1900, la notorieta dell’ho-
tel era cresciuta a tal punto da attrarre famosi
scrittori, artisti, personaggi e nobili dell’epoca
come il Re Edoardo VII d'Inghilterra, il Barone
Rothschild, Oscar Wilde e D.H. Lawrence. Du-
rante la Seconda Guerra Mondiale, il San Dome-
nico divenne il quartier generale dell’esercito

L e origini del San Domenico Palace di Taor-

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo

tedesco e fu bombardato dagli Alleati nel 1943.
La chiesa del convento fu quasi totalmente di-
strutta, tanto da dover in seguito essere risco-
struita, utilizzando pero gli originari elementi
architettonici. Dal 1950 in poi, il San Domeni-
co torna a splendere e diventa una vera icona,
accogliendo le piu illustri celebrita del mondo
del teatro e del grande schermo, tra cui Greta
Garbo, Ingrid Bergman, Audrey Hepburn, Eli-
zabeth Taylor e Sophia Loren. L’hotel conta 111
camere distribuite su due ali: una risalente al
XIV® secolo (le celle dei
monaci sono state con-
y.: vertite in camere) e una
2 aggiunta nel 1896, prima
che il convento fosse tra-
sformato in un albergo.
La camera pitt ambita e la
Royal Suite di 450 metri
quadri. Le camere princi-
pali hanno la terrazza con
vista sull’Etna e sull’an-
tico Teatro Greco (19 di
¢ | esse con piscina privata).
- Nel 2017, il San Domenico
y ha ospitato i leader poli-
tici del mondo, durante
il vertice del G7 tenutosi
a Taormina, mentre nel
2022, la seconda stagione della serie tv america-
na “The White Lotus” e stata interamente girata
tra le mura dell’hotel. La recente ristrutturazio-
ne voluta dall’attuale proprieta, Statuto Luxury
Hotels, e stata affidata all’architetto napoletano
Valentina Pisani per gli interni, mentre i giar-
dini sono stati ridisegnati dall’architetto pae-
saggista Marco Bay. Insomma, immergersi tra
le antiche mura dell’hotel porta a respirare la
storia che ha accompagnato questa splendida
struttura nel corso degli anni. Stay tuned...
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Che cos’e la pratica

del salasso?

ggi vogliamo parlarvi

di una tecnica molto

particolare  utilizza-
ta per la produzione di alcu-
ni vini rosati. Ma prima una
raccomandazione: non farti
spaventare dal nome! Stiamo
parlando del “salasso”, una
pratica conosciuta anche come
“sanguinamento” o, in fran-
cese, “saignée”.
Niente di mostruoso o perico-
loso, ma, come spesso accade
nel mondo del vino, il nome
di questa tecnica e tratto da un
termine, usato, pit comune-
mente, in altri ambiti, in que-
sto caso quello medico, perché
ne ricorda, metaforicamente,
le modalita.
Di seguito, ti raccontiamo tut-
to sulla pratica del salasso
per ottenere un vino rosé.

Che cosa s’intende per salas-
so?

Come ti abbiamo anticipato
nell’introduzione, e come ac-
cade per altre pratiche di can-
tina, il mondo del vino spesso
mutua termini provenienti da
altri settori, introducendoli
nel suo vocabolario con un si-
gnificato ben preciso, adattato
al nuovo contesto. E il caso di
“salasso”.

Questa parola fu introdotta in
ambito medico per indicare
la pratica di estrarre o pre-
levare un certo quantitativo
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di sangue dal corpo umano
per combattere determinate
patologie, come quelle di chi
dispone di ferro in eccesso.
Oggi, questa tecnica non e piu
diffusa come un tempo e vie-
ne utilizzata solo in specifiche
situazioni.

Non ¢ intento del nostro ar-
ticolo approfondire le molte-
plici sfaccettature del salasso
medico o terapeutico. Cio che
ci preme sottolineare ¢ la pa-
rola chiave “estrazione” o
“prelievo”, perché e cio che la
accomuna al salasso del vino.
Mentre nel primo caso ad es-
sere estratto ¢ il sangue, nel
secondo ¢ il vino, in particola-
re parte del mosto.

La tecnica del salasso del

—

di Luca Stroppa

vino consiste proprio nell’e-
strarre o prelevare una cer-
ta quantita di mosto da una
botte in cui si sta procedendo
alla produzione di vino rosso.
La parte di mosto prelevata,
prima che la macerazione sia
portata a termine, viene vini-
ficata in bianco allo scopo di
produrre vini rosati.

In altre parole, il mosto estrat-
to non viene pitl messo a con-
tatto con le vinacce in modo
tale che bucce e vinaccioli non
trasmettano altre sostanze co-
loranti al liquido. Cio consen-
te di ottenere un vino rosato.
Al contrario, la parte di mosto
non prelevata continua la ma-
cerazione con bucce e vinac-
cioli per ricavare vino rosso.



Insomma, attraverso questa
tecnica, dalle stesse uve, lavo-
rate in maniera distinta, una
volta iniziata la macerazio-
ne, si ottengono due diverse
tipologie di vino: rosso e ro-
sato.

Il metodo del salasso & cono-
sciuto anche con il termine
francese “saignée”, ovvero
“sanguinamento”, un chia-
ro riferimento sia alla pratica
medica sia alla parziale tra-
smissione di colore (metafori-
camente “sangue”) al mosto,
di cui sono responsabili le vi-
nacce.

A cosa serve il salasso?
Perché si ricorre alla pratica
del salasso? Quali sono i van-
taggi e i benefici di questa tec-
nica?

A questa domanda abbiamo
parzialmente risposto quando
abbiamo precisato che il salas-
so consente di ottenere due ti-
pologie diverse di vino a par-
tire dalle stesse uve, lavorate
in maniera diversa a macera-
zione iniziata.

Ma entrando ancor pitt nello
specifico, possiamo indivi-
duare due possibili vantaggi:

Cultura del sommelier

- estraendo parte del mosto, la
quantita di tannini e sostan-
ze aromatiche e coloranti che

agiscono sul mosto rimanen-
te &, in proporzione, superio-
re. Cio consente al produttore
di ottenere un vino rosso piu
carico, strutturato e corposo.
- allo stesso tempo, il mosto
estratto, essendo stato sotto-
posto a macerazione, seppur
per un breve periodo, dispo-
ne di un quantitativo di so-
stanze aromatiche e coloranti
tale da poter ottenere un vino
rosato dalla buona struttura.
Insomma, se un produttore
vuole ricavare, dalle stesse
uve, vini rossi e rosati impor-
tanti, il salasso puo rappre-
sentare la soluzione a cui ri-
correre.

Quando si pratica il salasso?
In quale momento della vinifi-
cazione si esegue il salasso? E
per quali tipologie di vini?
Anche a queste due doman-
de abbiamo gia parzialmente
risposto nei paragrafi prece-
denti. Ora, pero, e arrivato il
momento di approfondire la
questione.

Il salasso si esegue dopo la pi-

giatura delle uve e nella fase
iniziale della macerazione. In
linea generale, il prelievo del
mosto dalla botte principale
puod avvenire dopo poche ore
dall’avvio della macerazione
(5 o 8 ore), ma non mancano
casi in cui 'estrazione viene
posticipata di diverse ore (an-
che fino a 25 ore e oltre). Tutto
dipende dalle caratteristiche
del vino che il produttore in-
tende ottenere.

Infine, devi sapere che questa
tecnica e adottata, soprattutto,
da quelle cantine impegnate
nella produzione di vini rossi
e bollicine rosé, in particolare
Champagne rosé o comunque
etichette metodo classico rosé.

Come si esegue il salasso?
L’ultima domanda a cui vo-
gliamo rispondere per fornirti
un quadro chiaro e completo
del salasso riguarda le moda-
lita con cui si esegue questa
pratica.
L’addetto alla cantina apre un
apposito “rubinetto” che si
trova sul fondo della botte o
del serbatoio che contiene mo-
sto e vinacce in macerazione.
Il rubinetto, trattenendo le vi-
nacce, consente il passaggio
soltanto della parte liquida
del composto, che viene indi-
rizzata e riversata in altri con-
tenitori.
La parte di mosto estratto
solitamente corrisponde al
10%-30% del mosto totale!
(Per cui il restante 90%-70% e
destinato alla produzione del
vino rosso).

Da Wineshop.it

s WINESHGR
[ 112
[ 1)
[ ] the web reference far Malion Wine lovers
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La Puglia

l a Puglia e da sempre in-
dicata come zona molto
vocata per la viticoltura.

Questa pratica agricola risale

alla colonizzazione greca dell’a-

rea geografica della penisola ita-

liana mediterranea, tra VIII e VII

secolo a.C., chiamata, appunto,

“Magna Grecia”. Se, come qual-

cuno ipotizza, non furono i Gre-

ci a praticarla per primi, sicura-
mente la svilupparono in modo
considerevole, date le condizioni
pedoclimatiche favorevoli. I ri-
sultati erano di una produzione
molto elevata, situazione che si

e protratta fino a pochi decenni

fa. Alta resa, grandi quantita di

vino con una qualita non elevata.

Le uve erano praticamente uti-

lizzate come prodotto da taglio.

La regione e seconda soltanto al

Veneto come quantita di vino

prodotto: 9 milioni 771 mila et-

tolitri nel 2019. Negli ultimi de-
cenni i viticoltori pugliesi hanno
imboccato la stessa strada di tut-
te le altre regioni italiane. Dato

il potenziale viticolo, era meglio

sfruttarlo per una maggiore qua-

lita dei vini prodotti, pur se cio
significava una necessaria ridu-
zione della quantita.

Vediamo le zone di maggiore
produzione:

Il Tavoliere. Precisiamo che
quest’area in parte corrisponde
a quella che i greci chiamavano
“Daunia”, ovvero la parte setten-
trionale della Puglia, quella che
oggi comprende la provincia di
Foggia e parte della nuova pro-
vincia di Barletta-Andria-Trani.
Murge. E un altopiano terraz-
zato della regione con un’altitu-
dine massima di 680 metri sul
livello del mare e si colloca tra le
provincie di Brindisi e Taranto.
Valle d’Itria. E detta anche “Val-
le dei Trulli”, ingloba cittadine
famose per questo tipo di abita-
zioni come Alberobello e Marti-
na Franca. Si estende tra le pro-
vincie di Bari, Brindisi e Taranto.
Messapia. Forse il nome, attri-
buito dagli storici greci, signifi-
ca “Terra dei due Mari”, Ionio
e Adriatico, e gli abitanti della
zona erano i Messapi. Si colloca

‘Uno spettacoloso vigneto nel Salento (da tenuterubino.com)
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di Franco Savasta

tra le provincie di Brindisi, Lec-
ce e Taranto. Gli scrittori Greci la
chiamavano anche “Salentina”,
“Calabria” o “Japigia”. Preci-
siamo che “Japigia” significava
“terra degli Japigi”, un popolo
arrivato in Puglia dall’attuale Al-
bania: a Bari c’e il quartiere Japi-
gia.

Salento. E sicuramente la zona
pitt nota e molti credono che si
estenda alla sola provincia di
Lecce, mentre in realta compren-
de gran parte della provincia di
Brindisi e parte di quella di Ta-
ranto.

Elenchiamo i vitigni a bacca
bianca coltivati in Puglia. Inizia-
mo con quelli internazionali e
molto noti per poi passare a quelli
meno noti o autoctoni. Chardon-
nay, Pinot bianco, Sauvignon,
Greco, Fiano, Trebbiano tosca-
no, Trebbiano abruzzese, Mo-
scato bianco, Incrocio Manzoni
bianco, Malvasia bianca, Malva-
sia bianca di Candia e Malvasia
bianca lunga. Le tre citate malva-
sie appartengono all'omonima
famiglia, che in Italia ne conta
17 tipologie, tra mutazioni, cloni
e varieta. Non bisogna pensare
che siano tutte uguali le uve di
questa famiglia “allargata”. Tutti
concordano sull’origine greca di
questo vitigno arrivato in Italia
a pit riprese ed in zone diverse.
Ad esempio, c’é una Malvasia



delle Lipari rimasta confinata
sulle isole Eolie, dove ha acqui-
sito caratteristiche peculiari. Tor-
niamo alle tre malvasie pugliesi.
Della prima si puo dire che ha
profumi delicati, non aromatici
ed é la base di molti uvaggi. La
seconda ha profumi pit intensi e
viene utilizzata per molti blend
(ricordo che Candia & un comune
greco sull'isola di Creta). La ter-
za ¢ detta anche “della Toscana”
o “del Chianti”, dato che nella
“ricetta” del Barone Ricasoli era
una componente dell'uvaggio da
lui ritenuto “il pit1 idoneo” per il
vino Chianti; inoltre, € la compo-
nente principale del “Vin Santo”,
quella con maggiore carattere
e personalita. Quindi, come in
tutte le “famiglie” ognuno ha
la sua caratteristica e la propria
personalita, in questo caso abbia-
mo uva dal profumo delicato o
appena accennato e uve decisa-
mente aromatiche.

Francavidda e un vitigno origi-
nario della provincia di Brindi-
si e presumibilmente prende il
nome dalla citta di Francavilla
Fontana, dove & maggiormente
coltivato. Pit spesso utilizzato
per uvaggi, particolarmente con
uve di vitigni della zona di Ostu-
ni, che e vinificato in purezza.
Verdeca, prende il nome dalla
colorazione giallo verdolino del
suo grappolo. Origine scono-
sciuta, probabilmente greca, la
sua coltivazione e prevalente in
Valle d'Itria.

Impigno. E coltivato prevalente-
mente nella provincia di Brindi-
si. E un vitigno “giovane”, dato
che la coltivazione ha inizio nei
primi anni del 1900.

Moscatello selvatico. Lo trovia-
mo coltivato sulla costa adriati-
ca, da Barletta a Monopoli. Molti
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I vigneti e la cantina Rivera ad Andria BA. (foto da rivera.it)

sostengono che appartiene alla
famiglia dei moscati, altri dicono
dino. Resta il fatto che la sua aro-
maticita e tipica di un moscato.
Bombino bianco. E coltivato
principalmente in Puglia da tem-
pi antichissimi. La sua uva viene
vinificata sia in purezza che in
assemblaggio con altre. L’origi-
ne non e certa anche se per alcuni
c’él'ipotesi spagnola, mentre per
altri é stato portato dai Templari
al rientro da una crociata. Recen-
ti studi ampelografici affermano
che il Bombino e il “padre” del
Moscatello selvatico e dell'Im-
pigno. L'uva di questo vitigno,
unitamente ad altre, pud concor-
rere al vino Rosso DOC “Cacc’
e Mmitte di Lucera”, che € una
specie di “Chianti” pugliese con
percentuali, di uve rosse e bian-
che, alla stregua della “ricetta”
del Barone Ricasoli.

Bianco d’Alessano. Di origine
sconosciuta, viene indicato come
autoctono della Valle d'Itria.
Avendo una bassa produttivita
subisce una continua decresci-
ta. Insomma, e coltivato sempre
meno.

Trebbiano giallo. Appartiene,
ovviamente, alla “famiglia” dei
trebbiani presenti in Italia fin
dall’epoca romana. Molto colti-

vato nel Lazio, I'uva viene utiliz-
zata, il pitt delle volte, per uvag-
gi.

Moscato Reale & un sinonimo
del Moscato bianco. Con la sua
uva si produce il Moscato di Tra-
ni.

Pampanuto. Sempre considera-
to separato, ultimamente studi
multidisciplinari sono arrivati
alla conclusione che e espressio-
ne del vitigno Verdeca. La sua
uva viene vinificata in purezza
oppure in assemblaggio con al-
tre per vari tipi di vini.
Minutolo. E un vitigno coltiva-
to fin dall’antichita nella Valle
d’Itria. Per molto tempo & stato
chiamato Fiano, Moscatellina
o Fianello, fino a quando studi
vari hanno accertato che si tratta
di una varieta a sé stante. Viene
sempre piu vinificato in purez-
za ma la sua uva viene utilizzata
anche per uvaggi. Ha una vena
aromatica ed & secco e fresco.

I vitigni a bacca rossa sono:
Aglianico, Sangiovese, Aleatico,
Montepulciano, Pinot nero, Pri-
mitivo, Negroamaro, Uve di Tro-
ia. Occorre soffermarci a parlare
di questi ultimi tre vitigni perché
sono tra i piu coltivati (anche se
il pit coltivato in assoluto non
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€ un autoctono ma il Sangiove-
se!). Pud sembrare strano ma la
prevalenza dei vitigni coltivati in
Puglia non sono a bacca bianca
ma rossa.

Primitivo. Il nome deriva dalla
precoce maturazione della sua
uva rispetto a vitigni della stessa
tipologia. Fu un sacerdote, Fran-
cesco Filippo Indelicati, verso la
fine del 1700, che dopo averlo
studiato direttamente in vigna,
gli diede il nome di “Primitivus”
o “Primitivo” o “Primaticcio”.
La vendemmia avviene settima-
ne prima di molte altre. Utilizza-
ta per moltissimo tempo come
uva per vini da taglio per la ca-
rica antocianica delle sue bucce
(gli antociani sono pigmenti che
danno colore al vino) e la gran-
de presenza di zuccheri nei suoi
acini. I coloranti naturali idro-
solubili, oltre al colore, danno
gusto e sono degli antiossidanti:
quindi, sono dei conservanti del
vino. E stato accertato, da studi
non recentissimi, che questo vi-
tigno e lo Zinfandel californiano
sono geneticamente identici. Gli
americani pensavano che lo Zin-
fandel fosse un loro vitigno au-
toctono perché era I'unico appar-
tenente alla “Vitis Vinifera” (gli
altri alla “Vitis Labrusca”). Sco-
perto che era “importato” e non
autoctono, la ricerca si e spostata
su chi fosse il “padre” di entram-
bi. La ricerca e terminata sulla
costa dalmata con la scoperta di
un vitigno quasi scomparso: il
Crljenak Kastelanski. Genetica-
mente uguali ma cloni differenti.
La cosa importante di tutti questi
studi e ricerche, e che il vino pro-
dotto dal clone pugliese é risulta-
to migliore e superiore sotto tutti
i parametri enologici rispetto agli
altri.

R & O | Maggio 2023

F

75
e K :
Alberello di Primitivo (Wikipedia)

Negroamaro. Dalla sua uva nac-
que e fu imbottigliato il primo
vino rosato italiano: era il 1943.
L’origine e attribuita alla colo-
nizzazione greca. Il suo nome,
forse, deriva dal greco “uatpo”
oppure dalla combinazione
con l'altra parola latina “niger”
che entrambe significano nero.
Quindi sarebbe nero-nero, come
il colore scuro della sua uva. Ol-
tre ad avere una sua DOC speci-
fica (“Negroamaro di terra d'O-
tranto”), in assemblaggio con
uve di altri vitigni, & presente in
altre 13 denominazioni puglie-
si, oltre che in varie IGT. Oggi
ha smesso di essere solo vitigno
da taglio dopo esserlo stato per
molti anni.

Nero di Troia o Uva di Troia o
Vitigno di Canosa. Poco cono-
sciuto, € invece un vitigho molto
interessante, anche per la sua sto-
ria. Per quanto riguarda la quali-
ta dei vini, dico subito che due
delle quattro DOCG della Puglia
hanno come base questo vitigno,
peraltro presente in otto DOC e
molte IGT. Sull’origine si fanno
quattro ipotesi: secondo la prima

la provenienza sarebbe greca;
per la seconda si tratterebbe di
una varieta locale perché gli an-
tichi Dauni avrebbero coltivato
la vite prima dell’arrivo dei colo-
nizzatori greci: sarebbe, quindi,
il “Vitigno di Canosa”, oggi in
provincia di Foggia; in una terza
ipotesi si parla di provenienza
dalla zona del comune albanese
di Kruja, nome divenuto “Troia”
nel dialetto locale, per cui si par-
la di Uva o Nero “di Troia”; per
la quarta versione, infine, siamo
nel campo della mitologia: sareb-
be arrivato in Puglia portato da
Diomede, amico di Ulisse ed al-
tro eroe della guerra di Troia. Per
la prima volta si parla di “Uva
di Troia” in uno scritto del 1875.
Lo fa l'ampelografo Giuseppe
Frojo, direttore della cantina spe-
rimentale di Barletta, che chiama
“Uva di Troia” quello che veniva
denominato allora “Vitigno di
Canosa”. Volendo aggiungere
un’altra nota di colore, citiamo
la storiella dei francesi sconfitti
nella Disfida di Barletta da Fie-
ramosca e compagni nel 1503:
sottovalutarono i loro avversa-
ri e passarono le ore precedenti
il duello in taverna a bere vino,
questo vino!

Malvasia nera di Brindisi e Mal-
vasia nera di Lecce. L'origine &
certamente greca e il nome de-
riva da Monemvasia, roccaforte
bizantina a Sud del Peloponneso
dove si producevano vini dolci.
Veneziani li esportarono in tutta
Europa con il nome di Monem-
vasia. Come vedremo parlando
della Malvasia delle Lipari, a Ve-
nezia ¢’erano molte osterie chia-
mate Malvase.

Lambrusca d’Alessandria. Per i
latini era il “Labrusca Vitis”, vi-
tigno selvatico citato anche da



Plinio il Vecchio: e dello stesso
tipo delle viti americane, come
la “Vitis Rupestris” che e la vite
dell'uva conosciuta come “Uva
Fragola” o “Uva Isabella”.
Bombino nero. Lorigine del vi-
tigno e incerta; da qualche anno
sta diventando sempre pit famo-
so, affiancandosi al pit1 blasona-
to trio (Primitivo - Negroamaro
- Uva di Troia). Con la sua uva
viene prodotta la DOCG “Ca-
stel del Monte Bombino nero”
e in assemblaggio con altre uve
vengono prodotte due DOC e sei
IGT.

Che la zona enologica di Ca-
stel del Monte voglia indicare
la strada da percorrere a tutta
la Puglia? Ovviamente scherzo.
La Puglia ha intrapreso la strada
della qualita dei vini da un bel
po’ di anni, ma Castel del Monte
puo far valere sul mercato anche
un importante fattore d’imma-
gine: il castello, o fortezza, fatto
costruire dall’ Imperatore Federi-
co II di Svevia intorno alla meta
del 1200, che si staglia a domina-
re tutto il circondario con la sua
perfetta forma ottagonale e che &
diventato patrimonio UNESCO.
Resta il fatto che tre DOCG, su
quattro, sono prodotte in questa
zona e sono: “Castel del Monte
Bombino nero” di cui abbiamo
gia parlato; la seconda e “Ca-
stel del Monte Rosso Riserva”
con il vitigno Nero di Troia che
deve essere presente nella misu-
ra minima del 65% e uve di altri
vitigni 35% massimo; la terza ¢
“Castel del Monte Nero di Troia
Riserva” che con il suo discipli-
nare stabilisce vitigno Nero di
Troia 90% minimo ed altri viti-
gni, non aromatici, 10% massi-
mo. La quarta ed ultima DOCG

Vitigni e Vini d’Italia

La bottaia delle Tenute Rubino a Brindisi

N

della Puglia e il “Primitivo di
Manduria dolce naturale”, il cui
disciplinare prevede uva del vi-
tigno Primitivo al 100%. Si trat-
ta di vino passito con le uve che
possono essere appassite in loca-
li idonei, dotati anche di sistemi
di controllo di temperatura e/o
umidita, oppure sulla pianta
(Vendemmia Tardiva). La zona
di produzione e all'interno delle
provincie di Taranto e Brindisi. Il
residuo zuccherino non deve es-
sere inferiore a 50 grammi-litro.

Passo ora ad elencare tutte le
DOC della regione, evitando
comunque di citare i tanti vini
prodotti: un loro elenco sarebbe
troppo lungo. Le denominazioni
della Puglia sono molte, in totale
28. Si pensi che, ad esempio, sol-
tanto quella di Castel del Monte
offre una gamma con quindici
tipologie diverse. Le DOC sono:
Aleatico di Puglia, Alezio, Bar-
letta, Brindisi, Cacc” e Mmitte di
Lucera, Castel del Monte, Colli-
ne Joniche Tarantine, Copertino,
Galatina, Gioia del Colle, Gravi-
na, Leverano, Lizzano, Locoro-
tondo, Martina Franca, Matino,
Moscato di Trani, Nardo, Negro-

amaro di Terra d’Otranto, Orta
Nova, Ostuni, Primitivo di Man-
duria, Rosso di Cerignola, Salice
Salentino, San Severo, Squinza-
no, Tavoliere delle Puglie, Terra
d’Otranto. Non ho citato tutti i
vitigni: in totale in Puglia se ne
coltivano circa 70 tra bacca bian-
ca e bacca rossa ed un loro minu-
zioso elenco, credo, sarebbe no-
ioso. Ho, quindi, preferito citare
solo i pitt importanti: Aglianico-
ne, Barbera, Cabernet Franc, Ca-
bernet Sauvignon, Malvasia nera
di Basilicata, Malvasia nera di
Brindisi, Malvasia nera di Lecce,
Merlot, Ottavianello, Notardo-
menico, Piedirosso, Petit Verdot,
Refosco dal Peduncolo Rosso,
Riesling italico, Riesling rena-
no, Semillon, Verdicchio bianco,
Vermentino, Grillo, Garganega,
Biancolella, Asprinio, Cococcio-
la, Coda di Volpe, Greco nero,
Lacrima, Lambrusco Maestri,
Traminer aromatico, Trebbiano
giallo ecc...

Ritengo di potermi fermare qui.

Tratto dal libro

di Franco Savasta
“Vitigni e Vini d'Ttalia”
Edizioni R.E.T.I.
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Le nostre Docg

L"Aglianico del Taburno,
un rosso di elevata qualita

J Aglianico del Ta-

I burno e una gem-
ma enologica ita-

liana diffusa sulle pendici
est dell’omonimo monte,
fiore all’occhiello della
Campania. Riconosciuta
gia a Doc nel 1986, dopo 15
anni e arrivata la certifica-
zione piu alta della scala
che attesta i vini di elevata
qualita, ossia la Docg. Il vi-
tigno é giunto in Campania
e nell’Italia meridionale ad
opera dei Greci nel remoto
VI° secolo a.C.. Per lungo
tempo e stato ipotizzato che
il nome derivasse, appun-
to, da Ellenico. Il vitigno
maggiormente  utilizzato
(per almeno 1'85%) che da
origine alla Docg e 1 “Aglia-
nico, declinandosi nelle ti-
pologie: Rosso, Rosso Ri-
serva e Rosato. I Comuni
all’interno della Docg sono:
Apollosa, Bonea, Campoli
del Monte Taburno, Castel-
poto, Foglianise, Montesar-
chio, Paupisi, Torrecuso e
Ponte e parte del territorio
di Benevento, Cautano, Vi-
tulano Tocco Caudio, tutti
in provincia di Benevento.
I1 Monte Taburno, il cui
nome deriva da Taurn, in
dialetto significa montagna
solcata da forre e canyon,
sfiora i 1400 metri s.l.m. ed
i vigneti posti alle sue falde
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beneficiano di una notevole

e favorevole escursione ter-
mica tra le ore diurne e not-
turne. Il suolo & composto
principalmente da schele-
tro, arenarie, argilla e cal-
care. A livello sensoriale e
in funzione alla tipologia o
all’annata, si presenta nel
calice con un bel colore ros-
so rubino intenso, piuttosto
trasparente; al naso rivela
sentori di frutta rossa, frut-
ti di bosco, erbe aromatiche
e spezie, in maggiore eta di
cuoio, liquirizia e caffe; al
palato e decisamente cor-
poso, con tannini poderosi
e avvolgenti, il lungo fi-
nale lascia una scia piace-
volmente fruttata. I piatti
con cui si abbina al meglio
sono: preparazioni di carni
sia bianche sia rosse, pol-
lame nobile, selvaggina,
formaggi stagionati, zuppe
di legumi, ma anche ricet-

a cura di Adriano Guerri

te piu complesse. Il rosato
si accosta bene a zuppe di
pesce e zuppe di funghi.
La temperatura di servizio
ideale e di 18°C. per il ros-
so e di 12°C. per il rosato.
Tra i produttori piu noti ci
sono: Cantina del Taburno,
Cantine lannella, Azienda
vitivinicola Masseria Frat-
tasi, Cantina La Fortezza,
Fattoria La Rivolta, Torre
Varano, Benito Ferrara ed
I1 Poggio. L’ultima men-
zionata, non per ordine
d’importanza, ¢ un’azien-
da dinamica che ho avuto
il piacere di conoscere con
i suoi vini a Verona nell’oc-
casione della 55% edizione
di Vinitaly, degustando
anche i loro bianchi, Falan-
ghina e Coda di Volpe Dop,
ambedue dell’annata 2022.
L’Aglianico del Taburno
Safinos 2016, lo definirei,
“poesia nel calice”.



Il vino in Canada,

un business in crescita

storia piuttosto recen-

te che risale a circa 200
anni or sono, con i primi
tentativi da parte dei colo-
ni di coltivare uve di vitis
vinifera, coronati peraltro
da scarso successo a causa
delle condizioni climatiche
e la posizione geografica,
di gran parte del paese,
che non é ideale per la vi-
ticoltura. Successivamente
ci si concentro sulla colti-
vazione di varieta autocto-
ne di vitis labrusca e vitis
riparia, i cui vini sono ca-
ratterizzati dalla partico-
lare aromaticita, definita
come “foxy”. Solo alla fine
dell’800 si & compreso che,
con gli opportuni accorgi-
menti, anche la vite euro-
pea poteva essere coltiva-
ta in Canada con discreto
successo. Fu proprio allo-
ra che fu aperta la prima
cantina vinicola canadese,
sull’isola di Palee nello
Stato dell’Ontario. Nei pri-
mi anni del ‘900, 'ondata
del proibizionismo arrivo
anche qui e i suoi effetti
sulla produzione e il com-
mercio di bevande alcoli-
che si protrassero ben ol-
tre il 1928, anno ufficiale
della sua fine. Infatti, solo
nel 1974 ricominciarono a
essere accordate nuove li-

I I vino in Canada ha una

cenze per la produzione di
alcolici. Gli ultimi ostacoli

doganali al loro commer-
cio caddero solo nel 2019.
Con la creazione di nuove
aziende vinicole inizio an-
che a diffondersi una certa
cultura per il vino di quali-
ta e si iniziarono a pianta-
re vigneti di vitis vinifera
focalizzati sulle basse rese.
Le regioni vinicole canade-
si sono situate fra il 30° e
il 50° parallelo latitudine
nord, condivise da molte
altre regioni vinicole euro-
pee dal clima fresco. Anche
se di piccole dimensioni ri-
spetto agli standard mon-
diali, il vino & un business
in crescita in Canada, con

Vini dal mondo

di Rodolfo Introzzi

aziende vinicole che spun-
tano ovunque. Anche la
legislazione in merito alla
produzione del vino in Ca-
nada conosce degli aspetti
singolari non presenti al-
trove. Dal 1994 al 2018, le
cantine canadesi poteva-
no importare mosto d’u-
va pre-fermentato da altri
paesi e utilizzarlo per pro-
durre vino che veniva clas-
sificato come “Cellared in
Canada”. La quantita mas-
sima importata, utilizzato
in questi vini, dipendeva
dalla provincia in cui era
situata la cantina. Queste
pratiche commerciali ven-
nero sempre piu criticate
nel tempo, soprattutto dai
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Vini dal mondo

viticoltori canadesi riuniti nell’associa-
zione “Vintners Quality Alliance (VQA)”,
finché nel 2018, la designazione di “Cel-
lared” in Canada venne sostituita da due
nuove designazioni. I prodotti principal-
mente a base di uve straniere sono desi-
gnati “International blend from impor-
ted and domestic wines”, mentre quelli
con maggiore contenuto di uve canadesi
sono designati “International blend from
domestic and imported wines”. I1 VQA e
stato istituito nel 1988 e funge da siste-
ma di regolamentazione e denominazio-
ne che intende garantire “alta qualita” e
“autenticita di origine” per i vini canade-
si delle province della British Columbia
e dell’Ontario. Sebbene esistono anche in
Canada molte piccole cantine, il mercato
interno del vino é stato a lungo dominato
da due societa, Vincor International e An-
dres Wines.

Dall’inizio degli anni ‘90, il Canada e co-
nosciuto a livello internazionale per la
costante qualita del suoi Icewine. Le con-
dizioni climatiche adatte alla produzione
devono garantire la temperatura minima
di almeno -8° C al momento della ven-
demmia e il gelo ne concentra lo zucchero,
I’acido e gli estratti dell’uva, dando luo-
go a sapori altamente concentrati e dalla
complessa intensita. Anche se prodotti in
ogni regione vinicola canadese, 1’Ontario
ne produce oltre il 90%. Realizzati per la
prima volta alla fine degli anni "70, si do-
vette attendere ancora piu di vent’anni

Vigneto nel Quebec
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Suggestivo vigneto canadese nella Valle di Okanagan

per vedere il primo vero raccolto di di-
mensioni commerciali. Le basi tecnologi-
che erano ormai poste e fu nel 1991 che
il produttore dell’Ontario Inniskillin vin-
se il Grand Prix d’"Honneur alla Vinexpo
di Bordeaux, portando gli Ice wines del
Canada sulla ribalta del mercato globale
del vino. Per il successo di questo tipo di
vinificazione sono risultati determinanti
due progressi tecnologici, uno in vigna e
l’altro in cantina. E infatti indispensabile
riuscire a proteggere 1’uva dolce dagli uc-
celli finché appassisce in vigna ed e stato
lo sviluppo di reti sintetiche nella secon-
da meta del XX secolo che ha permesso
un livello di protezione tale da assicura-
re uniformita di raccolta al momento del-
la vendemmia. L'invenzione della pressa
pneumatica per le uve, che ne consente la
pressatura delicata e controllata, e stata
fondamentale per assicurare la necessaria
qualita dei mosti da fermentare. Il vitigno
principale per la produzione degli Ice Wi-
nes e il Vidal, ibrido di Ugni Blanc (Treb-
biano toscano) con Rayon d’Or, a sua volta
un ibrido di vitis vinifera con vitis labru-
sca, creato alla fine dell’800 da Albert Sei-
bel. La sua spessa buccia offre una buona
protezione per la vendemmia tardiva e
la sua buona acidita ne bilancia l’elevato
contenuto zuccherino. Il Riesling renano
e l"alternativa pit diffusa, piu elegante e



delicato, ha una maggiore
predisposizione all’invec-
chiamento. Si ottengono
anche da uve a bacca nera,
ad esempio con il Cabernet
Franc. Gli Ice wines rossi
tendono ad avere una colo-
razione molto chiara, fino
al rosato, in quanto soli-
tamente vengono pressati
senza macerazione, a volte
anche all’aperto, per garan-
tire temperature sufficien-
temente basse da evitare lo
scioglimento anticipato del
ghiaccio.

In Canada, le zone di pro-
duzione sono:

British Columbia: ricca di
montagne, laghi e ['uni-
co deserto canadese, pre-
senta quindi climi diversi
che producono un’ampia
varieta di uva, principal-
mente vitis vinifera fra cui
spiccano Pinot Grigio e
Chardonnay, Merlot e Pi-
not Noir.

Ontario: conla sue zone piu
rinomate, Prince Edward
County, in posizione iso-

CANADA

lata nella bucolica corni-
ce dell’Ontario orientale e
Niagara Peninsula Wine
Country. La sua latitudine,
i laghi e il suolo calcareo
ne definiscono la qualita,
con l'effetto moderatore
delle brezze del Grande
Lago, creando l’ambiente
perfetto per la coltivazione
dell’uva in un clima fresco.
Principalmente si coltiva la
vitis vinifera con partico-
lare attenzione alle varieta
principali di Chardonnay,
Riesling, Pinot Noir e Ca-
bernet Franc.

Quebec: si producono vini
secchi, fortificati, spuman-
ti e dolci da una varieta
di vitigni ibridi resistenti
al freddo come Frontenac
Noir, Blanc e Gris, Vidal,

Pattoria & Pigzeria dall990

“La Terrazza,”

Il Primo, I' Unico, I’ Originale!

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

di Michele Verdastro socio A.M.I.R.A.

Tel. 089 825352

Vini dal mondo

Seyval Blanc e Marquette
insieme a quantita minori
di vinifera. Le aree di pro-
duzione sono concentrate a
nord e sud-est di Montreal
e intorno a Quebec City. Si-
tuato tra le rive dello stret-
to di Northumberland e la
fertile valle di Annapolis,
La Nuova Scozia produce
vini da tavola e da dessert
principalmente da uve ibri-
de, con una nuova tenden-
za di piantagioni di vini-
fera. Le principali varieta
sono Acadie, Muscat, Sey-
val Blanc, Lucy Kuhlman,
Leon Millot e Marechal
Foch. Questa zona & nota
per la sua specializzazio-
ne in vini spumanti e vini
bianchi aromatici di Tidal
Bay.
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Il Maestro

I1 Gran Maestro
Secondino Sotgiu
s1 racconta...

[ jontinua la rubrica del Can-
celliere Claudio Recchia
con i maestri che vogliono
“raccontarsi”.  L’appuntamento
di questo numero é con Secondino
Sotgiu della sezione di Sardegna.
1 - Ci puoi raccontare in breve
la tua carriera?
Nel 1969 ho iniziato la scuo-
la alberghiera. A 17 anni sono
partito per la Svizzera, esat-
tamente all'Hotel Beatus di
Merlingen nel canton di Berna.
A seguire sono stato a Mona-
co di Baviera (Germania), per
imparare il tedesco, in uno dei
pit rinomati ristoranti Tantris.
1975, parto per l'Inghilterra,
per imparare la lingua inglese,
presso il Lodore Swiss hotel a
Kesswick. Ritorno in Svizze-
ra, nel 1976, dove ho prestato
servizio in diversi alberghi di
lusso: Hotel Beatus (Merlin-
gen), Tschuggen Grand Ho-
tel (Arosa), Hotel Excelsior e
Grand Hotel Eden (Lugano),
Hotel Olivella au Lac (Morco-
te), Casino Kursaal (Lucerna)
e Victoria Jungfrau Hotel di
Interlaken. Dal 1979 al 1990, in
Svizzera, ho svolto le mansio-
ni di Maitre d’Hotel. Nel 1990,
rientro in Sardegna (Costa
Smeralda), lavorando, sempre
come maitre, al Pevero Golf
Club (Porto Cervo) e al Cala
di Volpe fino al 1993. Subito
dopo e fino al 2019 sono stato
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Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro Secondino Sotgiu

1° maitre al Grand Hotel Sme-
raldo Beach di Baja Sardinia,
per poi godere la meritata pen-
sione, dopo 50 anni di carriera
e tante soddisfazioni.

2 - Da quanti anni fai parte di
questa grande famiglia chia-
mata AMIRA?

Sono iscritto all’Amira dal
1992, oltre trent’anni.

3 - Che cosa significa per te
appartenere all’Amira?
Appartenere all’Amira, per
me, significa stare con una
grande famiglia di professio-
nisti e di conseguenza aiutarci
a vicenda nei momenti di biso-
gno, sia lavorativi che privati.

4 - Che cosa distingue un
Maitre professionista?

Un maitre professionista si di-
stingue, innanzitutto, dal suo
comportamento, dall’abbiglia-
mento, dalla perfetta presenza
e per la sua eleganza. Poi, per
come accoglie la clientela e per
come gestisce la sua brigata,
garantendo un piacevole sog-
giorno a tutti gli ospiti.

5 - Ci potresti raccontare un
aneddoto che hai vissuto nel-
la tua brillante carriera?
Ricordo con grande piacere
il giorno che, a Sirmione, nel
2015, ho ricevuto la fascia di
Grande Maestro della Risto-
razione dal presidente Carlo
Hassan e dal cancelliere Vale-
rio Beltrami, oggi presidente
nazionale, in presenza del mio
fiduciario Nando Curreli e del-
la mia famiglia.

6 - Che consiglio daresti a un
giovane cameriere che ha de-
ciso di intraprendere la nostra
carriera?

Consiglio ai giovani di pren-
dere questo lavoro con entu-
siasmo e tanto amore. Poi, di
andare subito all’estero per
apprendere le lingue straniere
e non fossilizzarsi in locali di
basso livello dando priorita al
lucro.



: CHEF -
. CRISTIAN
TORSIELLO.

PAESTUM, CILENTO, SUD-ITALY.
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Per saperne di piu

La primavera
nel bicchiere

ella mixology, boccioli e petali da
‘ \ ‘ sempre hanno arricchito drink e mi-

scele, dando vita anche a veri e pro-
pri evergreen nel campo del beverage. Rose,
lavanda, camomilla, viole, ibisco e calendule
sono solo alcune delle tipologie di fiori com-
mestibili che sono utilizzati per le decorazioni
dei cocktail e sono edibili,
quindi non contengono
sostanze tossiche. Uno
degli ultimi trend mon-
diali & proprio la “Flower
Mixology”, che preve-
de l'inserimento di fiori
all'interno del cocktail
e non solo come decora-
zione. L’'impatto estetico
e soltanto un aspetto del
modo in cui fiori e peta-
li possono contribuire ad
arricchire e completare il
cocktail; sono moltissimi,
infatti, i drink che preve-
dono l'inserimento in ri-
cetta proprio di fiori o pe-
tali, e ci sono piu di una
tecnica per lavorarli e far
si che il colore e 1'odore
che portano con sé, vada-
no ad arricchire il sapore
degli altri ingredienti che
compongono il cocktail.
Infusioni, sciroppi, tintu-
re e fermentazioni permettono di trasformare
e preservare i profumi primaverili in vari uti-
lizzi nella mixology moderna. Tra le tecniche
per ricavare profumo e colore dai fiori, c’e
anche il pestaggio che prevede 1'utilizzo del
muddler per schiacciare i fiori, privati dello
stelo, con acqua e zucchero, al fine di creare
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di Valentina Iatesta

una sorta di sciroppo che, una volta filtrato,
potra essere impiegato in miscelazione con
altri ingredienti. Spesso i fiori (solo petali o
interi) sono usati anche per la creazione del
ghiaccio, semplicemente posizionandoli nella
vaschetta con 'acqua e mettendoli in freezer.
In questo modo i colori sono preservati, pun-
tando molto all’estetica,
giocando magari anche
con i contrasti degli altri
ingredienti. I fiori sono
molto apprezzati dai bar-
tender di tutto il mondo
grazie alle loro qualita
di aspetto, gusto, con-
sistenza e aroma che si
abbinano al meglio ai sa-
pori degli Spirit utilizza-
ti, permettendo anche di
osare e sperimentare gli
accostamenti piu strava-
ganti: petali e fiori edibili
conferiscono una com-
plessita unica al sapore
del cocktail e, grazie alla
loro fragranza, completa-
no il drink offrendo una
nuova esperienza di gu-
sto e gradevolezza. Inol-
tre sono molto versatili:
si possono utilizzare con
gli spirit neutri come la
vodka, ma possono esse-
re abbinati anche a quelli pit aromatici come
il gin. Sono un complemento importante per
un buon drink: donano un tocco profumato,
ma allo stesso tempo delicato, apprezzato sia
dagli occhi che dal palato. Ma attenzione ad
utilizzare solo quelli completamente privi di
sostanze nocive!



Dark’n Stormy...
“la miscela

oscura e tempestosa”

ntra in lista IBA nel
E 2011, il Dark’n Stormy,

tipologia Long Drink.
Nasce intorno alla meta
dell’800 per opera di alcuni
ufficiali della Royal Navy che,
per combattere il mal di mare,
aggiunsero una parte di birra
di zenzero al Rum scuro.
“That’s a storm cloud neither
a fool nor a dead man would
sail under!” esclamo il mari-
naio che propose per la prima
volta la ricetta ai suoi colle-
ghi.
Gosling’s Black Seal e il
Rum delle Bermuda che da la
nascita a questo Long Drink
dal sapore complesso e rin-
frescante. Lo scenario che
avvolge la nascita di questo
drink & quello del famigera-
to triangolo delle Bermuda,
o ancora meglio delle Isole
delle Bermuda, territorio bri-
tannico d’Oltremare, dove
aerei che cadono e navi che
affondano  misteriosamente
la fanno da padrona. La Go-
sling Brothers, azienda fon-
data a Bermuda nel 1805, ha
registrato il nome della ricet-
ta. Pertanto, ad oggi potrem-
mo affermare che, cambiando
il rum scuro per la prepara-
zione del Drink, dovremmo
cambiare giustamente anche
il nome dello stesso.

In Venezuela & conosciuto

come “Oscuro y tormentoso”.
In “Casa Diplomatico”, i bar-
tenders ne preparano una
versione piu morbida con
mezza oncia di succo di lime,
mezza di sciroppo di zucche-
ro e mezza di sciroppo di zen-
zero, un’oncia di Diplomatico
Reserva e Ginger Beer a com-
pletare.

Probabilmente la migliore so-
luzione, qualora non fosse di-
sponibile il Gosling’s Black
Seal, sarebbe utilizzare del
Rum scuro giamaicano, cam-

L’angolo bar

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

biando possibilmente il nome,
e se volessimo smorzare un
po’ il sapore dolce delle mo-
derne ginger beer, potremmo
aggiungere alla ricetta una
piccola parte di succo fresco
di lime, favorendo una gra-
devole freschezza nel gusto
finale.

Per la parte estetica potrebbe
essere interessante versare
prima la ginger beer sul ghiac-
cio e poi il rum scuro, cosi da
riuscire a formare uno strato
scuro a galleggiare sul drink.

Dalla Lista IBA alla sezione New Era Drinks,
il Dark’n Stormy:

60 ml Gosling Rum
100 ml Ginger Beer

Raffreddare bene un bicchiere Tumbler
Alto o Highball con ghiaccio e Bar Spo-
on ed eliminare l'acqua in eccesso.

Versare sul ghiaccio i 100 ml di ginger

beer e in secondo momento versare deli-

catamente il rum scuro in modo da far
galleggiare il distillato sul drink for-
mando uno strato pin scuro che dara un
bel colpo d’occhio al risultato finale. In
questo caso pero, servire con cannuccia
in metallo o con stirrer di servizio cosi da consigliare il consu-
matore ad operare una piccola miscelazione prima di sorseggia-

re.

Completare con uno spicchio o con una rondella di lime.
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Alimentazione e nutrizione

L'ipertensione
si puo curare a tavola

i puo gestire l'ipertensione conte-
S nendo i valori all’interno delle soglie

di “sicurezza”, non solo attraverso
la somministrazione di farmaci, ma anche
grazie ad abitudini culinarie ben precise.
Innanzitutto, ’alimentazione deve basarsi
su un principio fondamentale: la riduzio-
ne del consumo di cibi salati. Agli iperte-
si fa bene ridurre 1’alcool (per gli uomini
va bene un bicchiere di vino a pasto e per
le donne, invece, meglio limitarsi a uno al
giorno) e la caffeina (non andare al di la
delle due tazze di caffe o di te al giorno).

Consigli dietetici

L’ipertensione € una condizione seria che
va trattata sempre seguendo i consigli del
proprio medico curante. Tuttavia ci sono
alcuni consigli dietetici che possono far
bene a tutti, anche e soprattutto come pra-

tica preventiva. In sintesi, ecco qualche
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Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

I sale, assolutamente da ridurre per gli ipertesi

utile raccomandazione che potete seguire:
- Ridurre, come scritto, 1’uso del sale e il
consumo di alimenti ricchi di sodio.

- Aumentare "apporto di alimenti ricchi
di potassio e calcio (capaci di ridurre i va-
lori della pressione).

- Scegliere cibi con pochi grassi saturi e
colesterolo e altri con elevato contenuto di
amido e fibre.

- Cucinare senza grassi aggiunti (meglio
optare per vapore, microonde, griglia,
pentola a pressione, anziché la frittura o
la cottura in padella).

- Mangiare con moderazione e in cinque
fasi della giornata: colazione, merenda a
meta mattina, pranzo, merenda nel pome-
riggio e cena.

Alimenti non consentiti

Oltre ai consigli su quali abitudini alimen-
tari & bene seguire, qualche consiglio su
quali alimenti sono da evitare o da elimi-
nare dalla dieta di un iperteso:

- Superalcolici.

- Alimenti conservati sotto sale, in scatola



o salamoia.

- Dadi ed estratti carne.

- Cibi da fast-food.

- Snack salati come le patatine e i pop-
corn.

- Salse quali la maionese e il ketchup (e
affini).

- Fritture.

- Burro, lardo, panna, pancetta e margari-
ne.

- Insaccati.

- Bevande con elevate dosi di zucchero,
come la coca cola, "acqua tonica, il te
freddo e i succhi di frutta (meglio orien-
tarsi verso le bibite dove si legge la scrit-
ta: “senza zuccheri aggiunti”).

- Dolci (torte, pasticcini, biscotti, caramel-
le...).

- Cibi affumicati, sott’olio e sott’aceto.
Alimenti raccomandati

Spaventati dalla lista degli alimenti proi-
biti? Tranquilli, ora tocca a quelli che si
possono tranquillamente mangiare e che,
anzi, aiutano ad abbassare la pressione.

- Verdura cruda e cotta, in porzioni ab-
bondanti. Queste si possono anche lessa-
re, cuocere al vapore o al forno.

- Frutta di stagione.

- Legumi (ceci, fagioli, piselli, fave, ecc.),
in associazione ai cereali, almeno 2-3 volte
a settimana.

- Pesce, fresco o surgelato.

- Latte e yogurt scremati o parzialmente
scremati.

- Riso, pasta e pane integrali.

- Pane toscano o pane con meno sale ag-
giunto rispetto al pane tradizionale.

- Carne bianca (pollo, tacchino, coniglio).
- Olio extravergine di oliva.

- Acqua (almeno 1 litro e mezzo al giorno,
preferibilmente oligominerale).

Stile di vita

Agli ipertesi, infine, si consiglia uno sti-
le di vita sano, caratterizzato da uno sti-
le alimentare equilibrato che consente un
controllo del peso. In particolare e racco-
mandato eliminare i chili in eccesso, so-
prattutto le adiposita del girovita. Anche
il fumo andrebbe completamente elimina-

Alimentazione e nutrizione

La frutta e la verdura sono altamente raccomandati
per gli ipertesi

to, dal momento che contribuisce ad in-
fiammare le pareti delle arterie. E infine
si consiglia una quotidiana attivita fisica,
anche moderata. Basta una passeggiata di
30 minuti al giorni o una nuotata in pisci-
na per aiutare il nostro sistema cardiova-
scolare a rimanere in salute.

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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Distinti Salumi

[1 “Pestat di Fagagna”
un lardo saporito
e scioglievole

agagna si trova nel Friuli, una zona verde

e rigogliosa, dove ancora esiste una tradi-

zione norcina importante. Il mestiere del
“purcitar” si tramanda di padre in figlio, una tra-
dizione di altri tempi che ancora oggi conserva il
suo fascino. D’altronde stiamo ad appena 8 chilo-
metri da San Daniele, patria del prosciutto crudo
e la cultura della trasformazione della carne suina
in salumi e veramente forte. Piace ricordare che il
bollito friulano vede davvero tantissime parti del
maiale essere impiegate, forse pitt che in Emilia
Romagna. Il pestat ¢, infatti, una crema di lardo
suino e aromi che le famiglie, e oggi pochissimi
macellai, realizzano per conservare il grasso suino
e usarlo tutto 'anno come condimento. Il lardo e

I[ Pestat di Fagagna (foto Turismo FVG)

di suini allevati, in modo naturale, spesso semi-
brado, macellati ad almeno 200 kg, quindi forniti
di uno spesso strato di lardo che € macinato e con-
dito con un trito di sale, pepe, carote, cipolla, sal-
via, rosmarino, prezzemolo e cannella. Una volta
amalgamato il tutto, lo si mette a stagionare in un
budello naturale o in contenitori di vetro. Il pestat,
che ¢, di fatto, una crema di lardo, si puod usare
spalmato sul pane caldo, o come base per tantissi-
me ricette locali. S'impiega, infatti, per condire le

; CREATO
patate, il minestrone, la brovada (specialita locale w? 8 DA CAMILLO E ANDREA
a base di rape tagliate a strisce), o carni in umido. .- PROPRIETARI DELLO SCALO 28
. . i

Fondamentale per la buona riuscita del prodotto Zh VI ASPETTAMO PER DEGUSTARE
¢ che i suini da cui si ricava il lardo, siano alimen-

.. . .. T . EHA 60 ML DI BILLY GIN
tati in modo naturale, con alimenti ricchi di acido P 10 ML DI DRY VERMOUTH

. . . i INFUSO AL POLLINE
oleico come ad esempio le ghiande, che rendono 4 . E DATTER! MEDJOOL

il lardo saporito e scioglievole. Una tradizione an-
tica che rischiava di scomparire, ma grazie ad al-
cuni macellai e stata costituita un’associazione di
produttori che con un rigido disciplinare hanno |. -~y
preservato dall’oblio questa antica e gustosissima
specialita norcina friulana.
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Brevissime - Leggendo qua e la...

Gli svizzeri preferiscono i vini italiani

a quelli francesi!

Nel 2022 la popolazione svizzera ha consumato 237 milioni di li-
tri di vino, il 7% in meno rispetto all’anno precedente. I vini italia-
ni continuano a essere quelli pitt apprezzati nella Confederazione.
Complessivamente, tra rossi, bianchi, rosé e spumanti, sono stati
consumati 87,7 milioni di litri di vino “Made in Switzerland”, il 2,8 %
in meno rispetto all’anno prima. I vini stranieri hanno invece fatto :
segnare una diminuzione del 9,4% a 149 milioni di litri. I vini italia- A cura di Diodato Buonora
ni si sono ancora una volta confermati i favoriti della popolazione

svizzera. L’anno scorso dall’Italia sono stati importati ben 744’358

ettolitri di vino, quasi il doppio rispetto alla quantita proveniente dalla Francia.

b s

Madrid, 2 morti per un dessert flambé in un ristorante italiano

Un cameriere, mentre stava flambando un dolce, al ristorante italiano “Burro Canaglia Bar&Re-
sto” di Madrid, per errore ha innescato un rogo che ha distrutto il locale, ha provocato la morte di
2 giovani e una decina di feriti, di cui 6 in gravi condizioni.

b s

La Santanche: “E bello fare il cameriere”

Daniela Santanche, ministro del Turismo del governo Meloni, intervistata da Radio Deejay, ha
affermato: “E bello fare il cameriere, si gira il mondo, bisogna sapere le lingue, non & un lavoro di
serie B, aiutatemi a dirlo ai giovani”.

b s

In un ristorante di Todi (PG), un cameriere robot, si chiama Bella-Bot
Non si trovano camerieri? Trovata la soluzione in un ristorante a Todi (PG)!

Bella-Bot & una robot che accoglie i clienti, li saluta, li accompagna al tavolo assegnato, li serve e
poi ancora sparecchia, chiede scusa e permesso se deve passare.

Questa la notizia che hanno dato diversi quotidiani. Il ristorante 1’Angolo del Gardenia Blu a
Todi, della famiglia Rosatelli, non cerca un modo per ridurre il personale umano, ma cerca di
trovare un valido aiuto e supporto al personale sia di cucina che di sala. Il robot Bella-Bot é realiz-
zato da un’azienda di Torino e costa circa 15.000 euro. I costi di mantenimento, oltre al consumo
di energia elettrica, sono vicini allo zero. Al titolare € venuta questa idea visitando una fiera sulla
ristorazione.

b s

Roma, chiuso il bar dell’Agenzia delle Entrate: non faceva gli scontrini!
Sgomberato il bar all'interno della sede dell’Agenzia delle Entrate di “Roma 6” sul quale aveva
indagato Striscia la Notizia, a seguito di segnalazioni sulla mancata emissione di scontrini dopo
le consumazioni. Era stato Jimmy Ghione, inviato di Striscia la Notizia, a scoprire che il bar dal
2018 non adempiva gli obblighi fiscali. Ora la porta dell’esercizio, che aveva ricominciato a fare
scontrini dopo la messa in onda del servizio, e definitivamente chiusa.
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R. & O. 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita di
maggio 1993
“Il Santo Padre Giovanni Paolo II°
in copertina”

viamo il presidente della Fratelli
Averna S.p.A., dott. Francesco Clau-
dio Averna che porge un caloroso saluto
al Santo Padre durante la visita dei pro-
pri stabilimenti.
Per il resto, sul numero “Anno XVII -
N° 5 - maggio 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 pitu interessanti cito:
- Concluso il corso di aggiorna-
mento del Centro “Michele Averna”.
- Dal Piemonte, accendi la fiamma
e... Amira di Rosanna Canavero.
- Anche la 27? edizione del Vini-
taly ha ottenuto un notevole successo
di Dino Ramacci.
- La Berlucchi spumanti al Vinitaly
di Angelo Bello.
- L’enogastronomia del conte Dra-
cula di Claudio Alhaique.
- L’internazionalita della pizza di
Antonio Maresca.
- Vite e vino attraverso i secoli di
Silvio Di Pietro.
- Toto Servizio del Maitre - Con-
corso N° 14 di Diodato Buonora.

I n copertina, di questo numero, tro-
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a cura di Diodato Buonora

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

EVVISTA MENSILE DV ALINENTATIONE
ENCHOGLA E TUREMO

A STRONORA
”Igl o e R R
e TTTTIT
’ \' "‘

1

Ul presidente dells Fratelli Averna S.p.A., dott. Francesco Clasdio Averna porge
un calorass salide al Santo Padre durante la visita ned propel stabilimest]

Per ricevere il pdf di
Ristorazione & Ospitalita di maggio 1993,
e di quelli dal dicembre 1990
all’aprile 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.




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 l'obiettivo di garantirvi un elevato standard ﬁ

del servizio offerto per regalare a voi e ai vostri clienti IJL-:._“
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
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Sezione Avellino-Irpinia

Grande partenza della
neonata sezione AMIRA

rande par-
G tenza  del-

la neonata
sezione AMIRA
Avellino-Irpinia,
guidata dal fiducia-
rio Lucio Cammisa
che, insieme al vi-
ce-fiduciario Mau-

ro Luongo, han-
no dato vita, in
brevissimo tempo

dalla nascita del-
la sezione, ad una
serie di incontri di
formazione per gli
iscritti alla stessa,
nonché a visite gui-
date presso aziende
del settore agroalimentare.
Oltre cio, Cammisa ha gia
istaurato rapporti di colla-
borazione con altre asso-
ciazioni di categoria, con
le locali confederazioni e
con gli istituti alberghie-
ri del territorio. Ultimo e
interessantissimo incon-
tro e stato quello organiz-
zato dal fiduciario che ha
voluto coinvolgere, oltre
agli iscritti alla sezione, gli
alunni dell’istituto alber-
ghiero Manlio Rossi-Doria
di Avellino che, accompa-
gnati dai loro proff: Co-
stantino Esposito, Sergio
Bottone e Daniele Panza,
hanno partecipato al tour
di degustazione di formag-
gi, di vini e di olio. Difatti,
il 5 aprile tutti i partecipan-
ti sono stati ospitati dall’a-
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zienda lattiero-casearia del
titolare Luigi Di Cecca, il
quale ha dato vita ad una
realta produttiva all’avan-
guardia ma sempre nel pie-
no rispetto delle tradizio-
nali tecniche di produzione
artigianale. Presso una del-
le strutture dell’azienda
denominata “Il Fienile” in
Alta Irpinia e precisamente
in localita Calitri, dopo una
visita ai reparti produttivi
e ai magazzini di conser-
vazione, presso 1'aula del-
la Cheese Accademy, si &
svolto un corso di aggior-
namento sulle tecniche di
produzione. Ha fatto segui-
to una degustazione di for-
maggi guidata dal respon-
sabile Gianluigi Fodarella
che si & conclusa con 1'as-
saggio del Caciocavallo di
Calitri stagionato in grotta

Nello Ciabatti, Filomena Amoroso, Michela Monaco, Lucio Cammisa e Mauro Luongo

che rappresenta la punta di
diamante della produzione
aziendale. I partecipanti si
sono poi spostati a Sturno
presso la Luxury Country
House “Il Mulino della Si-
gnora”, ospiti del proprie-
tario Gianfranco Testa,
dove hanno preso parte a
una degustazione guidata
di olio e di vini con cenni
sugli abbinamenti enoga-
stronomici e sulle tecniche
di servizio, tutto sapiente-
mente illustrato dal fidu-
ciario Cammisa. All’evento
ha partecipato il dr. Nello
Ciabatti della gemellata se-
zione A.M.I.LR.A. di Napoli
che ha illustrato la storia
e il ruolo dell’associazio-
ne. L’'interessante giornata
formativa si e conclusa con
I’assaggio di piatti tipici lo-
cali.



Sezione Chianciano - Siena

Tu chiamale se vuoi emozioni

Icuni soci della sezione
Amira di Chianciano
Terme - Siena, lo scorso

3 aprile, hanno avuto il piacere
e I'onore di vivere un’esperien-
za enogastronomica emozio-
nante al Ristorante bistellato
Arnolfo.

Il Ristorante si trova a Colle Val
d’Elsa in provincia di Siena e
recentemente e stata aperta la
nuova struttura caratterizzata da una grande ve-
trata che offre un meraviglioso panorama sulla
cittadina da una parte e sulla cucina dall’altra.

I piatti degustati durante il pranzo sono stati ben
realizzati e molto equilibrati con ingredienti di
stagione e di elevata qualita. La presentazione
degli stessi e stata sublime. Lo staff e stato mol-

to cordiale e competente e il servizio impeccabi-
le. L’esperienza e stata unica e indimenticabile.
Pertanto la sezione Amira di Chianciano Terme
- Siena ringrazia i fratelli Gaetano e Giovanni
Trovato, titolari e rispettivamente Chef e Som-
melier del Ristorante sopra citato e il nostro so-
cio Calogero Milazzo, nonché maitre di Arnolfo.

Adriano Guerri

Sezione Trapani Marsala

L’AM.LR.A. Trapani - Marsala
organizza un conviviale

iatti flambé e
non solo per
gli ospiti che |

hanno preso parte al
banchetto presso la
Questura di Trapa-
ni. In occasione del-
le celebrazioni della
Polizia di Stato che
il 12 Aprile scorso
ha festeggiato il suo
171° anno di fonda-
zione, |'associazione A.M.ILR.A (Associazione
Maitres Italiani Ristoranti ed Alberghi) sezione
Trapani - Marsala, coordinata da Enzo Bandi
dell’Osteria Il Moro, ha realizzato, all’interno
dei locali della Questura, un conviviale carat-
terizzato dai loro piatti flambé e non solo, a cui

per la Polizia di Stato

hanno preso parte
le pitt alte cariche
istituzionali. Un’oc-
casione per la neo
costiuita A.M.ILR.A
Trapani - Marsala
per farsi conoscere e
apprezzare sul terri-
torio. L’associazione
~ vanta, infatti, pro-
fessionisti che offro-
no garanzia di seria
preparazione professionale e morale. L’AMI-
RA fa sua la cultura dell’accoglienza e dell’o-
spitalita, risorse fondamentali in un territorio a
vocazione turistica come il nostro.
Claudia Parrinello
da www.primapaginatrapani.it
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Sezione Cosenza Sila

L”Amira partecipa
al progetto PCTO

Itre trenta ore di atti-
vita PCTO, nell’am-
bito del PON fondi

strutturali europei per gli
istituti d’istruzione superio-
re, e il progetto ideato dal
prof. Antonio Gerage con
la collaborazione del prof.
Francesco Mazzotta docen-
te di cucina e gli assistenti
tecnici Mario Pupo e Fran-
cesco Pignanelli, presso 1'i-
stituto alberghiero Leonardo
Da Vinci di San Giovanni in
Fiore, con la partecipazione
del’ AMIRA sezione - Co-
senza Sila rappresentata dal
fiduciario Biagio Talarico,
dalla FISAR Cosenza con il
presidente Giuseppe Pal-
mieri e I"’AIBES raffigurata
dal responsabile provinciale
Luca Biafora e dal capo bar-
man Francesco Domenico
lacucci, nella veste di con-
sulenti esterni. Un piano che
ha voluto fornire ai giovani
studenti, oltre alle conoscen-
ze di base, quelle competen-
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ze necessarie per inserirsi nel
mercato del lavoro, alternan-
do le ore di studio a ore di
formazione in aula e ore tra-
scorse all’interno della sala,
per garantire loro esperienza
“sul campo” e superare il gap
“formativo” tra mondo del
lavoro e mondo accademico.
Aprire il mondo della scuo-
la al mondo esterno consente
pit in generale di trasforma-
re il concetto di apprendi-
mento in attivita permanen-
te, consegnando pari dignita
alla formazione scolastica e
all’esperienza di lavoro. Ecco
perché & importante, all’in-
terno del programma, Ila
presenza delle associazioni
professionali.  Soprattutto
s'intende integrare i sistemi
dell’istruzione, della forma-
zione e del lavoro attraverso
una collaborazione produt-
tiva tra i diversi ambiti con
la finalita di creare un luogo
dedicato all’apprendimento
in cuiiragazzisiano in grado

di imparare concretamente
gli strumenti del “mestiere”
in modo responsabile e auto-
nomo. L’istituzione scolasti-
ca, inoltre, con la collabora-
zione dei consulenti esterni
designati, valuta il percorso
effettuato e provvede a cer-
tificare le competenze ac-
quisite dagli studenti. Sara
poi cura del docente - tutor
interno, predisporre quanto
necessario per una valuta-
zione completa ed accurata.
Le esperienze acquisite, in-
fine, costituiscono credito
sia ai fini della prosecuzione
del percorso scolastico per
il conseguimento del diplo-
ma o della qualifica, sia per
gli eventuali passaggi tra i
sistemi, ivi compresa 1’even-
tuale transizione nei percorsi
di apprendistato. Al termine
dell’iter formativo sono stati
rilasciati ai ragazzi attesta-
ti di frequenza, certificati di
competenze e crediti.
Francesco Mazzei
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Sezione Cosenza Sila

Alla scoperta dello
stoccafisso di Mammola

ontinuano le visite e le

giornate di formazio-

ne per i maitres appar-
tenenti alla sezione Cosenza
- Sila dell’ AMIRA, presso le
aziende calabresi. Una serie
d’incontri professionali, che
permettono ai soci di trascor-
rere una giornata d’istruzione
e di scoprire produttori che,
magari, usano pratiche specifi-
che per I'elaborazione dei loro
prodotti. La visita dura poche
ore ed & programmata con ac-
curatezza. L’imprenditore,
infatti, presenta gli elemen-
ti primari e spiega il proces-
so produttivo dagli impianti
alla lavorazione, mentre per i
maitres diviene 1"occasione e il
pretesto per aumentare le loro
conoscenze. In quest’'ultimo
percorso, l'associazione, gui-
data dal fiduciario Biagio Ta-
larico, ha fatto tappa a Mam-
mola, un caratteristico paese
sospeso a meta tra il mare e il
cielo e situato tra i misteriosi
boschi delle Serre Calabresi
e il Parco Nazionale dell’A-
spromonte, per fare visita
all’azienda “Lanzetta Stocco”
nata nel 1912. L'impresa oggi
condotta da Giuseppe Lanzet-
ta, con professionalita e mae-
stria, lavora quotidianamente
lo stoccafisso e vanta un posto
di rilievo in questo tipo di trat-
tamento nel panorama cala-
brese, proponendosi come una
realta in continua espansione.
Lo stoccatisso o pesce stocco di
Mammola, dopo la pesca del
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Merluzzo é eviscerato e deca-
pitato, poi essiccato natural-
mente mediante 'esposizione
ai venti freddi - asciutti del
mar Baltico. Arriva secco dalla
Norvegia, si mette a bagno la
sera, il giorno seguente dopo
dodici ore si apre, quindi di
nuovo a bagno per circa undici
giorni. A questo punto lo stoc-
co & pronto per la vendita al
dettaglio per deliziare i palati
che sanno gustare questo me-
raviglioso prodotto. Il baccala
(ovvero merluzzo sotto sale)
di Mammola si presta a essere
cucinato in tanti modi diversi
realizzando antipasti, primi o
secondi piatti facili. E un in-
grediente molto importante
nella cucina tradizionale Cala-
brese, oltre ad essere utilizzato
in diverse ricette regionali di
tutta Italia. I1 Baccala & molto
facile da conservare, inoltre e
un prodotto che si adatta ad
essere cucinato nei modi piu
svariati, fritto, cotto in bianco
con patate e olive, anche come

- o :‘:ﬂ;‘\'_}\.\_- ._-:.
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secondo piatto. I1 motivo per
cui ha attecchito cosi bene da
diventare l’emblema storico
di Mammola? Probabilmente
grazie all’acqua delle monta-
gne. Le caratteristiche di pu-
rezza delle sorgenti montane
dell’Aspromonte - Serre di
Mammola, che mantengono
una particolare composizione
chimica - fisica e una ricchezza
di sostanze oligominerali che,
combinandosi tra loro, deter-
minano una perfetta matura-
zione dello “Stocco” in am-
mollo, esaltandone le qualita
ed ottenendo cosi un prodotto
bianco, grosso e molto sapori-
to. I mammolesi e i calabresi
lo sapevano gia dal 1700, mo-
mento cui si fanno risalire le
prime ricette con lo stocco e
la caratterizzazione di artigia-
nalita della sua lavorazione.
Tutti questi ingredienti sono
rimasti anche oggi ad esaltare
una popolarita di piatti e di usi
che e arrivata anche all’estero.

Francesco Mazzei



Sezione Napoli

Successo per il “Seminario di
Approfondimento sul Vino”

G ran successo ha ottenuto una delle ulti-
me iniziative messe in campo dall’As-
sociazione Maitre Italiani Ristoranti e
Alberghi, sezione Napoli, diretta dal fiduciario
Dario Duro. Il “Seminario di Approfondimento
sul Vino” organizzato dall’AMIRA e ospitato dal
“Mavv WineArtMuseum” di Portici, con spon-
sor tecnico - catering e banqueting Mattia D’ An-
gelo, rappresentato dal maitre della suddetta
azienda e cerimoniere Amira Marcello Simonac-
ci, ha avuto come relatore il maitre sommelier
Pasquale Brillante, Maestro dei Vini Amira e
giornalista enogastronomico. Le giornate evento
svoltosi nei pomeriggi del 20 e 27 marzo e del
3 aprile c.a., sono state di grande attrazione e
seguitissime da un gran numero di iscritti alla
frequentazione, destando in tutti i partecipan-
ti grande interesse perché ricche di sorprese e
spunti, tanto da portare numerosi partecipanti
a chiedere a Duro di organizzare al piu presto
corsi e formazione ancor piu approfonditi, per
una crescita particolarmente impegnativa e pro-
fessionale. Del direttivo, oltre a Duro e Brillante,
sono stati partecipi il tesoriere e Gran Maestro
della Ristorazione Mario Golia, il segretario Mas-
simo Marchini e il socio onorario Raffaele Beato.
Nel primo incontro si e parlato della storia del
vino e delle tecniche di coltivazione, produzione
antiche e moderne attraverso il percorso multi-

mediale del Mavv museum guidati da Emilia De
Girolamo. A seguire, un approfondimento sulle
tecniche di degustazione e di servizio. Durante
il secondo incontro, le tematiche sono state: le
nuove frontiere del vino “bio, Biodinamico, vini
naturali e orange wine”, le nuove tendenze nella
produzione in cantina attraverso il ritorno all’u-
so delle vasche di cemento e le anfore; la degu-
stazione dei vini naturali con approfondimento
ed aggiornamento delle tecniche di degustazio-
ne. Nel corso del terzo incontro sono state ricor-
date le differenze tra Champagne e Spumante
metodo charmat, tecniche di servizio e di con-
servazione, degustazione ed abbinamento cibo
vino. Inoltre sono stati offerti spunti sui vini
convenzionali “bio, Biodinamici e orange wine”
e non sono mancate anche momenti dedicati alla
figura dell'idro Sommelier e del come abbinare
le acque al cibo, condotti da Emanuele Murone
di Acque Minerali Accademy. Numerosi sono
gli appuntamenti gia fissati dall’AMIRA di Na-
poli con “TuttoPizza”, il memorial day dedicato
al grande Cav. Giuseppe Di Napoli, un incon-
tro Tavola Rotonda con i maitre partenopei che
lavorano in strutture di prestigio, il concorso
“Maitres dell’ Anno 2023”, mentre, a breve, sem-
pre al Mavv di Portici, si realizzera il primo cor-
so AMIRA in Campania di Maitre - Sommelier.

Giuseppe De Girolamo
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Sezione Nebrodi Eolie

Radio Archimede intervista
il fiduciario Nino Calabria

l o scorso 19 apri-
le, Radio Archi-
mede, la web ra-

dio di Settimo Torinese

(TO), ha intervistato

Nino Calabria, fiducia-

rio della sezione Amira

Nebrodi Eolie, docente

di sala all’istituto al-

berghiero Ubertini di

Caluso (TO) e, lui ci

tiene a precisare, ap-

passionato di musica.

I soci Amira conoscono

bene la sua voce quan-

do canta in occasione
dei congressi nazionali.

Ad intervistare il no-

stro Nino e stata la

brava giornalista Ros-
sella Bisceglia che gli
ha chiesto di spiegare
in breve 1’abbinamento
cibo-vino e di parlare
della nostra associazio-
ne. Ecco cosa ha detto

Nino Calabria:

«E importante che nell’abbinamento vino-ci-

bo, oltre a conoscere bene il vino, si conosca,

nei minimi particolari, anche il piatto, gli
ingredienti, la cottura, la stagionalitd, ecc.

Poi, parlando dell’A.M.I.R.A. (Associazione

Maitres Italiani Ristoranti e Alberghi), col-

go l’occasione per porgere un caro saluto al

nostro presidente, Valerio Beltrami. L’ Amira

e un’associazione di professionisti del settore

e per me come una seconda famiglia. E nata a

Milano nel 1955, abbiamo la sede di proprieta

a Milano e abbiamo oltre 50 sezioni tra Italia

ed Estero. Personalmente sono cresciuto con

I"’Amira, professionalmente, socialmente e di-

datticamente. Diverse aziende si affidano a noi

per promuovere i propri prodotti come vini e
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Nino Calabria, fiduciaro Amira Nebrodi Eolie

cibo in genere. Possiamo
affermare con orgoglio
che noi (F&B manager,
maitres, sommelier e chef
de rang) siamo gli am-
basciatori del “made in
Italy” dal punto di vista
enogastronomico. L' Ami-
ra ci accomuna in diverse
cose come la professione,
Vamicizia, la cultura e la
socializzazione. Collabo-
riamo molto con le scuole
alberghiere fornendo ag-
giornamenti e materiale
didattico. A dir il vero,
molti di noi insegna-
no nelle scuole e, grazie
alla nostra professionali-
ta, siamo un valido aiuto
~ | per gli allievi per essere
consigliati com’e meglio
muoversi nel mondo del
lavoro. Tra le tante cose,
i maitres Amira sono
esperti nell’arte del flam-
bé, ossia la cucina di sala
che, quando si esercita, e una vera “coccola”
per l’ospite a tavola. Quest’arte appassiona
molto anche gli allievi nelle scuole che con pia-
cere seguono le lezioni quando c’é quest’argo-
mento. Chi esercita la nostra professione tiene
molto all’accoglienza e sappiamo bene che si
dice: “chi ben accoglie e a meta dell’opera”.
Poi, la “mise en place”, cioe la preparazione
del tavolo, deve essere perfetta (anche l’occhio
vuole la sua parte). Il personale di sala e il
vero biglietto da visita per un locale: perfet-
ti nella divisa, nel savoir faire, nel Galateo e
soprattutto nel bon-ton. Per fare questo me-
stiere ci vuole vocazione, passione, fantasia e
professionalitd».

La redazione



Sezione Ragusa Barocca

Valentina Lombardo

conquista la finale per
“il Maitre dell’Anno 2023”

spiti dell’Isti-

tuto “Principi

Grimaldi” di
Modica, l"’Amira Ra-
gusa Barocca ha or-
ganizzato la gara al
Flambé per eleggere il
maitre di sezione 2023.
Il tema della gara e
stato “le carni rosse”.
I sei maitre professio-
nisti, ognuno secondo
le loro idee, hanno ela-
borato un piatto che
potesse rappresentare
il territorio utilizzan-
do carni e prodotti
tipici, creando un filo con-
duttore tra l'idea, l'espe-
rienza, la professionalita e
la manualita, parte artistica
ed elegante che ci distingue
da altri lavori. I 5 giudi-
ci di gara (chef, giornalista
enogastronomico, esperto
al vino, cliente e gran mae-
stro della ristorazione) han-
no valutato a seconda delle
loro competenze: la presen-
tazione, il piatto, il gusto e
I’esecuzione, assegnando un
voto che rappresenta al me-
glio la prova eseguita, ossia
quel giusto equilibrio tra
sapidita e acidita in abbina-
mento al vino che al palato
riesce a creare un’esperien-
za che rende ogni creazione
unica e irripetibile.
A spiccare tra tutti i maitres

I[ Fiduciario Vito Guzzardi con i 6 partecipanti

professionisti e stata, alla
sua prima esperienza in que-
ste gare, Valentina Lombar-
do. E riuscita a rappresenta-
re al meglio la categoria con
un piatto a base di costolette
di agnello intitolato “Ricor-
do d’infanzia”.

Con un po’ di emozione tipi-
ca di chi si appresta a gareg-
giare “che non guasta mai”,
Valentina si e distinta per la
padronanza dei giusti ter-
mini tecnici, delle tecniche
di esecuzione e per il sorri-
so. Il piatto, espressione di
studio, ricercatezza e cura
sia nella presentazione che
nel bilanciamento dei sapo-
ri, ma anche nel giusto abbi-
namento con il vino: Baroc-
co, il Cerasuolo di Vittoria
Docg delle Cantine Avide
di Comiso (RG). Da un ri-

cordo d’infanzia attraverso
uno studio dettagliato e da
un’accurata ricerca, Valenti-
na e riuscita a creare un piat-
to che racchiude i sapori, i
profumi e le sensazioni tipi-
che della nostra terra, unite
alle ottime capacita tecniche
ed esecutive e un pizzico di
cuore e passione che le han-
no permesso di conquistare i
giudici e di portare a casa la
Coppa, e che le permetteran-
no di rappresentarci al con-
corso nazionale (il maitre
dell’anno 2023). Quindji,
con un pizzico di orgoglio
e incrociando le dita per la
prossima avventura, ci rive-
dremo presto facendo 1'oc-
chiolino alla speranza di
una nuova vittoria. Forza
Valentina...

Massimiliano Chessari
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ABRUZZO

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

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA

Hotel VILLA CIRIGLIANO
Localita Panevino

75028 Tursi (MT)

Tel. 0835 810218
www.hotelvillacirigliano.it

CAMPANIA

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

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

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43

80056 Ercolano (NA)

081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

www.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffe GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Hotel VISTA MARE

Viale G. Carducci, 286

47042 Cesenatico (FC)

0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

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

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

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

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

I locali del Cravattino d’Oro

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

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

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

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

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

18039 Ventimiglia (IM)

0814 229533

www.lariserva.it

LOMBARDIA

Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17

24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com

Ristorante BIFFI

Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano

02 8057961
www.biffigalleria.it

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano

02 72003433
www.savinimilano.it

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA

Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

Trattoria CARPACCIO
Via Liberta 6

90141 Palermo

091 611 5151

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78

96100 Siracusa

0931 581528

www.iltiranno.it

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115

53034 Castelvetrano (TP)

0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO

Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani

0923 23194
www.osteriailmoro.it
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TOSCANA

IL CONVITO DI CURINA

Strada Provinciale 62

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

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

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

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26

53100 Siena

339 8275 430

https:/ /particolaredisiena.com/

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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