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L’editoriale

Tutto sul congresso

arissimi colleghi e amici,

avvicinandosi la data del 67° Con-

gresso Internazionale A.M.LR.A.
che, come sapete, si svolgera dal 14 al 18
novembre p.v., mi preme ricordarvi alcune
notizie utili. Il Presidente e la Giunta per
questa occasione hanno voluto una location
unica e degna dei partecipanti: la Nave Sea-
view della Compagnia MSC Crociere, sulla
quale potremo godere il piacere del viaggio,
la gioia di condividere le nostre esperienze,
gustare cibi di cucina internazionale e, non
ultimo, trascorrere momenti di piacevole
relax.
L’appuntamento é fissato per martedi 14
novembre presso il Terminal Crociere del
porto di Genova, dove saremo accolti dal
personale MSC dalle ore 10,00 alle ore 14,00.
In quel lasso di tempo si potranno conse-
gnare i bagagli esibendo i ticket che saranno
inviati via mail al vostro indirizzo di posta
elettronica.
Chi arriva con la propria auto potra lasciar-
la al personale del parcheggio convenziona-
to con MSC, previa prenotazione.
Saliti a bordo, saremo liberi di usufruire di
un lunch.
Alle ore 19,00 la nave partira alla volta di
Barcellona.
Il dinner e fissato per le ore 20,00 (nel ticket
d’imbarco troverete anche l'indicazione del
tavolo assegnato a ciascuno).
Le bevande sono incluse h 24 e ogni sera si
potra liberamente partecipare alle attivita
notturne previste nel programma della cro-
ciera.
Mercoledi 15, alle ore 10,00 avra inizio l’as-
semblea in una sala che vi sara comunicata.
Nel corso dell’assemblea si consiglia di in-
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dossare la divisa
AM.IR.A.,, men-
tre i nuovi Gran-
di Maestri della
Ristorazione e i
Cavalieri di San-
ta Marta indosse-
ranno lo smoking.
L’assemblea terminera con il lunch, dopo il
quale ognuno potra ritenersi libero di go-
dersi il tempo rimanente lasciandosi tentare
dal panorama o dalle varie attivita che si
svolgeranno a bordo. Ore 20,00 cena di gala.
Giovedi 16, alle ore 8,00 arriveremo a Bar-
cellona, dove ci sara solo I'imbarazzo nella
scelta che ognuno dovra fare se vorra frui-

re di eventuali escursioni organizzate (ov-
viamente a pagamento). La nave salpera da
Barcellona alle ore 19,00, motivo per il qua-
le appare ovvio che per quell’ora tutti siano
gia a bordo, dove alle ore 20,00 e previsto il
dinner.
Venerdi 17, alle ore 8,00 la nave attrac-
chera nel porto di Marsiglia, dove ci sara la
possibilita di visitare la citta, ricordandosi
sempre di rispettare I’orario di rientro sulla
nave.
Il ritorno a Genova e lo sbarco e previsto
tra le ore 8,00 e le 10,00 di sabato 18 no-
vembre. Chi alla partenza ha lasciato 1’auto
al parcheggio MSC, la trovera pronta per la
riconsegna. Sperando di aver dato le no-
tizie occorrenti ed augurando che i giorni
trascorrano piacevoli, a nome della Giunta
ringrazio la MSC Crociere per quanto é sta-
to riservato a favore della nostra Associa-
zione.
Giovannangelo Pappagallo
Cerimoniere Nazionale AMIRA
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Barcellona,
la piu bella citta della Spagna

’ imminente congresso AMIRA,

I come sapete tutti, quest’an-
no su volonta del Presidente

Beltrami e della giunta tutta, si terra
a bordo di una nave da crociera del-
la MSC. Saranno quattro giorni diver-
si, dove ci incontreremo, ci divertire-
mo e ci rilasseremo dalle fatiche che
la maggior parte dei soci Amira hanno
sostenuto durante la scorsa estate. Per
fare cosa, spero gradita, ho cercato di
saperne di piu sulle due citta che visi-
teremo: Barcellona e Marsiglia.
Iniziamo con Barcellona, che visite-
remo il 16 novembre, la cosmopolita
capitale della regione spagnola della
Catalogna, e celebre soprattutto per
l’arte e I’architettura. La basilica della
Sagrada Familia e gli altri stravaganti
edifici progettati da Antoni Gaudi sono
il simbolo della citta. Il Museo Picas-
so e la Fondazione Joan Mir6 espongo-
no opere d’arte dei due famosi artisti
moderni. Il museo di storia cittadina
MUHBA raccoglie numerosi reperti ar-
cheologici di epoca romana.
Tra le cose piu importanti da vedere
segnaliamo:
- Sagrada Familia e il simbolo e l'at-
trazione piu famosa di Barcellona, e
la monumentale chiesa della Sagrada
Familia. Il nome significa basilica e
chiesa riconciliante della Sacra Fami-
glia. Questa bella chiesa incompiuta
e stata progettata dall’architetto cata-
lano Antoni Gaudi. La costruzione di
questo monumento, visitato da miglia-
ia di persone al giorno, inizio nel 1882.
Un anno dopo, il progetto fu assegnato
a Gaudi, che lo ridefini completamen-
te. Gaudi progetto un tempio eccezio-

ricerca in rete di Diodato Buonora

Barcellona, la Sagrada Familia

nale e innovatore, composto da 18 tor-
ri, anche se alla fine ebbe solo il tempo
di crearne una, prima della sua morte
prematura nel 1926. Nel 2019 solo il
70% della Sagrada Familia Barcellona
era completato. La data di consegna
ufficiale attuale dell’opera compiu-
ta e il 2026 (100 anni dopo la morte di
Antoni Gaudi). Quando la costruzione

Novembre 2023 R & O | 7
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della Sagrada Familia sara terminata,
la basilica sara 1’edificio ecclesiastico
piu grande del mondo.

- La Rambla é la via piu famosa di Bar-
cellona, si snoda per oltre un chilome-
tro da Plaza Catalunya fino al mare ed
¢ una vera gioia per tutti e cinque i sen-
si. Affollatissima a ogni ora del giorno
e della notte, vi si affacciano edifici e
punti di interesse come il museo del-
le cere, il teatro Liceu o il mercato La
Boqueria, davvero da non perdere. Ha
nomi diversi nei suoi diversi tratti, per
cui a volte & chiamata al plurale “Les
Rambles” in catalano e “Las Ramblas”
in castigliano. La parola rambla deri-
va dall’arabo raml (sabbia) e designa,
come in altre citta spagnole, una stra-
da ricavata da un corso d’acqua asciut-
to, interrato o coperto.

- Il Parc Giiell ¢ uno dei simboli di Bar-
cellona e di gran lunga uno dei luoghi
piu apprezzati dai visitatori, costrui-
to da Gaudi all’inizio del ‘900. E uno
dei parchi pubblici piu belli e visitati
di Barcellona, € composto da una serie
di giardini ed elementi architettonici e
si trova sulla collina del Carmel, poco
fuori dal centro cittadino nel quartiere
La Salut. Da non perdere una foto ri-
cordo al simbolo del parco, la fontana
a forma di drago, cosi come una vista
panoramica pazzesca sulla terrazza da
cui si domina tutta Barcellona.

Barcellona, Parco Giiell
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Barcellona, Casa Mila (La Pedrera)

- La Casa Batllé ¢ un’opera del celebre
architetto Antoni Gaudi che sorge a
Barcellona, al civico 43 del Passeig de
Gracia. Considerata una delle sue crea-
zioni piu originali, I’edificio & stato di-
chiarato, nel 2005, patrimonio dell’u-
manita dell’UNESCO. Antoni Gaudi
converti e ristrutturo questa casa (tra
il 1904 e il 1906) per Josep Batllo i Ca-
sanovas, un ricco magnate tessile.

- La Casa Mila, anche questa opera di
Antoni Gaudi, fu costruita tra il 1906 e
il 1913 su incarico di Pere Mila (e sua
moglie Roser Segimon), un ricco uomo
d’affari proprietario di varie industrie
tessili. La troviamo, anche questa, al
Passeig de Gracia al civico 92.

- La Boqueria e il mercato alimentare,
al coperto, piu famoso di Spagna. Ci
sono oltre 300 bancarelle con ogni ge-
nere di mercanzia. Data la vicinanza
del mare, a la Boqueria, & dato ampio
spazio al pesce fresco. Visitarlo e un’e-
sperienza imperdibile per chi visita
Barcellona.

- La collina di Montjuic, alta meno di
200 metri e considerata una citta nella
citta. E chiamata anche “Monte degli
Ebrei”, per via di un cimitero ebraico
che vi sorgeva nel Medioevo, la trovia-
mo tra Barcellona e il mare e vi sor-
gono stadi olimpici, giardini, musei e
la famosa fontana danzante di Barcel-
lona. La si raggiunge con la caratteri-
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stica funivia che parte dal porto, ma
anche con una moderna telecabina, coi
mezzi pubblici o persino a piedi.

- Il Barrio Gotico (Barri Gotic) e il cen-
tro della citta vecchia (“Ciutat Vella’) di
Barcellona. Il nome significa quartiere
gotico in catalano ed e anche questo un
luogo molto visitato. E un labirinto di
piccole strade che portano alle famose
piazze di Barcellona ed & la parte piu
antica della citta e, di conseguenza, si
sono conservati antichi edifici, a volte
risalenti a prima del Medioevo (e per-
sino all’epoca romana).

- La Cattedrale della Santa Croce e
Sant’Eulalia, da non confondere con la
“Sagrada Familia”, e la cattedrale-sede
dell’arcidiocesi di Barcellona. Insigni-
ta nel 1867 del titolo di basilica mino-
re, dal 2 novembre 1929 ¢ Monumento
storico-artistico spagnolo. La troviamo
nel quartiere gotico della citta.

- La Barceloneta ¢ il quartiere sul mare
di Barcellona. La gente del posto vi si
reca per fare surf, prendere il sole sul-
la spiaggia di Sant Sebastia e cenare
nei ristoranti con specialita di pesce
all’aperto e nei tapas bar tradiziona-
li. Il quartiere & un’ordinata trama di
viuzze parallele e perpendicolari su
cui sorgono case popolari, un tempo
abitate dai pescatori della zona. La
Barceloneta e bella da visitare perché,
probabilmente, ¢ "unica zona dove e
ancora possibile ritrovare la tipica at-
mosfera da barrio (quartiere) fatta di
bambini che si rincorrono tra i vicoli e
giocano a palla, schiamazzi e da donne
anziane che pranzano davanti all’uscio
di casa.

Mi fermo qua, in fondo a Barcellona ci
fermeremo solo un giorno. Credo che,
dopo averla visitata ... ci ritorneremo
per ammirare tutte le sue meraviglie.

Particolare della Boqueria a Barcellona,
il mercato alimentare pii famoso di Spagna

Barcellona, La Cattedrale della Santa Croce e Sant Eulalia

Novembre 2023 R & O | 9
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Marsiglia, una citta ricca di storia

opo aver approfondito la cono-
D scenza di Barcellona, ecco Mar-

siglia, citta che visiteremo il 17
novembre. Marsiglia, situata sulla costa
mediterranea a sud del paese, ha un cli-
ma mite; questo la rende anche la secon-
da citta importante piu soleggiata della
Francia e una destinazione di viaggio
molto gettonata in tutto ’anno. Fondata
dai Greci durante 1’Antichita, € una del-
le citta francesi piu antiche ed e la se-
conda per numero di abitanti. Vediamo
quali sono le attrazioni pitt importanti:
- Vieux Port & il quartiere del Porto
Vecchio di Marsiglia. E il cuore pulsan-
te della citta ed e dimora di velieri, pe-
scatori, bar, teatri e, in generale, & uno
dei quartieri pitt autentici e caratteristi-
ci della Francia. Leggendo qua e la ho
scoperto che bisogna programmare una
visita al mercato del pesce che sicura-
mente restera un momento indelebile
nei nostri ricordi. Tra le attrazioni in
questo quartiere c’e anche il traghetto
che fa il tour del porto, da Fort Nicolas
e Fort Saint Jean. I due forti erano uniti
da un bellissimo ponte che, pero, e sta-
to distrutto durante la Seconda Guerra

Marsiglia, Vieux Port
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ricerca in rete di Diodato Buonora

Marsiglia, Panorama

Mondiale. St-Jean e stato uno dei pun-
ti nevralgici della rivoluzione francese.
Poi, a Vieux Port si possono ammira-
re lavori piu recenti che sono stati ef-
fettuati nel 2013, quando Marsiglia fu
nominata Capitale della Cultura. Tra
questi “La tettoia”, opera dell’architet-
to di successo Norman Foster: un cielo
artificiale di 46x22 metri fatto di acciaio
inox specchiante che regala ai passanti
curiose prospettive su se stessi e sulla
citta.

- La Chiesa di Saint-Laurent ¢ una chie-
sa in stile romanico provenzale situata
vicino al Forte Saint-Jean, su una colli-
na a cui ha dato il nome. Gli archeologi
sono del parere che la Chiesa di San Lo-
renzo sia sorta sul punto esatto in cui i
primi insediamenti Greci ebbero luogo.
Aipiedi della collina dove sorge la Chie-
sa, infatti, fu scoperto un arcaico capi-
tello ionico, appartenuto probabilmente
al santuario di Apollo Delphinios. Se la
visitate, da non perdere l’absidiola si-
nistra, dove e collocata la Madonna con
Bambino in legno scuro, conosciuta an-
che come la Madonna Nera - in pieno
stile catalano. E la parrocchia dei pesca-
tori di Marsiglia.

- La Cattedrale di Notre-Dame de la
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Garde ¢é un importante
luogo di culto di Marsi-
glia, situato nel punto piu
alto della citta, a circa 162
metrisul livello del mare a
sud del Porto Vecchio. Da
qui si pud ammirare uno
splendido panorama non
solo sulla citta, ma anche
sul Mediterraneo. Costru-
ita in stile romanico-bi-
zantino, la Cattedrale e
sovrastata dalla Madonna
che i marsigliesi chiama-
no affettuosamente Non-
ne-Mere. La collina su
cui sorge Nostra Signora
della Guardia, com’é faci-
le intuire, € sempre stata
un ottimo punto d’osser-

vazione. Nel XV secolo,
un’ordinanza di Carlo II
d’Angio iscrive questa

location nella lista delle
stazioni di guardia.

- I MuCEM, ovvero il
Museo delle Civilta d"Eu-
ropa e del Mediterraneo,
ha aperto nel 2013 quan-

Marsiglia, Museo delle Belle Arti

Marsiglia, il MuCem

do Marsiglia era ancora
la Capitale della Cultura
e si sviluppa in un’espo-
sizione di 45 mila metri
quadrati proprio all’in-
gresso di Vieux Port. Il
museo e interamente de-
dicato alle culture del ba-
cino del Mediterraneo, un
importantissimo proget-
to dove ogni esposizione
propone approfondimenti
interdisciplinari tra an-
tropologia, storia, cul-
tura, archeologia e arte
contemporanea, con lo
scopo di mostrare al turi-
sta curioso e interessato
le anime delle culture che
hanno dialogato per dare
vita a quella che oggi co-
nosciamo come 1’Europa.
- Il Quartiere Le Panier e
il pitt antico e pittoresco
di Marsiglia. In passato
fu abitato da pescatori poi
in seguito dagli immigra-
ti: Corsi, Armeni, Italiani,
Maghrebini. Purtroppo
arrivo anche il contrab-
bando, la malavita e la
prostituzione, tutto que-
sto contribui a farne a lun-

go negli anni un quartiere
malfamato e pericoloso.
Oggi, dopo interventi di
riqualificazione, & diven-
tato un quartiere alterna-
tivo e affascinante. Molto
bello camminare tra i suoi
tanti vicoli e scalinate tra
case colorate, ristoran-
tini, murales, laboratori
artigianali, antiquari, ne-
gozietti di vintage, bistrot
e piccole pasticcerie dove
bere il famoso pastis con
le navettes, biscotti tipici
marsigliesi. La sensazione
e quella di trovarsi in un
tipico e colorato villaggio
della Provenza.

- Vieille Charité e nel
cuore del quartiere Le Pa-
nier ed € un antico ospizio
perfettamente ristruttura-
to. Questa particolarissi-
ma struttura ospitava, un
tempo, i poveri e i dise-
redati. Il suo restauro ha
dato il ritmo ai lavori di
ristrutturazione dell’inte-
ro quartiere che la ospita.
I complesso e nato nel
1640, quando il Consiglio
Comunale aveva deciso di

Novembre 2023 | R & O
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creare uno spazio collet-
tivo dedicato ai poveri di
Marsiglia. Ora la struttura
ospita un centro multidi-
sciplinare, il Museo delle
Arti Africane, Oceaniche
e Amerinde, il Centro In-
ternazionale della Poesia
di Marsiglia, la Cinémat-
héque Le Miroir, il Museo
di Archeologia Mediterra-
nea e alcune sale dedicate
alle mostre.

- La Cattedrale di San-
ta Maria Maggiore, chia-
mata comunemente “La
Major”, ha una storia af-
fascinante. I lavori ini-
ziarono nel 1852 e non
furono completati fino
al 1893. L’edificio sorge
dove, in passato, erano
gia stati costruiti edifici
religiosi. La Cattedrale e
in realta costituita da due
chiese che si sono in qual-
che modo sovrapposte: la
vecchia e la nuova Major.

Marsiglia, Cattedrale La Major

La “vecchia” e l'edificio
piu antico di Marsiglia.
Fu costruito nel IV seco-
lo prima di essere rifatto
completamente nel XI° e
XII° secolo dopo l"avven-
to dei Saraceni. La “nuo-

Marsiglia, Mercato del pesce
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va” rappresenta una cat-

tedrale di architettura
romanica costruita con
pietre rosa provenienti

dalle cave di La Couron-
ne. La costruzione & sta-
ta decisa in un periodo di
forte crescita economica,
sociale e demografica. Le
sue dimensioni sono pa-
ragonabili a quelle della
Basilica di San Pietro a
Roma perché doveva esse-
re degna dell’importanza
della seconda citta e del
primo porto di Francia.
Ci fermiamo qua. Sicura-
mente non abbiamo visi-
tato tutto. Anche qui, se la
citta e piaciuta, ci potreb-
be essere un’occasione
per ritornarci e consiglio
di approfondire: le “Isole
Frioul e Castello d’If”, i
“Calanchi di Marsiglia”,
“La Corniche” e il “Parco
Balneare del Prado”.
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Maitre dell’ Anno 2023

Successo a Longarone (BL),
per la finale nazionale
vince Pietro Benzi

(sezione Cuneo Provincia Granda)

testo di Claudio Recchia
foto di Stefano Sola

elluno ¢ nota a livel-
Blo internazionale per

essere sede delle piu
affermate occhialerie; ma
¢ anche il territorio delle
Dolomiti dove il turismo
continua a recitare una par-
te rilevante come motore
dell’economia locale. Nel
quadro di questa realta so-
cio-economica s’inserisce,
come centro promoziona-
le e vetrina delle iniziative
imprenditoriali, I"attivita di
Longarone Fiere Dolomiti
che inizio nel 1959 e si e svi-
luppata poi coinvolgendo
negli anni anche altri settori
economici: dall’arredamen-
to all’agricoltura ed al com-

I Presidente della Fiera Michele Dal Farra
tra il Presidente Beltrami e il Cancelliere Recchia

parto forestale, dalle attivita
turistiche e di tempo libero
allo sport e all’agroalimen-
tare, per estendersi al colle-

1 7 partecipanti

R & O | Novembre 2023

zionismo e all’elettronica ed
informatica, e per finire con
I'orientamento scolastico.

Longarone Fiere Dolomi-
ti si presenta oggi come un
punto di incontro molto
funzionale all’interscambio
commerciale con l’area do-
lomitica ed il Nord-Est ita-
liano. Il quartiere fieristico
di Longarone Fiere & una
versatile e capiente location
caratterizzata da flessibilita,
funzionalita e da una varieta
di spazi utilizzabili per con-
vegni, incontri, seminari,
meeting aziendali, attivita
formative e congressi di pic-
cole e grandi dimensioni con
capienze fino a 900 posti.



Maitre dell’ Anno 2023
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Il vincitore Pietro Benzi
con il Presidente Amira Valerio Beltrami

Lo scorso 2, 3 e 4 ottobre si &
tenuto a “Longarone Fiere”
la “3? Fiera per l'ospitalita e
la ristorazione in montagna”
e nel programma dell’even-
to e stata inserita la Fina-
le Nazionale del Concorso
AMIRA “Maitre dell’Anno
2023”. Sette i finalisti che si
sono affrontati alla presen-
za di Valerio Beltrami (Pre-
sidente Nazionale Amira),
Claudio Recchia (Cancellie-
re dell’Ordine dei Grandi
Maestri della Ristorazione),
Cesare Lo Verde (Tesoriere
Nazionale Amira), il diret-
tore Stefano Sola e Gabriele
Speziale, sommelier profes-
sionista.

Questi i partecipanti: Ro-
berto Icolari (sezione Trie-
ste Gorizia), Giulio Bonora
(sezione Sardegna), Loren-
zo Breda (sezione Venezia),

Diego Rango (sezione Pie-
monte Orientale), Antonio
Reginella (sezione Sicilia
Occidentale), Nicola Castel-
lano (sezione Emilia) e Pie-
tro Benzi (sezione Cuneo
Provincia Granda).

I partecipanti hanno dovuto
sostenere cinque importanti
prove. Il primo giorno una
prova scritta di domande
professionali in 15 minuti
e una prova orale in lingue
straniere, due a scelta tra
inglese, francese e tedesco
in 20 minuti. Mentre, nel 2°
giorno, i maitre hanno ela-
borato un piatto alla lampa-
da (il tema & stato carni ros-
se) e vi hanno abbinato un
vino. Questa prova aveva un
tempo massimo di 20 minuti
(15 per la preparazione del
piatto e 5 per 1’esame orga-
nolettico del vino).

A giudicare i maitres una
giuria d’eccezione composta
da Cesare Lo Verde in quali-
ta di maitre esperto, Alberto
Lupini (direttore della rivi-
sta Italia a Tavola), Enzo De
Pra (chef stellato di Cortina
d’Ampezzo), Paolo Cavasin
(Sommelier Professionista
AIS e docente di sala) e il
giornalista enogastronomico
Francesco Mancini.

Le altre 2 prove consisteva-

La giuria. Da sinstra- Paolo Cavasin, Alberto Lupini, Claudio Recchia.
Valerio Beltrami, Cesare Lo Verde, Enzo De Pra e Francesco Mancini

Novembre 2023 | R & O
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Maitre dell’ Anno 2023

no in un esame organolet- 2° Lorenzo Breda, 3° Giulio stati classificati ex aequo al
tico alla “cieca” di due vini Bonora e tutti gli altri sono 4° posto.

davanti all’esperto Gabrie-
le Speziale (ASSP Svizzera)
e, a sorpresa, in 10 minuti,
i concorrenti hanno dovuto
tranciare e ricomporre su un
piatto, un ananas, una bana-
na e un’arancia. A giudicare
questa prova: Beltrami, Rec-
chia e Lo Verde.

I maitres, durante la gara,
hanno fornito prova di gran-
de professionalita, degna di
una finale nazionale. Alla
fine, davanti ad un folto
pubblico, & stato comunica-
to il verdetto: 1° Pietro Ben-
zi che ha preparato il “Lin-
gotto di tartare alla Fassona
piemontese, in salsa all’aglio
nero di Caraglio aromatiz-
zato al Vermouth bianco”,

AMARACMAND

Madame Titi

Rubicone Bianco I.G.T
Extra Brut Spumante Bio

matildestudio.com

no con riflessi dorati. Profumo di fiori di
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otevole freschezza.
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Maitre dell’ Anno 2023

Pietro Benzi da Cuneo ¢ il miglior
Maitre d’Italia del 2023

Il concorso annuale dell’Amira, alla fiera di Longarone,
premia i migliori direttori di sala, sottolineando I'importanza
dei servizi di qualita nei ristoranti e negli alberghi.

ietro Ben-
Pzi, della
sezione
Cuneo-provin-
cia Granda, ¢ il
miglior Maitre
d’Italia. A deci-
dere chi sono i
direttori di sala
pitt bravi e stato
I’annuale concor-
so  organizzato
dall’Amira alla
Fiera di Longarone (Bl) . A salire sul podio
con Benzi, Lorenzo Breda di Venezia e Giu-
lio Bonora dalla Sardegna.
Le Prove e la Giuria
Il terzetto che ha vinto la finale ha superato
5 prove:
1. Orale linguistica, con due lingue fra ingle-
se, tedesco e francese;
2. Scritta;
3. Pratica a sorpresa;
4. Flambé (la piu importante per punteggio,
con esecuzione alla lampada, spiegazione del
piatto e abbinamento cibo-vino);
5. Orale sul vino.
«A giudicare il miglior maitre - ricorda il
presidente dell’Amira, Valerio Beltrami - e
stata una giuria d’eccezione con presidente il
maitre esperto Cesare Lo Verde, Alberto Lu-
pini, direttore di Italia a Tavola, lo chef stel-
lato Enzo De Pra, il sommelier e docente di
sala all’alberghiero Dolomieu Paolo Cavasin,
e il giornalista enogastronomico Francesco
Mancini». A coordinare i lavori il Cancellie-
re dell’Amira, Claudio Recchia che ha garan-
tito con efficienza lo svolgimento delle varie
prove.

Il ruolo dei Maitres e l'importanza della
qualita nei servizi del turismo
Una gara che, oltre a confermare il valore in-
sostituibile della professione del Maitre nei
ristoranti che vogliono essere competitivi e
capaci di dare senso al binomio Sala/Cucina
invocato da molti dopo I'eccesso di centralita
dei cuochi negli ultimi anni, sottolinea come
il turismo non possa che poggiare su servi-
zi di qualita. Formazione e aggiornamento
sono in questa logica gli obiettivi da sempre
dell’Amira che sa bene come solo su queste
basi sara possibile superare i problemi della
mancanza di personale in alberghi e ristoran-
ti.
I Piatti dei vincitori del miglior Maitre
Tornando ai vincitori ricordiamo che il vin-
citore Pietro Benzi ha preparato con classe e
sicurezza un Lingotto di tartare alla Fassona
piemontese, in salsa all’aglio nero di Caraglio
aromatizzato al Vermouth bianco abbinato
ad un Verduno Pelaverga della cantina Bur-
lotto. Il secondo classificato, Lorenzo Breda,
ha invece presentato un Filetto alla Rossini e
il terzo, Giulio Bonora, un Filetto di bue ros-
so del Montiferru ai sapori dell’isola.

Da Italia a Tavola
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Dalle aziende

Ambrogio Sanelli:
il Cuore dietro il Coltello

a storia di Am-
brogio  Sanelli
affonda le sue

radici a Premana, 'ul-
timo paese della Val-
sassina in provincia di
Lecco, posto a un’alti-
tudine di 1000 metri.
In questo luogo, sin
dal XII° secolo sono
note attivita di estra-
zione del ferro e pro-
duzione di utensili da
lavoro e taglienti gra-
zie alla facile reperibi-
lita dei principali fat-
tori della produzione
quali il ferro, il legno e
I"acqua.

Ambrogio Sanelli nel
1860, dopo un’esperienza for-
mativa nelle fucine di Venezia,
e stato il fondatore della prima
azienda nata nel comprenso-
rio che ancora oggi, a distanza
di 160 anni, costruisce coltelli
ed attrezzature da cucina di
eccellenza con i migliori mate-
riali, i suoi artigiani e I'impie-
go delle pitt attuali tecnologie.
Il prodotto nasce dal confron-
to con i professionisti: chef,
pasticcieri, panificatori, ma-
cellai o semplici appassiona-
ti di cucina, condividono le
loro esigenze e nel contempo
agevolano lo sviluppo di pro-
dotti eccellenti che rendono il
lavoro pit efficiente. Con que-
sto approccio fondato sull’e-

R & O | Novembre 2023

sperienza dei professionisti,
I'azienda si e fatta promotri-
ce di un’iniziativa didattica
denominata “Ambrogio Sa-
nelli Academy” che realizza
incontri in collaborazione con
primarie istituzioni della cul-
tura culinaria italiana (ALMA
e CASA ARTUSI su tutti), ma-
nifestazioni, fiere ed istituti al-
berghieri pubblici e privati.

“Siamo certi che lo sforzo per dif-
fondere la cultura del coltello e
una chiave per migliorare la qua-
lita del lavoro degli chef e, piu in
generale, di tutti gli operatori del
mondo della ristorazione. Il pen-
siero che i vincitori del concorso
Maitre dell’Anno 2023 avranno a
disposizione le nostre attrezzatu-
re ci riempie di orgoglio e gioia.

I[ Presidente Beltrami, Gian Andrea Rossi (Direttore Commerciale della_Ambrogio Sanellr)
e il Cancelliere Recchia (foto Stefano Sola)

Contiamo che dal nostro incontro
nasca una collaborazione che sti-
moli entrambi ad eccellere nei ri-
spettivi campi. Quello che guida
Ambrogio Sanelli e la passione, il
cuore dietro il coltello, e con que-
sto auspicio ringraziamo il Pre-
sidente Dott. Valerio Beltrami
che ci ha riservato una splendida
accoglienza. E stato un privilegio
incontrare e premiare gli aderen-
ti dell’A.M.I.R.A. e condividere
quanto ogni sforzo di una cucina
sia vanificato nell’assenza di un
servizio in sala di eccellenza” -
ha dichiarato il direttore com-
merciale Dott. Gian Andrea
Rossi.

Arrivederci alla prossima oc-
casione e ricordate di ... non
perdere il filo!
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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
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L"Amira per il sociale,
doppia cena benefica
con studenti e chef stellati

di Valerio Beltrami

A Domodossola (VB) I’Amira ha organizzato due appuntamenti
in cui gusto e solidarieta si sono uniti dando vita a cene stellate
con protagonisti di livello assoluto, del calibro di Antonino Cannavacciuolo

la con cui I’Amira ha deciso di celebrare il

suo impegno sociale. L'11 settembre a Do-
modossola in occasione della quinta edizione di
“Domo Sofia” (festival delle idee e saperi) 1’As-
sociazione dei maitre italiani, rappresentata
dal Presidente Nazionale Valerio Beltrami, dal
Cancelliere Claudio Recchia e dai Maitre d’"Ho-
tel Silvia D’Ilario e Rodolfo Introzzi, ha gestito
con gli allievi dell’istituto alberghiero Mellerio
Rosmini il servizio per

Piatti stellati e beneficenza. Questa la formu-

Seconda iniziativa di Altair-Domobianca, in col-
laborazione con il giornale La Stampa, per gli an-
ziani della provincia di Verbano-Cusio-Ossola
che faticano ad arrivare a fine mese, che con le fe-
ste Natalizie riceveranno un assegno di 500 euro
“tredicesima dell’amicizia”. Anche in questa
occasione 1’Amira era presente con il Presidente
nazionale Valerio Beltrami, i maitre Silvia D’I-
lario, Samuele Rainoldi, Omar Valentini e gli

allievi del CFP Formont

una cena benefica ove
l'incasso é stato devoluto
per sostenere il progetto
“una casa per tutti”, cioe
trasformare 1’ex casa par-
rocchiale in sei apparta-
menti per l'emergenza
abitativa dei bisognosi. La
serata & anche andata in
onda sul canale Mediaset
Italia Uno. L'elegante e
lunga tavolata di circa 50
metri ha accolto 140 ospi-
ti, i quali hanno potuto
degustare i piatti di due chef stellati: Antonino
Canavacciuolo di Villa Crespi e Giorgio Barto-
lucci del ristorante Eurossola, e degli chef locali
Matteo Sormani, Norman Berrini, William Vicini,
Stefano Allegranzae Andrea Ianni, proprietari e
cuochi di rinomati ristoranti in Valle Ossola, ol-
tre che dei pasticcieri Luca Doria e Fabio Tisti, e
gli aperitivi di Massimo Sartoretti, Massimo Co-
niglio, Vincenzo Brindisi e Francesco Catapano.

R & O | Novembre 2023

C'€ 5000 VN ASSoQRZIONE

di Villadossola e I'Istitu-
to Alberghiero Mellerio
Rosmini di Domodos-
sola, che hanno gestito il
servizio di sala presen-
tando i piatti degli chef
stellati Paolo Ghiffa di
Aosta e Alessandro Gil-
mozzi dal trentino, oltre
che degli chef locali Mat-
teo Sormani, Davide Bro-
velli, Simona Benedetti,
Andrea Ianni, Giando-
menico Iorio, Fabio Tisti,
Massimo Sartoretti, Francesco Catapano e Luca
Prata. Degli aperitivi invece si sono occupati Fa-
bio Beltrami, Claudio Fiora, Edoardo Patrone, i
fratelli Ferraris, Debora Braito ed Eros Buratti. |
vini presentati sono stati serviti dall’Ais, delega-
zione del Vco. La serata ha visto partecipare 138
ospiti che hanno apprezzato lo scopo benefico e
anche le creazioni culinarie presentate.

Da Italia a Tavola
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Ristoranti,
e tempo di pensare
all’accoglienza dell’ ospite
diversamente abile

roppi ristoratori italiani non hanno an-
I cora affrontato la questione degli ospi-
ti disabili e quindi prendiamo in esame
questa tipologia di clientela che rappresenta,
solo in Italia, una quota di clienti potenziali
estremamente interessante. Ancor prima di
valutare i servizi che bisogna offrire loro, oc-
corre comportarsi con la massima naturalezza
e semplicita in modo che I’ospite si senta come
a casa sua e, soprattutto, che venga riconosciu-
to come ospite e non come disabile.
Come comportarsi con degli ospiti diversa-
mente abili?
Per accogliere al meglio
questi ospiti occorre

Attualita

di Antonio Rotondaro

che la disabilita porta questi ospiti a essere li-
mitati in alcuni movimenti.

Va sempre tenuto a mente che non sono solo
gli accorgimenti “tecnici” a far si che questo
cliente speciale decida di privilegiare un ri-
storante a un altro. Cio che fa la differenza e,
come sempre, la capacita empatica delle risor-
se umane impiegate al ristorante e i servizi.
Qualche attenzione in piti, se si propone il ser-
vizio a buffet, sarebbe necessario. Ad esempio,
dedicare un cameriere all’ospite disabile nel
caso lui stesso chieda di essere servito. Senten-
dosi coccolato, sara anche stimolato a tornare
e a farne segnalazione
nei siti di riferimento.

avere alcune accortezze: v ﬁﬁﬁ?ﬁmﬁm m’m ‘ Quello di cui c’e piu bi-
in primo luogo, e fonda- 'H.BHE mie'mE.RlE wﬁﬂbﬂlﬂ’ﬁw sogno € molto buon sen-

mentale far si che questi
ospiti trovino un am-
biente a loro familiare e
con personale disponi-
bile. Mai avere atteggia-
menti curiosi o fare do-
mande indelicate; per il
servizio meglio scegliere
sempre il cameriere piu
sensibile alla tematica,
il pit sorridente, quel-
lo che non e curioso ne
invadente. Occorre, infatti, tenere sempre pre-
sente che si tratta di un cliente come tutti gli
altri. Mai trattarli come persone diverse e, se
non possono mangiare alcune cose, certamen-
te, ci avvisano loro, come fanno tutti i clienti
che sono allergici o semplicemente vogliono
evitare alcuni ingredienti. Il dialogo, come
'atteggiamento con loro devono essere asso-
lutamente normali. Non bisogna dimenticare

so e altrettanto rispetto.
Anche I"’Amira ¢ molto
sensibile nei confronti di
queste persone e, infatti,
in questi anni ha istitui-
to un concorso per gio-
vani diversamente abili
che lavorano nel mon-
do della ristorazione.
Quest’anno, la 4? edizio-
ne del concorso naziona-
le “Le diverse abilita nel
mondo della ristorazione” si svolgera a Noto
(Siracusa) dal 5 al 7 dicembre 2023. Un’inizia-
tiva per valorizzare nella maniera migliore il
ruolo di questi ragazzi speciali che un giorno
potranno svolgere questo lavoro. Noi credia-
mo nelle grandi potenzialita di questi ragaz-
zi che sono alla ricerca di un’opportunita per
mettere a frutto le loro abilita.

Da Italia a Tavola
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Un buon servizio puo salvare un
problema in cucina, non il contrario

allo sguardo all’atteggiamento, dal
Dmodo di raccontare i piatti ai “viaggi

a vuoto”, dall’empatia verso il cliente
all’orientamento alla vendita. Quante opportu-
nita si perdono per colpa di un servizio che non
sia in grado di accompagnare in maniera ade-
guata l'esperienza del cliente? Vediamo i dieci
errori pit frequenti.
Niente come il servizio offerto all’ospite e in
grado di determinarne la qualita dell’espe-
rienza. I clienti sono esigenti e consapevoli e
la loro scelta non ¢ stabilita soltanto dal cibo,
ma e anche una scel-
ta di gratificazione.
Nessuna pubblicita,
nessuna immagine
coordinata, nessuna
strategia di marke-
ting sara in grado di
comunicare e pro-
muovere il ristoran-
te come un servizio
soddisfacente e in
linea con la filosofia
del locale.
Niente pitt del com-
portamento del personale di sala rispecchia la
mission del ristorante e resta impresso nella
memoria dell’ospite, la cui esperienza si basa
soprattutto sulla relazione che riesce a instau-
rare con il personale stesso. E compito di ogni
singolo membro dello staff incarnare e mettere
in pratica i valori che compongono l'immagine
del locale. Il grado di coinvolgimento deve es-
sere al massimo livello perché venga percepi-
to dagli ospiti. Il personale di sala rappresenta
il nome del ristorante in ogni singola attivita
svolta, mantenendo le promesse fatte nella fase
promozionale ed essendo responsabile di ogni
dettaglio che compone la percezione dell’espe-
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di Martina Manescalchi
da Sala & Cucina
(www.salaecucina.it)

rienza da parte degli ospiti. I camerieri non
sono semplicemente dei portavivande, il loro
compito principale e quello di capire i clienti e
guidarli nella scelta, fidelizzarli e valorizzare al
massimo la proposta gastronomica del locale.
Quello che per il cameriere e routine, per l'o-
spite puo essere un’occasione unica e speciale,
magari pianificata da tempo. Un appuntamen-
to romantico, una riconciliazione, un festeggia-
mento, una ricorrenza da mettere nel cassetto
dei ricordi. Chi accoglie e segue i clienti duran-
te tutto il soggiorno al ristorante deve mettersi
nei panni dell’ospi-
te e mettere 1'ospite
nella condizione di
godere pienamente
di un vero e proprio
spettacolo.

Lo staff deve comu-
nicare in tutti i modi
che ogni attivita
e volta a rendere
esclusiva quella de-
terminata  occasio-
ne, che ogni azione
e indirizzata al be-
nessere dell’ospite, che ogni ospite & diverso e
unico e destinatario di attenzioni dedicate a lui,
proprio a lui. Per non parlare delle opportunita
di vendita che lo staff di sala spesso si lascia
sfuggire.

Ecco dunque i dieci errori piu frequenti che
scontentano cucina, proprieta e ospiti:

1. La Santa Inquisizione

Potra sembrare scontato, ma quante volte capi-
ta di entrare al ristorante e non essere salutati
o sentirsi chiedere, per prima cosa e con tono
inquisitorio: “ Avete prenotato?”

Ma che accoglienza e? Salutare sorridendo ap-



pena gli ospiti fanno il loro
ingresso nel locale dovrebbe
essere la base non solo di que-
sta professione, ma della buo-
na educazione. Non deve mai
accadere che siano gli ospiti a
salutare il personale per primi.
Chiedere con cortesia a quale
nome sia stata effettuata la pre-
notazione (e ricordarlo duran-
te il servizio). Mostrare dove
¢ possibile sistemare cappotti
e soprabiti e aiutare gli ospi-
ti. In poche parole, metterli a
loro agio. Evitate poi del tutto
di accennare alla prenotazione
nel caso in cui - come, pur-
troppo, troppo spesso avviene
- prenotare sia praticamente
impossibile!

2. 11 Limbo

Capita altrettanto spesso di es-
sere costretti a fare anticamera
per svariati minuti aspettando
di essere salutati, accolti e ac-
compagnati al tavolo. In quei
minuti, che per l'avventore
sono lunghissimi, si semina
insoddisfazione e il persona-
le, nei confronti dell’ospite, si
mette subito in una posizione
di difetto. Una posizione dalla
quale sara poi difficile risolle-
varsi. Non partite con il piede
sbagliato generando fastidio
nel cliente prima ancora che si
sieda a tavola.

Un cliente maldisposto sara
un cliente prevenuto, diffi-

dente, predisposto alla critica
e difficile da accontentare. Al
contrario, un cliente rilassato e
messo immediatamente a pro-
prio agio sara pitt disponibile e
incline ad accettare consigli e a
lasciar correre eventuali errori
della cucina o piccoli incidenti
di sala che possono verificarsi
successivamente.  Un’ottima
idea & sempre quella di offri-
re un aperitivo di benvenuto
(senza che poi sia messo in
conto. Se la percezione e quella
di un omaggio, meglio distri-
buirne il costo sul conto finale
piuttosto che dare la sensazio-
ne di avere ingannato i clienti).

3. Perché negli occhi miei non

Attualita

guardi mai?

Un bravo cameriere e in grado
di tenere sotto controllo la sala
in ogni momento. Deve guar-
dare i tavoli e gli ospiti, per
essere in grado di capire even-
tuali problematiche o esigenze,
in modo da soddisfare I'ospite
prima ancora che questo lo
chieda. Il piu delle volte, inve-
ce, capita di doversi sbracciare
per attirare la sua attenzione e
farsi portare un altro quarto di
vino della casa. Guardando gli
ospiti si vende di piu.

4. Se ti devo chiamare, hai gia
sbagliato

Non solo guardare gli ospiti,
ma anticiparne le richieste. Se
il cliente deve chiamare il ca-
meriere, significa che questo
non sta facendo bene il suo la-
voro. Se la bottiglia di vino e
finita, passare a chiedere se ne
desideri un’altra. Se un cliente
non sta mangiando, fermarsi a
chiedere se ci siano problemi.
Il tutto, ovviamente, senza es-
sere invadenti. Essere costretti
a chiamare il cameriere (che
poi non sente mai alla prima o,
vedi sopra, guarda sempre da
un’altra parte) non solo é fa-
stidioso per I'ospite, ma anche
sintomo di un lavoro svolto
con superficialita.

5. La differita
Portare a tavola i piatti tutti as-
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sieme: non lasciare mai un commensale a guar-
dare gli altri che mangiano. E 'unico a non ave-
re ordinato l'antipasto? Offritegli un leggero
stuzzichino. E se non avete chiaro I'ordine delle
pietanze, chiedete ai clienti le loro preferenze.
Questo a volte puo essere anche un errore della
cucina, ma € il cameriere ad avere il contatto
con gli ospiti e a dover gestire la situazione in
modo che nessun cliente si trovi mai nella posi-
zione da supplizio di Tantalo.

6. I1 baba ¢ una cosa seria...

Perché nessun cameriere sembra interessato a
vendere il dessert? Quando viene proposto, si
limita a chiedere: “Volete un dessert?”, invece
di elencare e raccontare i dolci a disposizione.
Risultato: se qual-
cuno della tavolata
dira di si, lo ordine-
ranno tutti. Se dira
di no, presi dal sen-
so di colpa, gli altri
lo seguiranno a ruo-
ta. Avere un menu
potrebbe non essere
sufficiente. Descri-
vere un dessert come
un piatto speciale
che richiede tempo
aggiuntivo per la
preparazione € un

ottimo modo per proporlo anticipatamente, ad-
dirittura prima che la prima portata possa es-
sere servita (molti ristoranti hanno continuato
a farlo per decenni con soufflé e tortini al cioc-
colato). Non dimentichiamoci poi di mostrare
i dessert pitu scenografici in sala o sul vassoio
presentato al tavolo mentre si prende I’ordina-
zione del dessert e, allo stesso tempo, di prepa-
rare lo staff in sala a usare tecniche di vendita
convincenti. Per esempio, sostituire il passivo
“Qualcuno vuole un dessert?” con il pitt proat-
tivo “Cosa posso portarle per dessert, stasera?”

7. Mangiare da soli non e un reato

Un tempo era un’abitudine appannaggio dei
business men mentre oggi, per lavoro, per pia-
cere, per scelta o...per qualunque altro motivo,
¢ in costante aumento il numero di persone che
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si recano al ristornate da sole. Spesso il perso-
nale di sala ha un atteggiamento impacciato e
poco adeguato al trattamento di questo gene-
re di clienti. Il servizio tende a essere veloce
quando non sbrigativo, si fanno domande im-
barazzanti o ci s’intrattiene in conversazioni
sterili, nell’errata convinzione di mettere cosi a
proprio agio l'ospite, ignorando il fatto che chi
decide di consumare il proprio pasto in solitu-
dine, specie se si tratta di un contesto leisure,
non per forza é in cerca di compagnia e non per
forza ha fretta. Anzi, sedersi al tavolo da soli a
volte & proprio una scelta di tranquilla e serena
degustazione. Sbagliato anche prestare poche
attenzioni agli ospiti solitari: proprio perché
soli, tendenzialmente sono disposti a spende-
re di piu e a ordina-
re piatti e vini pit
ricercati, rispetto a
una famiglia 0 a un
gruppo Nnumeroso.
Non chiedete mai
se e solo o se dovete
togliere I’altro coper-
to, non velocizzate il
servizio rispetto agli
altri tavoli, se possi-
bile non posizionate-
li accanto a comitive
o bambini piccoli,
trattateli esattamen-

te come gli altri.

8. Vietato dire no. Proporre sempre un’alter-
nativa

Non rispondere mai con un no o con un non
so. Nel caso s’ignori la risposta a una doman-
da, chiedere in cucina. Nel caso in cui non si di-
sponga del piatto o del vino richiesto, proporre
delle alternative. Non inserire negazioni nelle
domande né porre le domande in maniera che
la risposta possa essere no. Piuttosto, inserire
opzioni all’interno della domanda (ex.: Gradi-
sce questo o quello?). Anche questo € un modo
per orientare la vendita.

9.1 viaggi “a vuoto”
Quante volte la sala ¢ invasa da camerieri che
passeggiano tra i tavoli senza fare realmente



qualcosa o che si
muovono per por-
tare un bicchiere
in fondo alla sala,
perdendo 1’occasio-
ne di ottimizzare
il servizio? Quelli
che vengono chia-
mati i viaggi a vuo-
to possono essere
un’opportunita per
svolgere altre man-
sioni. Per esempio
passare traitavolia
chiedere come stia andando, dare un’occhiata
al comportamento dei clienti, riempire i calici.
L’esempio piu banale? Nel momento in cui gli
ospiti si siedono, chiedere subito quanta e qua-
le tipo di acqua preferiscano: si evitera un pas-
saggio inutile e cominceremo prima il servizio.
Oltre al fatto che il cliente, avendo gia l’acqua
in tavola, percepira diversamente eventuali
tempi di attesa.

Attualita

10. E poi si resta so-
li...e non si canta piu
Per il 99% dei came-
rieri il servizio finisce
dopo aver portato in
tavola i caffe. Ten-
denzialmente occorre
che il cliente - ormai
lasciato solo a se stes-
so - lo chiami per ag-
giungere all’ordina-
zione un amaro, una
grappa o un whiskey.
Perché non cercare di venderli, anticipando an-
che la richiesta dei clienti? Perché volete tenere
i liquori a prendere polvere sugli scaffali? Cosa
vi hanno fatto di male? Ci siete cascati dentro
da piccoli come Obelix nella pozione magica?

sala&cucina

MAGAZINE DI ACCOGLIENZA E RISTORAZIONE

La tua enoteca online.

Trova la tua offerta!

visita il nostro sito
www.vinebrio.com

Venebrio

Lo shop dove trovi i prezzi migliori, offerte e

promo su vini, champagne, rum e distillati.

Novembre 2023 | R& O | 25



26

Savoir-faire

Il galateo nei ristoranti in Italia:
regole e gesti per una cena perfetta

Ecco come garantirsi una cena piacevole e senza stress: prenotazione
del tavolo, I'arrivo in orario, il rispetto del personale e la mancia.

Per comunicare con il cameriere basta un cenno con la mano, il dito alzato
e il sorriso. Tutti consigli per non sbagliare un colpo, mancia compresa.

J Italia & un Paese
L con una lunga tra-
dizione culinaria e
la ristorazione & una parte
importante della cultura
italiana. Non sorprende,
quindi, che il galateo nei
ristoranti sia molto impor-
tante nel nostro Paese.

Le regole base del Galateo
al ristorante

Le regole del galateo nei
ristoranti in Italia sono re-
lativamente semplici, ma &
importante conoscerle per
evitare di fare gaffe. Ecco
alcune delle regole base:

* Prenotare il tavolo in an-
ticipo, soprattutto se si va
in un ristorante di lusso o
in un locale frequentato.

* Arrivare al ristorante in
orario, o almeno con un po’
di anticipo.

e Dare del lei al cameriere,
anche se si & in compagnia
di amici o familiari.

* Non parlare a voce alta
o disturbare gli altri com-
mensali.

* Non utilizzare il cellula-
re a tavola.

* Non lasciare il tavolo in
disordine.

e Lasciare la mancia, di so-
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I gesti giusti da fare al ristorante per essere eleganti

lito i1 10% del conto.

I gesti per comunicare con
il cameriere al ristorante
Oltre alle regole base, € im-
portante conoscere anche i
gesti per comunicare con il
cameriere. Ecco alcuni dei
gesti piu comuni:

* Un cenno con la mano
pud essere utilizzato per
chiamare il cameriere.

* Un dito alzato puo essere
utilizzato per indicare che
si desidera un’altra porzio-
ne di qualcosa.

* Un sorriso o un cenno di

ringraziamento  possono
essere utilizzati per espri-
mere apprezzamento per il
servizio.

* Un gesto di saluto puo
essere utilizzato per salu-
tare il cameriere quando si
esce dal ristorante.

Ecco alcuni esempi di come
applicare il galateo nei ri-
storanti in Italia:

* Quando si arriva al risto-
rante, € buona norma salu-
tare il cameriere e chiedere
se c’¢ un tavolo disponibi-
le.

* Quando si viene accom-



N

pagnati al tavolo, e
cameriere e sedersi.

* Quando si consulta la carta dei vini, e
importante non tenere il menu aperto per
troppo tempo, in modo da non intralciare
il servizio.

* Quando si ordina, € importante essere
precisi e chiari.

* Quando si riceve il cibo, e cortese rin-
graziare il cameriere.

* Quando si termina di mangiare, &€ buona
norma lasciare il piatto pulito.

* Quando si vuole che si porti via il piat-
to, le posate vanno messe a ore 4:30.

* Quando si paga il conto, & cortese lascia-
re la mancia, di solito il 10% del conto, ma
in Italia non c’e alcun obbligo.
Conclusione: il galateo nei ristoranti in
Italia € un modo per mostrare rispetto
per il personale e gli altri commensali. Se-
guendo queste semplici regole, si puo tra-
scorrere una cena piacevole e senza stress.

cortese ringraziare il

Alcuni consigli aggiuntivi per una cena
perfetta al ristorante

Ecco alcuni consigli aggiuntivi per una
cena perfetta al ristorante:

e Se si va in un ristorante di lusso, ¢ con-
sigliabile indossare abiti eleganti.

* Se si va in un ristorante con un menu
degustazione, ¢ importante fidarsi del
cuoco e seguire le sue indicazioni.

* Se si va in un ristorante con un menu
alla carta, e possibile chiedere al camerie-
re consigli su cosa ordinare.

* Se si va in un ristorante con un gruppo
di amici, e possibile condividere i piatti

Savoir-faire

-

per provare piu cose.
* Se si va in un ristorante con bambini,
¢ importante informarne il cameriere in
modo che possa essere preparato.
Con un po’ di attenzione e cortesia, & pos-
sibile trascorrere una cena indimenticabi-
le in qualsiasi ristorante in Italia.

Da Italia a Tavola

Italia a Tavola

NETWORK DI COMUNICAZIONE MULTIMEDIALE

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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Leggere per conservare
una ristorazione sapiente

in dagli anni della scuola
Falberghiera, ricordo che

i professori insistevano
costantemente sul fatto che
avevamo fatto la scelta giusta,
che il futuro ci riservava una
brillante carriera perché con
questa decisione saremmo sta-
ti in grado di padroneggiare
un mestiere antico e di lunga
cultura, che avremmo avuto
gli strumenti professionali e
le competenze necessarie per
servire re e capi di Stato, clien-
ti ricchi, importanti, complica-
ti e diversi; che la nostra non
era una semplice professione
ma una missione in costante
crescita perché la formazione
non ha fine e che, per mante-
nere una visione olistica della
gastronomia e dell’ospitali-

ta, lo studio attraverso la let-
tura sarebbe stato un dovere
da onorare in ogni momento.
Sono state davvero belle pa-
role. Temo, ahime, che senza
un’adeguata coltivazione, que-
ste parole finiranno per essere
dimenticate.

Vediamo in poche idee solo
una piccola parte di cio che la
lettura puo offrire a beneficio
della carriera professionale di
un cameriere, di un maitre o di
un direttore di sala.

Credo con convinzione che
solo leggendo si possa inter-
pretare l'eredita greca e roma-
na fino alla tradizione medie-
vale dell’ospitalita e da 1i alla
comparsa e alla regolamen-
tazione delle prime locande,
dell’origine delle aziende che

Attualita

di Yonel Gomez

oggi si dedicano alla sommini-
strazione di cibi e bevande. La
lettura ci fa capire che essere
ospiti e il pit alto degli onori
e che quando uno “straniero”
ci visita, ci rende responsabili
della sua felicita, come ci inse-
gnano Omero, Virgilio e, molti
secoli dopo, i testi biblici. La
lettura ci permette di scoprire
la storia di Monsieur Boulan-
ger e la creazione dei termi-
ni restaurant e restaurateur
nella Francia prima del 1789,
nonché il ruolo della rivolu-
zione francese nella creazione
della ristorazione professio-
nale. Leggendo si capisce che
la gastronomia e un insieme
di scienze e che per scrivere
una recensione gastronomica
bisogna prima leggere Brillat
Savarin con la sua “Fisiologia
del Gusto”. Solo leggendo le
fonte storiche impareremo a
conoscere Caterina de'Medi-
ci e il suo ruolo nell’estendere
I'uso delle posate - e non solo
- nell’Europa occidentale, o
il contributo di Leonardo Da
Vinci al savoir faire a tavola.
La lettura ci fa avvicinare alle
opere di Erasmo da Rotterdam,
Baltazar di Castiglione, San Be-
nedetto di Norcia o Giovanni
della Casa, testi sui quali e sta-
ta costruita la base filosofica e
teologica del modello europeo
di buone maniere nella convi-
vialita che e sopravvissuto fino
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ai giorni nostri. E quando si
parla di protocollo gastrono-
mico diplomatico, ci aspettano
in libreria i testi imperdibili di
Barbara Ronchi Della Rocca e
Massimo Sgrelli.

Un maitre curioso sa che la sto-
ria della gastronomia italiana
e ricca di bellissimi aneddoti,
quelli che & sempre un piace-
re condividere quando si par-
la con un cliente al ristorante.
Personalmente, ho trovato
appunti preziosi nelle opere
degli storici Alberto Capatti,
Giovanni Rebora, Alessandro
Barbero e Massimo Montanari.
E, per esempio, mi fa piacere
raccontare ai miei colleghi che
leggendo Pellegrino Artusi ho
capito che le ricette gastrono-
miche popolari contribuisco-
no potentemente al consoli-
damento di un linguaggio, di
un’identita culinaria, cultura-
le e storica. Basti pensare che
il grande Piero Camporesi ha
scritto a proposito dell’opera
di Artusi: “Bisogna riconosce-
re che La scienza in cucina ha
fatto per l'unificazione nazio-
nale quello che non ha fatto
Alessandro Manzoni con I Pro-
messi Sposi”.

Leggendo si capiscono i rituali
dell’alimentazione umana, la
loro origine, 1’evoluzione nel-
le diverse culture, si compren-
de lI'importanza culturale del
cibo, i modi di trasformarlo e
di consumarlo come manife-
stazione antropologica di un’i-
dentita, come si evince dalle
parole di Lévi Strauss, Norbert
Elias o Margaret Visser. Solo
la lettura - e viaggiare con cu-
riosita golosa - ci permette di
conoscere l'origine di un in-
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grediente o di una prepara-
zione culinaria e di capire che
la nostra € una cucina di felici

contaminazioni arabe, india-
ne, europee, latinoamericane
e africane anche quando inge-
nuamente cerchiamo di difen-
dere I'autenticita storica di un
piatto.

La nostra professione ci ha av-
vicinato ai testi di Carlo Petrini
e del movimento Slow Food su
vini, formaggi, distillati, pani,
oli, ecc. E, in pit1 di un’occasio-
ne, abbiamo dovuto ricorrere
alla lettura di testi giuridici di
base sull’educazione civica o
sui contratti specifici del setto-
re alberghiero e della ristora-
zione. La nostra professione e
vasta, cosi vasta che & difficile
conoscere a fondo perfino un
unico argomento. Conoscere
con virtu i prodotti gastrono-
mici, gli ingredienti e le prepa-
razioni culinarie, i distillati e le
loro applicazioni nei cocktail,
i vini e gli abbinamenti, as-
saggiare i formaggi, gli oli, le
acque, conoscere le varieta di
bevande coloniali, imparare a
gestire i pubblici esercizi e le

persone, imparare i protocolli
speciali per i clienti russi, arabi,
cinesi o giapponesi, fanno tutti
parte di un corpo di conoscen-
ze che sembra non avere fine;
basta scegliere un argomento
e nasce un progetto di ricerca,
accompagnato da storie sco-
nosciute. Eppure, leggere ¢, e
sara sempre un buon inizio.
La lettura trasforma il nostro
pensiero, il nostro modo di
esprimerci, di comportarci e
di reinterpretare la nostra mis-
sione nella societa, soprattutto
se ci dedichiamo all’onorevole
arte dell’ospitalita. Personal-
mente, credo che un romanzo
storico abbia lo stesso valore di
un saggio di antropologia ga-
stronomica, di un testo classico
o scolastico. La lettura ci resti-
tuisce una versione migliorata
di noi stessi, stimola il nostro
lato umano e il pensiero crea-
tivo, quello che promuove lo
sviluppo e le soluzioni che au-
mentano la qualita della vita e
fa la differenza tra chi sa solo
essere suddito e chi lo e con la
consapevolezza del pensiero
critico.



“Sommelier”: da conduttori
di bestie da soma
a esperti del vino

In origine il termine era

£/ M V44
saumalier”.

Curiosita

di Giorgio Cortese

Ecco chi era il primo sommelier della storia

] termine “sommelier” e evidente-
I mente di origine francese. Deriva

dal provenzale “saumalier”, ovvero
“conduttore di bestie da soma”. In real-
ta questa parola fu introdotta in Fran-
cia nel corso del Settecento a partire dal
termine italiano “somigliere”, una figu-
ra, un tempo, molto diffusa nel nostro
Paese. “Somigliere” proviene dal latino
“sagmarium”, cioé colui che si occupa-
va degli approvvigionamenti, del cibo,
del vino, dell’acqua e del loro trasporto
con animali da soma; “sagma” in lati-
no significa “soma”. I cugini d’Oltralpe
adattarono questo termine alle caratte-
ristiche della loro lingua: da “somiglie-
re” si giunse a “sommelier” per indicare
la figura che si occupa della presenta-
zione e del servizio del vino. Quello del
sommelier € un ruolo piuttosto antico di
cui si ha traccia fin dall’epoca dell”’An-
tica Grecia.
Qui esistevalafigura del “Simposiarca”,
ovvero il responsabile del “simposio”,
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la seconda parte di un tipico banchetto
greco, quella dedicata alla degustazione
dei vini e ai dibattiti politici.

Nello specifico, il “simposiarca” si occu-
pava della mescita del vino che, a causa
del suo carattere piuttosto sciropposo,
non si beveva mai solo ma mischiato
con I’acqua. Aggiungere la giusta quan-
tita di acqua al vino per permettere agli
invitati al banchetto di poter gusta-
re al meglio la bevanda era il compito
principale del “simposiarca”. Una figu-
ra simile & presente anche nell’Antica
Roma. Si tratta dell’””Arbiter Bibendi”
o del “Magister Cenae” che si occupa-
vano di preparare la miscela di acqua,
vino e spezie da servire nel corso del
convivio. Il “Simposiarca” e 1’” Arbiter
bibendi” erano ruoli di grande respon-
sabilita, riconosciuti solo a persone fi-
date, ma poco qualificate: 1"abitudine
e l"esperienza nella mescita del vino e
non tanto la conoscenza delle sue ca-
ratteristiche erano i requisiti essenziali
per ricoprire questo ruolo.

Novembre 2023 | R& O | 31



32

Curiosita

Nel

Rinascimento comparvero altre
figure: il “cantiniere”, responsabile
dell’acquisto del vino, il “bottigliere”,
che si occupava di preparare il bicchie-
re di vino per il signore, solo dopo aver
assaggiato la bevanda per verificare che
non contenesse del veleno, infine la fi-
gura del “coppiere” che portava il vino
a tavola. Presto la figura del “bottiglie-
re” arrivo ad inglobare le altre due assu-
mendo la denominazione di “somigliere
di bocca”, con funzioni molto simili a
quelle del moderno sommelier. Del re-
sto, il bottigliere assaggiava e selezio-
nava i vini per la tavola dei signori, ne
descriveva e presentava le caratteristi-
che e consigliava i commensali circa le
modalita migliori per degustare la be-
vanda. Per molti, il primo sommelier
della storia fu Sante Lancerio, il “botti-
gliere” o “somigliere di bocca” di papa
Paolo III, la prima figura specializza-
ta nell’arte di conoscere e di proporre
vini. Si comincio cosi a diffonde-
re 1'idea che proporre e servire
vino fosse una vera e propria arte,
frutto di studi approfonditi e di
un’accurata preparazione profes-
sionale.

Fu cosi che, soprattutto in Italia e
in Francia, due dei principali pro-
duttori di vino al mondo, si dif-
fusero figure di questo tipo: “so-
miglieri” o “bottiglieri” in Italia,
“sommelier in Francia”. Sotto il
comando di Napoleone Bonapar-
te, 1769-1821, alcuni soldati ave-
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vano il compito di legare le botti
di vino sulle bestie per traspor-
tarle durante le spedizioni mili-
tari, infatti, il termine deriva dal
francese saumalier: colui che con-
duce bestie da soma. Il somme-
lier, quindi, in origine era la figu-
ra che seguiva il vino sui campi di
battaglia, diventandone poi anche
assaggiatore.

Oggi il termine francese “somme-
lier” ha completamento sostituito i
corrispettivi italiani “somigliere”
o “bottigliere” ed e utilizzato per indi-
care una figura professionale altamente
qualificata, frutto di un lungo percorso
di formazione. Un professionista capa-
ce di realizzare un’approfondita analisi
organolettica del vino per riconoscerne
la tipologia e le caratteristiche al fine di
selezionare le bottiglie migliori o adatte
alle cantine delle aziende per cui lavo-
ra. In molti ristoranti si occupa anche
della gestione stessa della cantina, della
lista dei vini da proporre e da acquista-
re, oltre a consigliare la clientela circa
il vino piu adatto ad accompagnare il
menu. Infine si occupa anche del servi-
zio vino da tavola secondo rigide e pre-
cise tecniche.

Da: LA VOCE di Chivasso
www.giornalelavoce.it




Solidus Turismo - I professionisti dell’ospitalita

L'Italia € un paese
sempre piu accogliente
e ospitale

ccogliere e ospitare, vale a dire fare tu-
Arismo, non e mai stato facile. In passato

perché era un fenomeno che riguarda-
va pochi, poi dopo il 1945 ha iniziato a diven-
tare sempre pitl importante, perfino esplosivo,
nei numeri dei viaggiatori internazionali, nella
qualita dei servizi offerti a partire dal traspor-
to aereo, nel numero di Paesi coinvolti. Dopo il
1990 ha assunto dimensioni ancora pitt impor-
tanti grazie alla fine della Guerra Fredda e alla
globalizzazio-
ne degli scambi
economici. In
mezzo, crisi po-
litiche e militari,
attentati, terrori-
smo, minacce di
guerra nucleare.
Abbiamo vissu-
to sull’orlo di un
vulcano in eru-
zione e continu-
ilamo a viverci.
Nel 2023 I'Italia
gode della pro-
tezione dell’U-
nione Europea,
che e protezione
economica, sociale ma anche militare, con la
guerra sui confini orientali e dall’altra parte del
Mare Mediterraneo. Poteva rappresentare un
altro dramma dopo quello prodotto dalla pan-
demia di Covid tra il 2020 e il 2021. Non e sta-
to cosi. Banca d’Italia certifica che il 2023 e un
anno formidabile per la nostra industria dell’o-
spitalita con il recupero sia dei mercati euro-
pei, tedesco in primo luogo, che internazionali,

*

WELCOME

BIENVENUE K£2C %
nobpo noxkanosaTb

(LS y) BEM-VINDO

di Francesco Guidugli

Presidente di Solidus Turismo,
I Professionisti dell’Ospitalita

americano innanzitutto. Le proiezioni parlano
di 46 miliardi di euro nell'incoming per il 2023.
Erano stati 44,5 miliardi di euro nel 2019, prima
della pandemia, sono stati 29 miliardi di euro
nel 2010, quando é iniziata la scalata verso il
cielo del nostro settore, all’opposto di quanto &
accaduto all’economia italiana, sostanzialmen-
te stagnante da piu di due decenni. L’incoming
certifica le cifre del turismo internazionale, quel-
lo domestico, pitt opaco nei numeri, probabil-

mente pesa per

il doppio. Se
si aggiungono
I'indotto  (tra-

sporti, food, edi-
lizia) e l'influen-
za su altri settori
portanti  della
nostra economia
(sport, spettaco-
lo, cultura, in-
trattenimento,
moda, design)
si puo azzardare
che lindustria
dell’ospitalita
italiana influen-
za almeno un
quarto del Pil nazionale, che e arrivato a quota
2100 miliardi euro.

L’industria dell’ospitalita in Italia € un fenome-
no assai ben diversificato da Nord a Sud e da
Est a Ovest. Ci sono regioni di punta, come Sud
Tirolo e Veneto a Nord Est, Liguria e Valle d"A-
osta a Nord Ovest, Roma nel cuore della peni-
sola, Sicilia e Puglia nel Sud, altre che zoppica-
no, come Calabria e Abruzzo nel Sud, Marche e
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Solidus Turismo - I professionisti dell’ospitalita

Umbria nel Centro, le montagne del
Piemonte e del Friuli tra Nord Ovest
e Nord Est. Non esiste una program-
mazione nazionale coerente, non &
mai esistita. Spesso non esiste nep-
pure una programmazione regiona-
le coerente, come nel Friuli-Venezia
Giulia tra costa e montagna, idem nel
Veneto tra costa, citta d’arte e mon-
tagna (di fatto abbandonata). Sono
le regioni e i vari territori a dettare
legge. Quando Milano ha deciso di
abbandonare il settore manifatturie-
ro per puntare su quello dei servizi,
della moda, del design, Milano, che
era una citta tipicamente industria-
le, ha cambiato pelle, si & dotata delle migliori
infrastrutture esistenti in Italia e in Europa (tra
metropolitane e passanti ferroviari), un decoro
urbano da urlo (grattacieli di ultimissima gene-
razione), ha approfittato dell’Expo universale
del 2015 per rivelarsi al mondo un po’ come
fece I'Italia con le Olimpiadi di Roma del 1960.
Per fatturato, & diventata la seconda destina-
zione turistica del Paese. Ha trascinato con sé
anche il Lago di Como, che e diventato a sua
volta una destinazione turistica di punta. Nel-
lo stesso tempo, la costa veneta e quella roma-
gnola hanno macinato record su record, idem
la costa del Lago di Garda con i suoi 25 milioni
di visitatori distribuiti tra Veneto, Lombardia
e Trentino. Napoli da citta della malavita or-
ganizzata e della spazzatura nelle strade e di-
ventata un gioiello di assoluto valore turistico
che compete con la costiera sorrentina e amal-
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fitana, tradizionalmente elementi di punta del
nostro turismo nazionale. Capri € sempre stata
il gioiello della corona e continua a esserlo. La
Sardegna resta un mistero per chi non é sardo:
dovrebbe guidare le classifiche ma i trasporti
marini e aerei non lo consentono. Che sia una
strategia condivisa dalla popolazione sarda che
non vuole I'over tourism? Roma resta un miste-
ro a se stessa. E una citta caotica come poche,
con servizi pubblici da far paura, eppure da
sola fattura 7 miliardi di euro, piu del doppio di
Milano. E capitale tre volte: dell'Italia, del Va-
ticano, dell’antica Roma ma é trattata come un
Comune qualunque. Avrebbe diritto a uno sta-
tuto speciale come Washington DC, la capitale
degli Stati Uniti d”America.

E italiano chi vive in Italia, che vi sia nato o
meno, e apporta ricchezza, umana, sociale,
culturale, economica, al nostro Paese. Merita
un Paese che gli garantisca lavoro e benessere
adeguato a quel che ha saputo creare
nel corso dei decenni. Noi che sap-
piamo accogliere e ospitare il mon-
do siamo anche ambasciatori di uno
stile di vita che il mondo apprezza e
perfino ci invidia. Dovremmo aiutare
'opinione pubblica e chi ci governa
a rendersene conto e aiutarci a fare
dell'Italia un Paese ancora pitt acco-
gliente, non solo per chi ci arriva, ma
soprattutto per chi ci vive.

(__,\_Q:; J_ ¢
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La crisi di una professione
perché?

on si riesce a capire,
come mai, con tutti gli
Istituti Alberghieri che

sono disseminati su tutto il ter-
ritorio Nazionale ci sia, senza
precedenti, una crisi di perso-
nale di sala.

Le autorita competenti si sono
mai fatto la domanda: “Perché
il 95% degli studenti che fre-
quentano 1’Alberghiero non
rimangono nel settore ed emi-
grano verso altri lidi?”

Perché sprecare impegno e ri-
sorse per istruire studenti ed
avere questi risultati?

Forse i giovani vedono gli isti-
tuti alberghieri come scuola di
ripiego?

Oppure, non sono stati ben in-
formati su quello che li aspet-
ta?

Credo che dobbiamo iniziare

a dare dignita a questa pro-
fessione che dovrebbe essere
piu qualificata e che, anche se
usurante, richiede requisiti im-
portanti che non mi dilungo ad
elencare.

Perché gli istituti alberghieri
non si dotano di locali a tema
per poi aprirli al pubblico per
far fare esperienza agli addetti,
in modo che vedono e capisco-
no come e cosa ¢ il lavoro che
si fa in sala?

In questo modo, tutti sarebbe-
ro consapevoli di cosa li atten-
de dopo aver studiato per cin-
que anni.

Molto probabilmente, molti
giovani sono sostenuti econo-
micamente dalle famiglie ed
hanno poca voglia di fare “ga-
vetta”.

Il turismo e uno dei settori trai-

Pattoria & Pigzesia 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

Attualita

di Cesare Lo Verde

nanti per il nostro paese e non
si riesce a capire perché siamo
arrivati a questo punto. Di que-
sto passo, chi proporra le no-
stre eccellenze gastronomiche
ai turisti che arrivano in Italia
da ogni parte del mondo?
Analizziamo la situazione: for-
se gli stipendi sono bassi? Si
fanno molte ore di lavoro? Ci
sono turni stancanti e faticosi?
Perché non si pensa a defisca-
lizzare il lavoro? Perché non
pensiamo alla settimana corta?
Chiudo qua dicendo che non
ho mai utilizzato la parola “ca-
meriere”, perché non si puo
accettare che ci siano delle per-
sone che dicono: “Nella mia
vita ho fatto anche il camerie-
re”, come se fosse 'ultimo dei
mestieri! Noi sappiamo che
non e cosi!
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Il libro

Enrik Gjoka e il manuale
per avere camerierl
sempre preparati e qualificati

el settore altamen-
te orientato al lavoro
umano della ristora-

zione, il successo o il fallimen-
to di un’attivita e determinato
dall'insieme di competenze e
abilita delle risorse umane im-
piegate nel personale di sala.
Le risorse umane che operano
nel settore della ristorazione
devono essere costantemente
formate e motivate, e deve es-
sere creato un ambiente azien-
dale sano e positivo. Questo
perché la qualita del capitale
umano rappresenta un fattore
competitivo insostituibile.

Il libro “Tecniche avanzate
di vendita nella ristorazione
commerciale” di Enrik Gjoka,
con la prefazione del direttore
di Italia a Tavola, Alberto Lu-

EMRIE TIORA

TECNICHE
AVANZATE
DI VENDITA

NELLA RISTORAZIONE COMMERCIALE

Per incrmmanhare il fofteafe
deliarsenda ribarati

La copertina di “Tecniche avanzate di
vendita nella ristorazione commerciale”
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pini, illustra come integrare
I'immagine tradizionale del ca-
meriere con le competenze ne-
cessarie per adattarsi allo svi-
luppo dell’industria ristorativa
contemporanea. L’autore non
si limita a descrivere e spiegare
queste competenze e abilita, ma
fornisce dettagli su come il per-
sonale di sala possa applicare
e implementare le conoscenze
acquisite nella gestione operati-
va dell’azienda di ristorazione,
dimostrando quanto possano
influire sull’aumento del fattu-
rato.

Come si divide il libro “Tecni-
che avanzate di vendita nella
ristorazione commerciale” di
Enrik Gjoka?

L’obiettivo principale del li-
bro e conferire al ruolo dell’o-
peratore di sala l’attenzione
che merita, al fine di rafforza-
re la qualita e la competitivita
di qualsiasi azienda attiva nel
settore della ristorazione. E la
struttura del libro é suddivisa
in tre parti principali:

Parte I - Il contesto attuale

* La funzione “servizio” nel
contesto della ristorazione
contemporanea: una sezione
che esplora il ruolo del servizio
nel contesto attuale della risto-
razione.

* L’evoluzione del cliente:
un’analisi di come le aspettati-
ve e le esigenze dei clienti ab-
biano subito cambiamenti nel
tempo.

* L’evoluzione dell’operatore
di sala: uno studio sulle tra-
sformazioni del ruolo dell’ope-
ratore di sala nel settore della
ristorazione.
Parte II - Lo sviluppo delle
competenze
* Le tecniche di vendita: una
sezione in cui si delineano le
tecniche avanzate di vendita
applicabili nella ristorazione
commerciale.
* Le modalita di argomenta-
zione e persuasione: un con-
tributo sulle strategie per argo-
mentare e persuadere i clienti
in un contesto ristorativo.
* La comunicazione nella ri-
storazione commerciale: un’a-
nalisi sulla comunicazione
efficace nel settore della ristora-
zione.
Parte III - Dalla teoria alla pra-
tica
* La gestione della forza ven-
dita: un approfondimento sulla
gestione del personale di sala e
delle risorse umane coinvolte
nella vendita.
* Applicazione concreta
nell’operativita ~ quotidiana
aziendale: una sezione che for-
nisce esempi concreti su come
applicare le competenze acqui-
site nella routine aziendale.
¢ Considerazioni conclusive:
conclusioni e riflessioni finali
sull'importanza di sviluppare il
capitale umano nel settore della
ristorazione commerciale.

Da Italia a Tavola



Eventidi ... vino

112 edizione
‘Corciano Castello di vino”

al 6 all’8 ottobre 2023, a Corcia-
D -y . 6.7.8 OTTOBRE 2023

no (Pg), si e svoltal11? edizione

di “Corciano Castello di vino”.
Corciano e un caratteristico borgo po-
sto in zona collinare a poca distanza sia
dal Lago Trasimeno sia da Perugia. L'e-
vento ha visto i visitatori cimentarsi nel
percorso sensoriale itinerante e degu-
stare vini di varie tipologie, soprattutto
di cantine locali. All'ingresso del centro storico erano posizionati stands per I'acquisto di carnet di
degustazione vini e calice per potersi presentare di fronte ai produttori presenti. E stato un evento
con un programma ricco di seminari, degustazioni guidate, banchi d’assaggio e convegni. Personal-
mente, ho partecipato solo al percorso sensoriale per le vie del paese. In questa zona, la coltivazione
della vite trova maggior spazio intorno al Lago Trasimeno e i vitigni pit coltivati sono: Gamay del
Trasimeno, Sangiovese, Ciliegiolo, Merlot, Cabernet Sauvignon, Grechetto, Chardonnay e Trebbia-
no sia toscano sia spoletino. Il Gamay del Trasimeno, da non confondere con quello di Borgogna, fa
parte della famiglia del Cannonau, del Tocai Rosso, dell’Alicante e del Grenache. Il nome Gamay &
riferito alla forma d’allevamento praticata nella regione francese, si tratta della forma a Guyot.

Un successo la kermesse
Modena Champagne Experience”

Modena, il 15 e 16 ottobre 2023,
Aall interno di Modenafiere, ha

avuto luogo l'attesissima ker-
messe “Modena Champagne Experien-
ce”, giunta alla 6 edizione. Si tratta del-
la pitt grande manifestazione italiana
dedicata esclusivamente allo champa-
gne. In degustazione vini di 176 “mai-
sons” con oltre 800 etichette. E stata
un’occasione importante non solo per
degustare, ma anche d’incontro con i
tanti produttori francesi presenti. L'e-
vento & organizzato da Societa Excel-
lence, prestigiosa realta che riunisce 21 importatori e distributori di vino italiani. Ho partecipato
alle due ultime edizioni e sinceramente devo dire di esserne rimasto entusiasta, un evento molto
ben organizzato, il programma é ricco di interessanti masterclass. I produttori sono divisi in base
alla loro appartenenza geografica, quindi, sono facilmente visibili in base al colore indicato nell’o-
puscolo che e omaggiato all'ingresso e al momento del ritiro della fltte.

Pagina a cura di Adriano Guerri

Novembre 2023 R & O | 37



Dai nostri vigneti di collina
vini Dop e lgp biologici

a fermentazione naturale

TYHIY

CONTATTI
O +39 335 397030 ) info@palazzonadimaggio.it www.palazzonadimaggio.it




prodotti enogastronomici

e ricco di prodotti enoga-

stronomici di alta qualita,
grazie alla posizione geogra-
fica privilegiata tra monta-
gne e mare che favorisce la
coltivazione di prodotti di
eccellenza. Tra le specialita
culinarie marchigiane spic-
cano:
Le olive all’ascolana DOP,
piccole polpette ottenute
denocciolando la varieta di
olive “Ascolana tenera” e
farcendole con un trito di
carni di bovino, suino, even-
tualmente di pollo e/o tac-
chino rosolate e cotte, con
I'aggiunta di erbe, spezie e
aromi. Il tutto & quindi pas-
sato in farina, uovo battuto e
pangrattato ed e infine fritto.
Il Ciauscolo IGP ¢ un pro-
dotto di salumeria insaccato
a grana fine, ottenuto dalla
doppia macinatura di tagli
pregiati di carne suina qua-
li pancetta, spalla e rifilatu-
re di prosciutto e lonza. Gli
animali appartengono alle
razze Large White, Landrace
e Duroc o altre razze ritenu-
te compatibili con il suino
pesante italiano.
Se ci troviamo nelle Marche,
e d’obbligo gustare una fet-
ta di prosciutto di Carpegna
soffice, con un sapore dolce
e leggermente aromatico.
Nel periodo pasquale si pre-

Il territorio delle Marche

L’Ttalia del gusto, regione per regione

Le Marche,
regione ricca di

e g P e
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Olive all’ascolana (Foto dalla rete)

para la Pizza al formaggio; si
tratta di una pizza con la for-
ma di un grande fungo che
risulta alta, spugnosa, friabi-
le, molto saporita, creata nel
Monastero di Santa Maria
Maddalena.

Tra i primi piatti troviamo
la pasta fatta in casa come
le pappardelle, le lasagne e
i vincisgrassi, un piatto tra-
dizionale a base di lasagne
alte e farcite con sugo di car-
ne e besciamella, i passatel-
li la cui origine non e mar-
chigiana, ma il loro modo di
prepararli cuocendoli diret-
tamente nel brodo di pesce
rende questa preparazione
fine e gustosa.

Un’altra preparazione tipi-
ca di questa regione & quella
dei Maccheroncini di Cam-

pofilone. Il loro segreto e
la sfoglia tirata sottilissima,
che li fa sciogliere in bocca,
ora tutelati con I'Igp, han-
no la forma di spaghetti a
sezione quadrata, lunghi e
sottili (nonostante il nome)
e danno il meglio con condi-
menti saporiti: la tradizione
li vuole con il sugo di carne,
ma stanno bene anche con il
pesce.

Tra i secondi piatti abbia-
mo il brodetto di pesce, una
zuppa di pesce e frutti di
mare tipica della cucina ma-
rinara delle Marche, lo stoc-
cafisso all’anconetana cuci-
nato al forno con patate e il
cappone di mare, un piatto
“misto” cotto in forno av-
volto da larghe fette di pro-
sciutto.
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L’Italia del gusto, regione per regione

Un altro piatto tipico e la
porchetta di maiale, che in
questa regione trae le pro-
prie origini, rivendicate pero
anche in Umbria. E d’uso co-
mune cucinare con la stessa
tecnica anche gli animali da
cortile come il coniglio in
porchetta. Questi sono pre-
parati anche “in potacchio”
ossia in umido con pomodo-
ro, vino bianco e aromi. Un
altro secondo caratteristico
e la braciola all’Urbinate,
un rotolo di carne di manzo,
frittata e prosciutto cucinato
in bianco, irrorato di brodo
e vino bianco e poi affettato.
Prima di ordinare un dolce,
non dimentichiamo di assag-
giare il formaggio di fossa,
un formaggio stagionato in
fosse naturali scavate nella
terra che gli conferiscono un
gusto intenso e particolare.

La pasticceria di questo ter-
ritorio & rappresentata da
molte preparazioni rusti-
che come i canciuni, ravioli
di pasta di pane farciti con
pecorino, zucchero, tuorlo
d’uovo e scorza di limone

Stoccafisso all’anconetana (Foto Wikipedia)
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I Maccheroncini di Campofilone (foto da fabrizifamily.com)

grattugiata e cotti al forno,
i biscotti di mosto, la cicer-
chiata ricavata da palline
di pasta della dimensione
di una cicerchia fritte nello
strutto, amalgamate con mie-
le sciolto e, talvolta, buccia
grattugiata di arancia, can-
diti, pinoli e mandorle trita-
te e abbrustolite, il fristingo
realizzato con fichi secchi,
uva sultanina, canditi, man-
dorle tostate, noci, noce mo-
scata, cannella, caffe, liquore
all’anice, li-
mone, miele,
pane grattu-
giato, fari-
na di grano
tenero e olio
extravergine
di oliva (ne
esiste una
variante con
sangue  di
maiale).

Sono cono-
sciuti come
loro dolci il
tartufo di

cioccolato, il panpepato, il
torrone di mandorle e miele
e i Cremini che sono dei pic-
coli cubetti di crema pastic-
cera fritta servita come anti-
pasto, contorno o dessert.

Tra i vini pit importanti tro-
viamo il Verdicchio, uno dei
vini bianchi pit noti e ap-
prezzati in Italia e nel mon-
do, ottenuto dalle uve della
varieta Verdicchio. Un rosso
da abbinare a diverse pie-
tanze e il Lacrima di Morro
d’Alba doc, il vitigno “Lacri-
ma” & qualcosa di unico che
si distingue per la sua aro-
maticita olfattiva.
Ricordiamoci di completare
la serata con un ottimo li-
quore all’anice.

Insomma, l’enogastronomia
delle Marche rappresenta
una vera e propria eccellenza
della cucina italiana, basata
su prodotti genuini e di qua-
lita che raccontano la storia
e la tradizione culinaria di
questa splendida regione.



[l Cristallo Resort & Spa
di Cortina d’ Ampezzo,
“La Perla delle Dolomiti”

pezzo,” fondato da Giuseppe Menardi e

sua moglie Emilia Volkan, apri nel 1901.
Originariamente conosciuto come Palace Ho-
tel Cristallo, il nuovo edificio in stile liberty
fu progettato dall’architetto Gustavo Ghiret-
ti. L’hotel divenne subito una delle mete pitt
ambite dall’alta borghesia che caratterizzava
il turismo dell’epoca. Il primo ampliamento
risale al 1906 e nel 1913 I'hotel era dotato di
110 camere con 45 bagni. Allo scoppio della
Prima Guerra Mondiale, il Cristallo fu adibito
a ospedale mi-
litare; alla fine
della  guerra
I'albergo, pe-
santemente col-
pito dai quattro
anni di conflit-
to, riapri nel
1920. Nel 1928
I'hotel fu dota-
to di due cam-
pi da tennis,
che in inverno
si trasformava-
no in piste di
pattinaggio, e
nel 1932 di una
piscina coperta.
ra Mondiale, il turismo ampezzano si prese
un’altra pausa. Con la ricostruzione post-bel-
lica, un’attenta opera di ristrutturazione ri-
porta il Cristallo all’antico splendore e sotto la
gestione di Leo Menardi (figlio di Giuseppe)
e della moglie Ofelia Zardini, I'hotel torna ad
accogliere gli ospiti. Tra il 1950 e il 1957 Leo
Menardi porta a Cortina 1'hockey su ghiaccio
e il curling, promuove la squadra del Cristallo
Bob Club e soprattutto la mitica “Coppa d'O-

Il “Cristallo Resort & Spa di Cortina d’Am-

Durante la Seconda Guer-

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo

ro delle Dolomiti”, la gara che porta i migliori
piloti del mondo e le prime Ferrari sui tornanti
delle Alpi. Alla fine degli anni Cinquanta, il
Cristallo inizia a essere utilizzato come am-
bientazione per numerosi film: nel 1958 “Va-
canze d’inverno” con Vittorio De Sica, nel 1962
Frank Sinatra con “Il colonnello Von Ryan” e
nel 1963 “La Pantera Rosa” di Blake Edwards.
Il Palace Hotel Cristallo e ceduto alla CIGA
Hotels (Compagnia Italiana Grandi Alberghi)
di proprieta dell’Aga Khan Karim. Il Gruppo
CIGA gestisce 'hotel per dieci anni e nel 1988
il Cristallo chiu-
de i battenti.
Nel 1997 Paolo
Gualandi, im-
prenditore bolo-
gnese, acquista
I’'Hotel Cristallo

con [l'obiettivo
di riportare in
vita 1'albergo
che per tanti

anni ¢ stato il
centro della vita
sociale, politica
ed economica di
Cortina d’Am-
pezzo. A circa
un decennio dalla sua chiusura, il Cristallo
Resort & Spa ha riaperto i battenti nel luglio
2001. Nel 2021 la proprieta é stata acquistata
da fondi gestiti da Attestor Limited che insie-
me al gruppo Gualandi gestiranno con il brand
Mandarin Oriental. L’'Hotel Cristallo, al mo-
mento chiuso per ristrutturazione, riaprira per
'estate del 2025 e in previsione delle Olimpia-
di di Milano-Cortina del 2026. L’hotel disporra
di 83 camere, tra cui 30 suite, con una straordi-
naria vista sulle Dolomiti. Stay tuned...
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Qual e la vite
piu grande al mondo?

414 ersoaln” & la vite pia grande del
‘ /- mondo e si trova in Italia e preci-
samente in Alto Adige. I numeri
parlano chiaro: 32 centimetri di diametro, un’e-
stensione di circa 300 metri quadrati e, proba-
bilmente, oltre 400 anni d’eta. “Versoaln” e una
vite da record: certamente la piu grande al mon-
do e una delle piu antiche (“Stara Trta - Zamet-
ovka” in Slovenia ha oltre 500 anni d’eta ed e con-
siderata la pit longeva, ma il primato & insidiato
proprio da Versoaln di cui, pero, manca una data
certa di nascita).
La ritroviamo in Alto Adige, in provincia di Bol-
zano, nel comune di Tesimo, frazione Prissiano,
su un ripido pendio che si affaccia su “Castel del
Gatto” o “Castel Katzenzungen”, a 600 metri
s.L.m.
Il Castello fu costruito attorno al 1200 dall’omo-
nima famiglia Katzenzungen per poi passare, nel
corso del 1400, ad un’altra delle famiglie pit im-
portanti della zona, i Signori di Schlandersberg.
Pare che furono proprio gli Schlandersberg a
piantare “Versoaln”, presumibilmente verso la
fine del XV° secolo, ma non si hanno testimo-
nianze scritte certe. Se il periodo fosse conferma-
to, la nostra vite, oltre ad essere quella pitt grande
in termini di dimensioni ed estensione, sarebbe
anche la pitt longeva al mondo! Tuttavia, la vite
“Versoaln” compare in alcuni testi soltanto nel
XVII° secolo!
Molto interessante é la possibile origine del nome.
Secondo alcuni studiosi “Versoaln” deriverebbe
da un’antica parola tedesca, “verssellen”, tradu-
cibile con “trattenere con funi o corde”, perché
la notevole pendenza del vigneto costringeva i
viticoltori a trasportare le uve in appositi conte-
nitori sorretti da funi o corde. Curiosamente, nel
dialetto locale, il termine “versoaln” & utilizzato
comunemente anche con questo significato e non
solo per indicare la vite.
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di Luca Stroppa

Ma ci sono altre ipotesi molto affascinanti. C’e chi
ritiene che il nome sia una sorta di adattamento

del termine diffuso in epoca romana “Faxoal”,
con cui ci si riferiva a una serie di strisce di terra
posizionate in parallelo, a ricordare la disposi-
zione delle viti nel vigneto. Altri, invece, ricondu-
cono il nome a “Versailles”, ipotizzando un’ori-
gine francese della vite oppure perché il Castello
e i suoi vigneti ricordavano, in qualche modo,
quelli presenti nell’'omonima localita francese.
Quel che e certo e che questa vite € una varieta lo-
cale a bacca bianca che nelle annate migliori e pitt
prolifiche produce fino ad un massimo di 700 kg
circa di uva, mentre in quelle pitt funeste intorno
ai 300 kg. Anche il numero di bottiglie prodotte,
ovviamente, dipende dall’andamento delle varie
annate, fino ad un massimo di 600/700 bottiglie,
numerate e davvero esclusive.
A partire dal 2006, “Versoaln” é passata sotto la
tutela dei Giardini di Castel Trauttmansdorff,
con sede a Merano, dove ospitano, su una super-
ficie di 12 ettari, oltre 80 ambienti botanici. La cura
della vite e la vinificazione delle sue uve e invece
affidata al Podere Provinciale Cantina Laimburg,.
Da wineshop.it
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Vitigni e Vini d’Italia

L Umbria

olo nella seconda meta del

‘900 I'ltalia enoica ha rag-

giunto livelli qualitativi
soddisfacenti e riconosciuti an-
che nel mondo.
Una precisazione utile al nostro
discorso sull’Umbria.
L'impegno collettivo dei vari
“attori” nella produzione di un
vino qualitativamente migliore
ha avuto un’accelerazione dopo
lo scandalo del metanolo. Par-
liamo, quindi, della meta degli
anni Ottanta: precisamente la
data emblematica ¢ il 17 marzo
1986. 11 metanolo fu causa di
molte intossicazioni con dan-
ni anche gravi (cecita, danni
neurologici ecc. ...) e 23 morti.
Le regioni piu colpite furono il
Piemonte, la Lombardia e la Li-
guria. D’altronde, si sa, il meta-
nolo & un alcol nocivo, & molto

volatile e fa parte della “testa”
che i tecnici distillatori devono
“tagliare” durante la fase della
distillazione. Non importa cosa
venga distillato (vino, vinac-
ce, cereali, patate, pere, pru-
gne ecc.) perché questo alcol e
in ogni caso un prodotto della
distillazione, che qualcuno ag-
giungeva al vino per elevarne
la gradazione. Possiamo dire
che sia “acqua passata”, anche
se, nessuno puod escludere che
qualche soggetto senza scrupo-
li possa per “amor di profitto”
ritentare la medesima azione
criminale.

Personalmente ritengo che il
vino italiano abbia ormai, come
si dice, le “spalle larghe”, gra-
zie alla qualita raggiunta, rico-
nosciuta ed apprezzata anche
all’estero. In fondo il vino é so-

Il Museo del Vino di Torgiano - MOVIT (foto Carlo Cecchetti)

testo di Franco Savasta

cialita, convivialita: se & buono
questi due aspetti mettono ra-
dici pit profonde. Anche Papa
Francesco ha pubblicamente
affermato: “immaginatevi finire
la festa bevendo te! Senza vino
non c’e festa”. E se lo dice Lui...!

Venendo ai vitigni e ai vini um-
bri, ritengo la regione in linea
con tutte le altre nell'impegno
costante della ricerca continua
della qualita. Non a caso la
zona, anche se annovera solo
due DOCG, presenta ben 13
DOC. Le prime due sono: “Sa-
grantino di Montefalco” e “Tor-
giano rosso Riserva”; mentre
le altre sono: “Amelia”, “Colli
del Trasimeno” o “Trasimeno”,
“Lago di Corbara”, “Rosso or-
vietano”, “Torgiano”, *“Assi-
si”, “Spoleto”, “Colli Martani”,
“Montefalco”, “Colli Altotiberi-
ni”, “Colli perugini”, “Orvieto”
e “Todi”. Con le quindici deno-
minazioni viene prodotto il 45%
della produzione totale di vino
dell'Umbria. Prima di passare
ad esporre 'ampelografia delle
DOCG e delle DOC elenco tut-
ti i vitigni idonei ed ammessi
alla coltivazione di uve da vino
della regione precisando che -
e questo vale in generale, non
solo per I'Umbria - quando dico
alla produzione di un determi-
nato vino “possono concorrere
altri vitigni a bacca analoga”
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oppure “altri vitigni”, con I'indicazione della re-
lativa percentuale, intendo che si puo utilizzare
I'uva di qualsiasi vitigno tra tutti quelli idonei e
autorizzati. La scelta di quali utilizzare tra quel-
li ammessi, i disciplinari la lasciano, quindi, agli
enologi, fermo restando, ovviamente, che anche
la percentuale, minima e massima, resta una loro
prerogativa.

Vitigni a bacca nera e/o rossa: Alicante, Agliani-
co, Aleatico, Barbera, Calabrese (Nero d’Avola),
Canaiolo nero, Cesanese d’Affile, Carignano, Co-
lorino, Cesanese comune, Cabernet Franc, Caber-
net Sauvignon, Ciliegiolo, Dolcetto, Foglia tonda,
Gamay, Gaglioppo, Lacrima, Malvasia nera, Mer-
lot, Montepulciano, Malbech, Mammolo, Pinot
nero, Petit Verdot, Primitivo, Prugnolo gentile,
Rebo, Refosco dal Peduncolo Rosso, Sagrantino,
Sangiovese, Syrah, Teroldego e Vernaccia nera.

Vitigni a bacca bianca: Albana, Biancame, Bello-
ne, Bombino bianco, Canaiolo bianco, Chardon-
nay, Falanghina, Fiano, Friulano, Garganega,
Greco, Greco bianco, Grechetto, Incrocio Bruni 54
(creato nel 1936 dall’ampelografo Bruno Bruni e
un ibrido di Sauvignon e Verdicchio), Manzoni
bianco, Malvasia del Lazio o Puntinata, Monto-
nico bianco, Moscato bianco, Malvasia bianca di
Candia, Malvasia bianca lunga, Mostosa, Macera-
tino, Miller Thurgau, Pinot bianco, Pinot grigio,
Pecorino, Passerina, Riesling, Riesling renano,
Sauvignon, Semillon, Silvaner verde, Trebbiano
spoletino, Trebbiano Toscano, Trebbiano giallo,
Traminer aromatico, Vermentino, Verdicchio,
Viognier e Verdello.

Alessandro Leoni dei Feudi Spada
nella sua cantina a Viceno (IR)
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Gli ettari vitati della zona sono circa 13.000, ed il
53% sono coltivati a bacca rossa e/o nera men-
tre il rimanente 47% sono a bacca bianca. I vitigni
maggiormente coltivati sono: Sangiovese 20%,
Trebbiano toscano 12%, Grechetto 11%, Merlot
10%, mentre tutti gli altri rappresentano il restan-
te 47%. 1 vini rossi e rosati sono il 53% del totale,
mentre i bianchi rappresentano il 47%, rispec-
chiando fedelmente il totale terreno vitato con le
due diverse tipologie di uve prodotte.

Il vino sicuramente riconosciuto come il pitt pre-
stigioso della regione ¢ il “Sagrantino di Mon-
tefalco” che, non a caso, € una delle due DOCG
dell’'Umbria. L’ origine del vitigno e incerta e del-
le molte ipotesi, ne cito tre: la prima parla di una
provenienza spagnola; la seconda sostiene che
furono i primi frati francescani a portarlo in Um-
bria, mentre la terza racconta che fu introdotto dai
saraceni. Come spesso accade parlando dell’o-
rigine dei vitigni, ipotesi tante e certezze poche!
Il disciplinare di questa denominazione prevede
due tipologie di vino: “Secco” e “Passito”. Per en-
trambe le tipologie l'uva prevista & 100% dell’o-
monimo vitigno; la resa per ettaro, stabilita dal di-
sciplinare, e di 80 quintali, mentre la resa in vino
dell'uva deve essere di 52 ettolitri massimo per il
tipo Secco e di 28 per il Passito. Prima dell'immis-
sione al consumo, ambedue i tipi di vino, devo-
no ottemperare ad un periodo di invecchiamento
non inferiore ai 30 mesi a decorrere dal 1° dicem-
bre dell’anno di raccolta dell’'uva, di cui - per la
sola tipologia “Secco” - almeno 12 mesi in botti di
rovere di qualsiasi dimensione; e previsto, infine,
un ulteriore periodo di affinamento in bottiglia di
almeno quattro mesi.

Per quanto riguarda la seconda DOCG, che e
“Torgiano rosso Riserva”, il disciplinare stabi-
lisce I'utilizzo di uva del vitigno Sangiovese dal
70 al 100%; eventuali altre uve di vitigni non aro-
matici possono concorrere fino ad un massimo
del 30%. La zona di produzione e limitata al solo
territorio amministrativo del comune di Torgia-
no (PG) e I'immissione al consumo puo avvenire
dopo tre anni di invecchiamento, di cui almeno
sei mesi di affinamento in bottiglia. L'invecchia-
mento decorre dal 1° novembre dell’annata di



raccolta delle uve.

E qui opportuna anche un’altra
precisazione generale, valida,
quindji, non solo per 'Umbria: il
compito dei disciplinari e quello
di stabilire delle regole che ri-
guardano tutta la filiera che va
dalla vigna al prodotto finito,
cioe alla bottiglia di vino che ar-
riva sulle nostre tavole. Il disci-
plinare, percio, definisce la zona
di coltivazione, la resa massima
di uva per ettaro, la percentuale
massima di uva in vino, il titolo
alcolometrico minimo per uve
e vino, la composizione dei vi-
gneti (densita impianti, sistemi
di potatura, irrigazione ecc...),
il periodo minimo ed il tipo di
invecchiamento ed infine il re-
siduo zuccherino (non solo dei
vini dolci).

Un brevissimo cenno storico
sulla viticoltura nella regione
- e non solo di questa - prima
di parlare degli aspetti ampe-
lografici delle 13 DOC umbre.
La pratica viticola della zona
e sicuramente antica ed e certo
il suo legame con gli Etruschi.
Era un loro territorio: Orvieto
era una florida citta etrusca. La
coltivazione della vite, quindi,
era quella tipica degli Etruschi
a “vite maritata” e successiva-
mente romana. Questo tipo di
coltura caratterizzo il paesaggio
della campagna dell'Italia cen-
trale per molti secoli. In fondo
non faceva altro che asseconda-
re la vite nel suo comportamen-
to naturale: essendo un vege-
tale, parente della liana, la vite
“maritata” faceva correre i suoi
tralci lungo i rami degli alberi,
cioe, appunto, si “maritava” con
essi. Saranno i Greci a portare

Vitigni e Vini d’Italia

Le cantine Falesco a Montecchio (IR)

la coltivazione a “vita bassa” e
ad “alberello” (tipico quello di
Pantelleria).

Per le denominazioni inizia-
mo con “Amelia”: produce un
bianco, un rosso e diversi mo-
novarietali, alcuni dei quali, con
diverse tipologie e menzioni. Il
disciplinare per il bianco sta-
bilisce Trebbiano toscano 50%
minimo e la parte restante viti-
gni a bacca bianca; per il rosso
e stabilito Sangiovese 50% mi-
nimo e il rimanente, altri vitigni
a bacca rossa. I Monovarietali
sono: “Grechetto”, “Ciliegiolo”,
“Malvasia”, “Merlot” e “San-
giovese”. Per questi cinque vini
il vitigno indicato in etichetta
deve essere presente per al-
meno 1'85%. “Amelia” produ-
ce anche un “Vin Santo” e un
“Vin Santo Occhio di Pernice”.
Di queste due tipologie di vino
abbiamo ampiamente parlato a
proposito della Toscana. Vale
la pena dire ancora alcune cose
perché li troviamo prodotti da
altre DOC della zona. Bisogna
subito osservare che I'ampelo-
grafia in questa regione & diver-

sa da quella della Toscana. Altra
diversita consiste nell’invec-
chiamento che, in Umbria, non
€ omogeneo e oscilla tra i 18 ed
i 24 mesi; anzi, in alcuni casi il
disciplinare non ne parla nem-
meno, lasciandolo, quindi, alla
discrezione del produttore.

Va detto che il disciplinare della
DOC “Amelia” € molto puntua-
le e stabilisce che la vinificazio-
ne, per entrambe le tipologie,
non puo avvenire prima del 1°
dicembre dell’anno di raccolta
ed oltre il 31 marzo dell’anno
successivo. “La resa massima
dell'uva in vino non deve essere
superiore al 35% e l'invecchia-
mento minimo ¢ di due anni,
effettuato in caratelli di capacita
massima di tre ettolitri. L'im-
missione al consumo non puo
avvenire prima del 1° novem-
bre del terzo anno successivo a
quello della vendemmia”: cosi
recita testualmente il disciplina-
re. Per il “Vin Santo” & prevalen-
te il vitigno Trebbiano toscano,
mentre il Sangiovese lo e per il
“Vin Santo Occhio di Pernice”.
Per entrambi i vitigni la rispet-
tiva presenza non puod essere
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Le vigne nella zona del lago Trasimeno (Foto da Italia a Tavola)

inferiore al 50%. Le due regio-
ni, per queste tipologie di vino,
sono accomunate dalla sola pre-
senza del Trebbiano toscano nel
primo e del Sangiovese nel se-
condo. Gli altri vitigni utilizzati
sono diversi.

Adesso facciamo una disamina
delle altre DOC.

“Colli del Trasimeno” produce:
bianco, rosso, rosato, novello,
spumante metodo classico, vin
santo e quattro monovarietali
che sono: “Grechetto”, “Mer-
lot”, “Gamay” e “Cabernet Sau-
vignon”. Ovviamente tutte le ti-
pologie non monovarietali sono
uvaggi, cioe blend di uve di vari
vitigni. I vitigni del bianco sono:
Trebbiano toscano, Grechetto,
Chardonnay, Pinot bianco e Pi-
not grigio in prevalenza, piu
altri vitigni a bacca dello stesso
colore. Per il rosso sono: Sangio-
vese, Ciliegiolo, Cabernet, Ga-
may, Merlot ed altri a medesima
bacca.

Per brevita citeremo per le DOC
che seguiranno tutti i vini pro-
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dotti ma evitandone la descri-
zione della composizione ampe-
lografica.

Per gli uvaggi, sia per il bianco
che per il rosso, vengono utiliz-
zate le uve dei vitigni a bacca
analoga, idonei e autorizzati alla
coltivazione.

“Lago di Corbara” produce:
bianco, rosso, vendemmia tardi-
va, passito e otto monovarieta-
li: “Grechetto”, “Chardonnay”,
“Sauvignon”,  “Vermentino”,
“Cabernet Sauvignon”, “Mer-
lot”, “Pinot nero” e “Sangiove-
se”. Sia per questi ultimi che per
gli uvaggi, con I'esclusione della
“Vendemmia Tardiva”, viene
proposta anche una menzione
“Riserva”, che significa un in-
vecchiamento in legno di circa
12 mesi.

“Rosso Orvietano” produce:
rosso e nove monovarietali:
“Aleatico”, “Cabernet”, “Ca-
bernet Sauvignon”, “Cabernet
Franc”, “Canaiolo”, “Ciliegio-
lo”, “Merlot”, “Pinot nero” e
“Sangiovese” e, come gia detto,
il vitigno indicato in etichetta
deve essere presente per 1'85%

minimo.

“Torgiano” produce: bianco,
rosso, rosato, spumante, una
vendemmia tardiva, un vin san-
to e sei monovitigni: “Merlot”,
“Chardonnay”, “Pinot grigio”,
“Riesling italico”, “Cabernet
Sauvignon” e “Pinot nero”.

Mi soffermo solo sull’ampelo-
grafia del vin santo per far no-
tare la grande differenza con
I'omologo toscano: Trebbiano
toscano dal 20 al 70%, Sangio-
vese 10% massimo, altri a bacca
bianca possono arrivare anche
fino all’80%.

“Assisi” produce: rosso, rosato,
novello, bianco e quattro mono-
vitigni anche con la menzione
riserva: “Cabernet Sauvignon”,
“Merlot”, “Pinot nero” e “Gre-
chetto”.

La DOC “Spoleto” produce
solo cinque tipologie di bianco:
Bianco, Trebbiano Spoletino,
Trebbiano Spoletino Passito,
Trebbiano Spoletino Superiore e
Trebbiano Spoletino Spumante.
Lo spumante si trova in com-
mercio sia nella versione “Meto-
do Charmat” che in quella “Me-
todo Classico” che prevede la
rifermentazione in bottiglia.
“Colli Martani”: rosso, bianco,
spumante (proposto nella sola
tipologia “Charmat”), Vernac-
cia nera (trattasi di passito) ed i
seguenti monovitigni: “Grechet-
to”, “Grechetto di Todi”, “Sau-
vignon”, “Chardonnay”, “Rie-
sling”, “Sangiovese”, “Merlot”
e “Cabernet Sauvignon”. Per
questi ultimi tre vini rossi viene
proposta anche la menzione ri-
serva.

“Montefalco”: bianco e rosso
anche riserva. Per il bianco ab-
biamo, prevalentemente, vitigno
Trebbiano toscano e Grechetto,



mentre per il rosso prevale il vitigno Sangiovese
con presenza stabilita tra il 60 ed il 70%.

“Colli Altotiberini”: bianco, rosso, rosato, novel-
lo, spumante (proposto in versione “Charmat” e
“Metodo Classico”) e tre monovitigni: “Cabernet
Sauvignon”, “Merlot” e “Sangiovese”. Questi ul-
timi tre prodotti anche con la menzione riserva,
come pure il bianco e il rosso.

“Colli Perugini”: bianco, rosso, novello, spuman-
te (“Charmat” e “Metodo Classico”), vin santo
ed i monovitigni: “Trebbiano”, “Chardonnay”,
“Grechetto”, “Pinot grigio”, “Sangiovese”, “Mer-
lot” e “Cabernet Sauvignon”.

La DOC “Orvieto”: propone il solo vino Orvieto
in tutte le tipologie: Secco, Abboccato, Amabile,
Dolce, Superiore, Vendemmia Tardiva e Muffa
Nobile.

Quando si parla di “Muffa Nobile” si intende
“Botrytis Cinerea”, nota anche come “Muffa gri-
gia” o “Marciume grigio”. Si tratta di un fungo
che “ama” la vite, ma non solo, ed il suo nome
latino “Cinerea” si riferisce proprio al suo colore
grigio cenere. Con le condizioni climatiche “giu-
ste” si ha la Muffa Nobile, altrimenti ci si ritrova
con il “Marciume grigio”. Sono le due facce della
stessa “medaglia”, nel caso specifico le due fac-
ce della “Botrytis”. Il fungo mangia parte degli
zuccheri dell'uva e contemporaneamente asciuga
I'acqua degli acini generando un appassimento
naturale dell’'uva, aumentando la concentrazione
degli zuccheri e dando, in seguito, al vino profu-
mi intensi e sapore ed aromi particolari.

Non per decenni ma per secoli I'Umbria enoica e
stata identificata con questo vino che, dal XVI se-
colo in poi, viene presentato nel fiasco impagliato.
All’epoca era “Amabile” perché ottenuto in can-
tine di tufo in cui le temperature non alte impedi-
vano ai lieviti di terminare la fermentazione: cio
dava un vino con un alto residuo di zuccheri e,
quindi, non “secco”.

Ultima DOC, “Todi”, che produce: bianco, rosso,
i monovitigni “Grechetto, “Sangiovese”, “Mer-
lot” (escluso il bianco, gli altri vengono proposti
anche con la menzione riserva) e “Grechetto Pas-
sito”.

Penso che possa bastare.
Vorrei concludere con una personale considera-
zione. La regione per condizioni pedoclimatiche

Vitigni e Vini d’Italia

Vigna Monticchio, Torgiano (Foto da Italia a Tavola)

(“terroir”) e ricchezza di vitigni potrebbe fare di
piu sulla via della qualita dei suoi vini. Credo che
cio sia possibile attraverso lo sforzo congiunto dei
suoi tecnici agronomi ed enologi.

Tratto dal libro

di Franco Savasta

“Vitigni e Vini d'Italia”

Edizioni R.E.-T.I.
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Il Soave, uno dei grandi
vini bianchi d’Italia

buon diritto, uno dei vini bianchi italiani

pit interessanti. Un vino proveniente dal-
la zona del veronese, infatti, & prodotto sul-
le colline ad est di Verona. La viticoltura in
questo lembo di Veneto ha radici antiche. La
zona di produzione comprende il territorio
dei comuni di Caldiero, Cazzano di Tramigna,
Colognola ai Colli, Illasi, Lavagno, Mezzane
di Sotto, Montecchia di Crosara, Monteforte
d’Alpone, Ronca, San Bonifacio, San Giovanni
Ilarione, San Martino Buon Albergo e Soave,
dal quale prende
il nome. La deno-
minazione di ori-
gine controllata
e garantita e ar-
rivata nel 2011. I
vitigni, sia per la
versione Classica
sia per la Riser-
va, secondo il di-
sciplinare di pro-
duzione, devono
essere il Garga-
nega con un mi-
nimo del 70%.
Per completare si
possono utilizza-
re, per un massimo del 30%, il Trebbiano di
Soave e lo Chardonnay. E possibile aggiunge-
re altri vitigni a bacca bianca, non aromatici,
idonei alla coltivazione nella provincia di Ve-
rona, per un massimo del 5%.
Le dolci colline del veronese sono ben soleg-
giate e contraddistinte da notevoli escursioni
termiche tra le ore diurne e notturne e garan-
tiscono una perfetta maturazione delle uve. Le
diverse altitudini e condizioni climatiche sono
state riconosciute con 33 Unita Geografiche

Il Soave Superiore DOCG e considerato, a

Le nostre Docg

a cura di Adriano Guerri

Aggiuntive (U.G.A.). Il sistema d’allevamento
tradizionale e la pergola veronese, tuttavia, re-
centemente é stata adottata la forma a guyot. I
suoli sono di origine vulcanica e ricchi di tufo,
calcare e basalto. A livello sensoriale, il vino e di
un bellissimo colore giallo paglierino brillante
e le sfumature variano secondo la tipologia. Al
naso sprigiona eleganti sentori di pesca, pera,
mela, albicocca, biancospino e fiori di ginestra
che ben si fondono con note agrumate. Al pa-
lato & piacevolmente fresco e sapido, coerente
e persistente. E dotato di una buona capacita
d’invecchiamen-
to. A tavola trova
abbinamento con
svariate prepa-
razioni a base di
pesce come tarta-
re di pesce, risot-
to alla pescatora,
spaghetti alle
vongole, baccala
alla vicentina,
carni bianche,
rolle di tacchino e
formaggi freschi.
Dopo  qualche
decennio, ove la
produzione era
piu attenta alla quantita che alla qualita, oggi-
giorno, con maggiori attenzioni sia nei vigneti
con rese piu basse sia in cantina, la denomina-
zione e tornata tra la cerchia dei grandi vini
bianchi italiani. I Soave che ho avuto modo di
assaggiare piu spesso sono delle aziende: Pie-
ropan, Giannitesseri, Pra’, Inama, Suavia, Te-
nuta Sant’ Antonio, Bolla, Vicentini Agostino e
Corte Adami. Il presidente del Consorzio Tu-
tela vini di Soave & Sandro Gini, titolare dell’a-
zienda Agricola Gini Sandro e Claudio.
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Vini dal mondo

La Bolivia,
interessanti vini d’altura

eno conosciuta delle sue controparti
Msudamericane, la Bolivia vanta comun-

que una lunga storia (principalmente
coloniale). Come per altri paesi del Sud Ameri-
ca, la vinificazione ha le sue origini nell’arrivo
degli spagnoli nel XVI° secolo. I vigneti furono
piantati per soddisfare 'esigenza degli ordini
monastici che accompagnavano i conquistado-
res a produrre vino per il sacramento. Le viti
ormai secolari indigene sono ancora in produ-
zione, anche se spesso la varieta vinifera deve
ancora essere identificata. Queste piante sono
coltivate in modo tradizionale intorno ai tronchi
degli alberi, una viticoltura arcaica che prevede
ogni anno il taglio del tronco e dei rami di ogni
albero per garantire che la luce del sole possa
raggiungere le viti. La Bolivia puo affermare
di essere il piu alto paese produttore di vino al
mondo: il 99 per cento di tutti i vigneti del pae-
se si trova tra 1600 e 3000 metri. Circa il 75 per
cento della produzione & dedicata al vino ros-
s0, il 20 per cento al vino bianco e una piccola
quantita al vino da dessert. Molti vigneti sono,
tuttavia, dedicati alla produzione di singani, la

I[ primo vigneto di Tannat impiantato in Bolivia nel 1999
(foto TripAdvisor)
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di Rodolfo Introzzi

bevanda nazionale. A differenza dei paesi pro-
duttori di vino sudamericani, non ci sono par-
ticolari varieta di uva. Torrontes, Chenin Blanc
e Riesling sono tra i vitigni bianchi che stanno
guadagnando attenzione. Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah, Malbec e Tannat guidano i viti-
gni rossi. Comunque, anche se la Bolivia non &
tra i maggiori produttori del mondo, il suo vino
ha alcune peculiarita che lo rendono meritevole
di essere provato. Ad esempio, la vendemmia &
un processo manuale al 100%, che da punti in
piu alla selettivita e alla qualita finale del vino.
Le antiche tradizioni della pigiatura dell'uva a
piedi, noto come vino patero, persistono ancora
e possono essere viste nelle bodegas artigianali.
Ad oggi conta poco meno di 4.500 ettari di vi-
gneti, la produzione e di circa 150 mila ettoli-
tri di vino. Numeri limitati, a causa soprattutto
delle condizioni ambientali in cui la viticoltura
viene praticata sui rilievi delle Ande, ad altitu-
dini comprese tra i 1.750 e i 2.400 metri.

La Bolivia ha cinque zone di produzione vinico-
la, situate in cinque dei suoi nove dipartimenti:
Valle Centrale di Tarija, Valle di Cintis a Chu-
quisaca, Valle di Samaipata a Santa
Cruz, Luribay a La Paz e Vinto a Co-
chabamba. Tra queste, la Valle Centrale
di Tarija e il piti grande produttore di
vino della Bolivia, con quasi 1'80% dei
vigneti del paese e il 93% della produ-
zione di uva destinata al vino. La valle
€ ampia e fertile e ha un clima un po’
mediterraneo con forti venti che impe-
discono agli acini di sovra maturare. Le
condizioni in generale sono semi-aride
a causa dell’altitudine. Si fa uso quindi
di irrigazione prelevando l'acqua dai
fiumi nelle varie valli. L’elevazione si
traduce in una maggiore esposizione
alla luce solare, che concentra aromi



e sapori nei vini;
allo stesso tempo
si capisce che ac-
celera l'invecchia-
mento dei vini
che sono, spesso,
completamente
maturi dopo un
paio d’anni. Tari-
ja € anche la sede
del CENAVIT, il
centro nazionale
di ricerca per la
viticoltura e I'eno-
logia, e centro di
ricerca per la vinificazione ad alta quota.

La maggiore e pit nota azienda vitivinicola mo-
derna nacque nel 1963 da Julio Kohlberg Cha-
varria, imprenditore, figlio di un tedesco e di
una boliviana, situata nella parte meridionale
del Paese sul versante andino opposto a quello
argentino. Kohlberg dette il via a un’avventura
che in oltre mezzo secolo 1'ha portato ad oggi a
produrre oltre 7 milioni di bottiglie all’anno. In
zona operano inoltre una quarantina di bodegas,
in massima parte piccole o piccolissime cantine
che vendono direttamente al pubblico. Molte di
loro producono vini tradizionali da uve Mosca-
tello di Alessandria e Uva Italia; si tratta di pro-
dotti molto dolci e poco alcolici e pertanto poco
adatti al palato dei consumatori internazionali.
Singani: ¢ un brandy, considerato la bevanda
nazionale del paese. Fu prodotto per la prima
volta nel XVI secolo come sottoprodotto del

" |
AMLRA

Vuoi iscriverti allTAMIRA?

Vai sul sito amira-italia.it
e vedi qual ¢
la sezione
piu vicina a te.

Aranjuez, une delle piu importanti aziende boliviane (foto TripAdvisor)

Vini dal mondo

vino sacramenta-
le. Prende il nome
dalla regione di
Singani, nella val-
le di Tarija. La
sua produzione
inizia con la colti-
vazione dell'uva
Moscato  d’Ales-
sandria nelle valli
alte della Bolivia,
a un’altitudine di
oltre 1.600 metri.
L’altitudine, il cli-
ma freddo e isuoli
poveri di queste regioni conferiscono all'uva un
carattere unico. Dopo la vendemmia, I'uva vie-
ne fermentata per produrre vino. Questo viene
poi distillato in alambicchi di rame per produr-
re I'acquavite di uva. La distillazione avviene a
bassa pressione per conservare gli aromi delicati
dell'uva. Viene poi affinato in acciaio inossida-
bile per almeno sei mesi prima di essere imbot-
tigliato. A differenza di altri distillati, il Singa-
ni non € invecchiato in legno, per preservare la
purezza e la freschezza del distillato. Tradizio-
nalmente bevuto da solo o come base per vari
cocktail, ad esempio il boliviano “Chuflay”, una
bevanda rinfrescante a base di Singani e ginger
ale. E anche usato in cucina, per preparare piatti
a base di carne o pesce, grazie alla sua capacita
di arricchire i sapori e aggiungere una dimen-
sione aromatica ai piatti, senza risultare mai pe-
sante o prepotente.

AMIRA

Vuoi collaborare con

D

“Ristorazione & Ospitalita
la rivista digitale del’AMIRA?

Scrivi a:
Cell: 3297242207
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Il Maestro

I1 Gran Maestro
Luigl Parmeggiani
s1 racconta...

[ :bntinua la rubrica del Can-
celliere Claudio Recchia con
i maestri che vogliono “rac-

contarsi”. L'appuntamento di que-

sto numero e con Luigi Parmeggiani
della sezione Emilia.

1 - Ci puoi raccontare in breve la

tua carriera?

Nel 1957, a 15 anni e pieno d’en-

tusiasmo, ho frequentato il pri-

mo corso ENALC a Levico (TN),
avendo come insegnante di sala

Giuseppe Sinigaglia, che poi &

stato, dal 1980 al 2004, Presidente

dell’AMIRA. Con lui feci la mia
prima stagione estiva a Pesaro.

Dopo il secondo corso ENALC

a Bellagio (CO) e una stagione

al Grand Hotel di Rimini, sono

rientrato a Bologna ed ho conti-
nuato a fare il cameriere in una

catena ristorativa. Il desiderio di

imparare le lingue mi ha portato

prima a Parigi (Ristorante L'Orée
du Bois) e poi a Londra (Clari-
dge’s Hotel), dove entrai come
commis di sala e ne uscii come

Maitre. Ritornato a Bologna ho

lavorato in alcuni Ristoranti, an-

che stellati, in particolare al Ri-
storante del Royal Hotel Carlton
allora 5 stelle. Dal 1987 ho avuto

il piacere di essere Maitre Som-

melier presso il Ristorante “I Car-

racci” del Grand Hotel Baglioni,

5 stelle lusso, in cui sono rimasto

fino al pensionamento.

2 - Da quanti anni fai parte di

questa grande famiglia chiama-
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Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro Luigi Parmeggiani

ta AM.LR.A?

Ho avuto I'onore di conoscere il
Comm. Guido Ferniani, uno dei
fondatori dell' AM.LR.A,, il qua-
le mi ha stimolato ad iscrivermi a
questa meravigliosa famiglia, di
cui faccio parte dal 1978.

3 - Che cosa significa per te ap-
partenere all’A.M.LLR.A.?

Mi ha permesso d’incontrare tan-
ti grandi professionisti e di con-
frontarmi con loro.

4 - Che cosa distingue un Maitre
professionista?

Un Maitre professionista deve es-
sere come un padrone di casa nel
confronto del cliente, facendolo
sentire a proprio agio e garanten-
do un servizio di prima qualita,
in modo da generare un buon ri-

cordo ed il desiderio di ritornare.
E necessario padroneggiare varie
lingue straniere, avere un buon
rapporto con la cucina ed essere
di esempio verso il proprio staff.
E inoltre necessario avere la ca-
pacita di risolvere problemi e im-
previsti di qualsiasi natura.

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

Nei vari ristoranti in cui ho lavo-
rato, ho conosciuto tanti perso-
naggi famosi.

C’e un episodio al cui pensiero
mi viene ancora da sorridere: il
ristorante era in chiusura quan-
do ci comunicarono l'arrivo di
alcune persone. Naturalmente
eravamo stanchi e innervositi,
ma all'arrivo del gruppo emer-
se una famosa e bella attrice ro-
mana che, con la sua simpatia e
battute, rese il servizio allegro e
piacevole: alla fine eravamo tutti
pazzi per lei.

6 - Che consiglio daresti a un
giovane che ha deciso di intra-
prendere la nostra carriera?
Essere intraprendente e viaggia-
re molto, imparando usi e co-
stumi diversi, nonché le lingue
straniere, essenziali nel nostro
lavoro; farsi una buona cultura,
anche enologica e soprattutto
non scoraggiarsi mai. E una vita
appassionante che richiede pero
dedizione e costanza per rag-
giungere i risultati sperati.



'invecchiamento
del vino in anfora:
un’antica arte rivisitata

e anfore di terracotta, contenitori a forma
I di anfora, sono state utilizzate per conser-
vare il vino sin dai tempi antichi. La loro
storia risale a migliaia di anni fa, quando i gre-
ci e i romani le impiegavano per il trasporto e
la conservazione del vino. Queste anfore erano
fatte di argilla e seppur rudimentali, permette-
vano un invecchiamento naturale del vino gra-
zie alla porosita della terracotta.
L’argilla porosa permetteva una piccola quanti-
ta di ossigeno di penetrare nel vino, consenten-
do al vino di sviluppare complessita aromatica
e struttura. Le anfore erano, inoltre, resistenti ai
cambiamenti di temperatura, contribuendo cosi
a mantenere il vino stabile durante I'invecchia-
mento. Tuttavia, I'uso delle anfore nell’invec-
chiamento del vino fu gradualmente sostituito
da botti di legno e bottiglie di vetro a causa di
considerazioni pratiche e di stile.
Negli ultimi decenni, c’é stata una rinascita
dell’uso delle anfore di terracotta nell’industria
vinicola. Questo ritorno alle radici & motivato
da una serie di fattori. Innanzitutto, I'interesse
crescente per i metodi di produzione naturali
e la sostenibilita ha spinto molti produttori a
considerare 1'uso delle anfore. La terracotta e
un materiale naturale che non rilascia aromi o

Per saperne di piu

di Valentina Iatesta

sostanze chimiche nel vino, contribuendo alla
produzione di vini piu puri.

Inoltre, I'argilla porosa delle anfore consente
una micro-ossigenazione controllata, che influ-
isce positivamente sulla maturazione del vino.
Questo processo avviene a un ritmo molto piu
lento rispetto alle botti di legno, dando al vino
il tempo di sviluppare strutture complesse e
una finezza aromatica.

Il processo di invecchiamento del vino in anfora
e un’arte che richiede tempo, cura e attenzione.
I produttori devono selezionare attentamente
le uve, assicurandosi che siano sane e mature.
Dopo la vendemmia, il vino é lasciato fermenta-
re nelle anfore e, in seguito, rimane in contatto
con le bucce per un periodo variabile secondo le
preferenze del produttore.

L’argilla porosa permette al vino di respirare,
ma controlla il flusso di ossigeno in modo da
evitare 'ossidazione eccessiva. Durante questo
processo, il vino puo sviluppare complessita
aromatica, note terziarie e una struttura ben
bilanciata. La temperatura costante all’interno
delle anfore contribuisce a mantenere la fre-
schezza e l'equilibrio del vino durante I'invec-
chiamento.

Oltre ai numerosi benefici gia citati, bisogna
considerare anche che le anfore non influenzino
il vino con sapori di legno. Il risultato € un vino
pitu puro e cristallino che riflette fedelmente il
terroir e la varieta d"uva.

L’invecchiamento del vino in anfora € un ritorno
alle radici dell’arte vinicola, combinando tradi-
zione e modernita. Questa pratica offre al vino
la possibilita di svilupparsi in modo naturale,
esprimendo il meglio di sé in termini di com-
plessita e carattere. Mentre le anfore non sono
adatte a tutti i tipi di vino, sempre piu produt-
tori stanno esplorando questa tecnica per creare
vini unici e distinti.
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L’angolo bar

Kir... la sua Signora
e Kir Royal!

54

Cocktail Kir e la sua signora

Kir Royal partirono dal cuore

della Borgogna agli inizi del
900, precisamente da Digione
e ancora oggi viaggiano in giro
per il mondo arricchendo le liste
drink di tutti i Bar che si rispetti-
no.
Una coppia elegante, sofisticata e
raffinata, mai banale, ma sempli-
ce come la loro stessa ricetta ed il
loro stesso metodo di preparazio-
ne.
Quando si parla di Borgogna
come paese di nascita del Kir,
si parla sicuramente del famoso
“Bourgogne Aligoté”, un vino
ottenuto dall’'omonimo vitigno,
coltivato esclusivamente in Bor-
gogna e che tra i pit1 esperti viene
riconosciuto come il generatore
di un vino dalla spiccata trama
acida e salina.
Probabilmente proprio queste ca-
ratteristiche ispirarono il semina-
rista, prete e sindaco di Digione,
Felix Adrien Kir (1876 - 1968) a
creare una miscela correggendo
le punte acide tipiche dell’Ali-
goté con Créme de Cassis, liquo-
re tipico di Digione a base di una
particolare varieta di ribes nero
locale la cui preparazione preve-
de numerosi passaggi, dalla ma-
cerazione del frutto per tre mesi,
ai rimontaggi e alle spillature per
ottenere tre tipologie di succhi
miscelati poi con alcol puro e ac-
qua.
Inizialmente conosciuto con il
nome “Vin - blanc cassis” o
“Cassis Blanc”, fu sicuramen-
te Monsieur Kir a diffondere il
drink come I'aperitivo tipico, per
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i suoi ospiti, al Municipio di Di-
gione, citta capoluogo della Cote-
D’Or, meta turistica di rilevante
importanza a livello mondiale
quale principale zona di produ-
zione vinicola della Francia con i
suoi famosi Tour dei vigneti e la
sua Fiera Gastronomica di Au-
tunno.

1960: il Presidente russo Nikita
Krusciov visita la Borgogna e in
suo onore tutti i Bar di Digione
propongono un drink chiamato
“Double K”, miscelando con sa-
pienza vino bianco, creme de cas-
sis e vodka, una vera e propria al-
leanza alcolica che diede inizio a
rapporti politici sicuramente pit

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

cordiali.

Ancora oggi il Kir ¢ un grande
classico dei bar locali, ormai co-
nosciuto in tutto il mondo e ama-
to soprattutto nella sua versione
originale (vino bianco Aligoté e
créme de cassis), ma tanto ap-
prezzato anche nella sua versione
pit sofisticata con lo Champagne
che prende il posto dell’Aligoté
creando il Kir Royal e con la cre-
ma di lamponi per la versione Kir
Imperial.

Kir... contemporary classic IBA cocktail

90 ml vino bianco secco
10 ml Créme de Cassis

Raffreddare un calice in vetro con del ghiaccio facendolo girare
velocemente con I'aiuto di un bar spoon.

Liberare il bicchiere dal ghiaccio sgocciolando bene e versare la
créme e il vino bianco ben freddo con I'aiuto di un jigger. Mi-
scelare delicatamente e servire senza guarnire e senza decorare.

Kir Royal

90 ml Champagne
10 ml Créme de Cassis

Raffreddare una flute con del ghiaccio facendolo girare velocemente con I'a-
iuto di un bar spoon.
Liberare il bicchiere dal ghiaccio sgocciolando bene e versare la Creme de
Cassis.

Completare con lo champagne rigorosamente ghiacciato.
Miscelare delicatamente e servire senza guarnire e senza decorare.
Per la versione Imperial sostituire la Creme de Cassis con la crema

di lamponi.




La birra e un alimento
prebiotico, perché?

l'equilibrio del microbiota intestina-

le. Si tratta di sostanze non digeribili
dall’organismo, la cui azione favorisce lo
sviluppo e l'attivita di quei batteri buo-
ni, come i Bifidobatteri o Lattobacilli, utili
per la salute del sistema immunitario e
metabolico. (Per approfondimenti vedi
Rivista AMIRA di Ottobre 2023, pag. 39).
La birra puo essere considerata un ali-
mento “prebiotico” perché contiene inu-
lina e fruttoligosaccaridi, che giungono
intatti nel colon. A tale livello sono meta-
bolizzati preferenzialmente da Bifidobat-
teri, contribuendo cosi allo sviluppo e al
mantenimento dei microrganismi endogeni bene-
fici. L' attivita prebiotica limita anche la formazione
di sostanze lesive all'interno del tubo intestinale.

Iprebiotici sono elementi essenziali per

Che cosa ¢ la birra?

E una bevanda molto antica; le prime notizie ri-
salgono, infatti, all’'epoca dei babilonesi. Gli ingre-
dienti tradizionali per ottenere la birra sono il mal-
to, il luppolo e il lievito. Il malto, che per legge non
deve essere inferiore al 60%, € in genere d orzo, ma
puo essere anche di altri cereali, per esempio fru-
mento o mais.

Una caratteristica importante della birra & la
schiuma, che la protegge contro 'azione ossidan-
te dell’ossigeno e serve quindi a mantenerne pitt
a lungo I'aroma; la presenza di una schiuma bella
stabile e indice di qualita e di freschezza.

Quali sono le caratteristiche nutrizionali della
birra?

La birra pit1 che una semplice bevanda, deve esse-
re considerata un alimento, poiché apporta all’or-
ganismo sostanze utili dal punto di vista nutritivo
ed energetico.

La birra é costituita in prevalenza da acqua (90-

i

Alimentazione e nutrizione

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

93% circa), in cui sono disciolti minerali
utili come il Potassio, il Magnesio, micro-
elementi come lo Zinco, il Selenio, il Clo-
ro e limitate quantita di vitamine idroso-
lubili. In concentrazioni variabili secondo
la diversa tipologia di birra, sono rappre-
sentati anche aminoacidi, carboidrati e
fibra. La presenza della fibra idrosolubile
con i suoi effetti prebiotici contribuisce
a tutelare la permeabilita intestinale e a
causare un graduale assorbimento del
glucosio dall’intestino nel sangue. La bir-

<> ra e, pertanto, una bevanda a basso indice
o —

glicemico.

Da un punto di vista alcolico, quali sono le diffe-
renza rispetto alle altre bevande?

Componente di tutte le birre & I'alcol, che seppur
presente in tenori limitati (3-4 grammi per 100
cc), ha un rilevante potere energetico (circa 20-40
kcal/100 cc). Un bicchiere medio (250 cc) di birra
apporta circa 85 kcal, inferiore rispetto ad un bic-
chiere di vino (125 cc) e parecchie in meno di una
bibita gasata e di un cocktail.

Quali sono le proprieta della birra?

La birra presenta numerose proprieta che deriva-
no dalla sua composizione. Contiene una buona
quota di vitamine e sali minerali e un ottimo rap-
porto calcio-fosforo, mentre il contenuto di sodio
€ molto basso. Per questi motivi ha un effetto diu-
retico. Il luppolo contiene diversi tipi di flavonoidi
che hanno dimostrato di avere proprieta antitumo-
rali. Grazie al contenuto di polifenoli, la birra ha,
inoltre, proprieta antiossidanti. La birra pit ricca
e quindi pitt benefica & quella cruda, cioé non pa-
storizzata.

Bisogna comunque ricordare sempre che si tratta
di una bevanda alcolica e che va quindi consumata
con moderazione.
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Distinti Salumi

Il Prosciutto Bazzone
di Garfagnana,
prodotto da tutelare

iamo nella Valle del Serchio,

in provincia di Lucca. Qui la

tradizione norcina ha avuto
fasti passati che, oggi, purtroppo,
in parte sono scomparsi. Ogni fa-
miglia allevava almeno un paio di
maiali, la cui carne, sia fresca sia
salata, doveva servire al nutrimen-
to dei componenti della stessa per
tutto un anno, e del maiale non si
buttava niente. Proprio in questa
zona nasce, infatti, il biroldo, salu-
me povero a base di sangue e gras-
so suino, da accompagnare al sapo-
rito pane realizzato con farina di castagne. Ma
sempre in questa terra, montuosa e di straniante
bellezza, nasce uno dei prodotti pit pregiati del-
la norcineria toscana: il prosciutto Bazzone. Gia
nel 1800 in quest’area si allevavano suini grigi, in
modalita semibrado. Gli animali vivevano liberi
e si nutrivano con ghiande, castagne e tutti i pro-
dotti del sottobosco, che rendevano le loro carni
grasse e profumate. Con le due cosce posteriori
si realizzava un prosciutto dalla forma partico-
larmente allungata e con una distanza tra 1'osso
e la parte inferiore che variava dagli otto ai dodi-
ci centimetri. Questa forma ricordava il “bazzo”,
come in dialetto locale & chiamato il mento, da
qui il nome di prosciutto bazzone. La tradizione
norcina oggi € portata avanti da due soli produt-
tori che si impegnano a seguire 'intero iter pro-
duttivo a partire dall’allevamento dei suini, che
vengono nutriti con farro, mele, castagne e siero
del latte fino ad arrivare, dopo 15 mesi, a circa
200 kg di peso. La coscia di soli suini pesanti re-
sta sotto sale circa due mesi, dopo viene elimina-
to il sale in eccesso e si procede alla speziatura,
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a cura di Marco Contursi

a cui segue una stagionatura non inferiore ai 20
mesi. Si consiglia di tagliarlo al coltello e subi-
to il prodotto esprimera elegantissimi sentori di

ghianda, muschio, castagna e noce. In bocca sara
suadente, complesso, con sentori palatali perfet-
tamente coerenti con quelli olfattivi. Si abbina
al pane di patate locale, ai funghi porcini fritti,
di cui é ricca la Valle del Serchio e a formaggi
pecorini di media stagionatura. E ottimo come
aperitivo insieme a crostini di polenta e una bol-
licina di prestigio. Un prosciutto pregiato che va
ad aggiungersi agli altri, di cui I'Italia e ricca, un
patrimonio gastronomico che va tutelato e co-
nosciuto, altrimenti rischiera di scomparire per
sempre, fagocitato dalle multinazionali del cibo
che vogliono un prodotto omologato e insapore.
Un weekend nella Valle del Serchio portera a co-
noscere questo e altri prodotti dal gusto antico,
come il manzo di pozza, la polenta da granturco
formenton, il biroldo, il farro locale e appunto
il Prosciutto Bazzone, ma anche monumenti di
incredibile bellezza come il Ponte della Madda-
lena di Borgo a Mozzano o la casa del poeta Pa-
scoli a Castelvecchio.



Brevissime - Leggendo qua e la...

Si sposano, non pagano il ristorante e fuggono in

Germania

Dopo il banchetto di nozze hanno fatto le valigie e sono partiti per la
luna di miele: senza pagare il conto. E accaduto in un ristorante tipico
della Ciociaria, tra Veroli e Boville Ernica, dove una coppia di sposi
ha riunito una settantina tra amici e parenti per festeggiare il matri-
monio. Lui piccolo imprenditore edile di 40 anni e del posto, lei 25
anni ha passaporto polacco ma da tempo e residente a Roma. Aveva- :
no scelto la data da tempo, concordando il ment. L'impegno era che A cura di Diodato Buonora
il saldo sarebbe arrivato il mercoledi successivo allo sposalizio. Ma

il giorno pattuito, lo sposo non s’e visto. Al ristoratore non e rimasto

altro da fare che andare dai carabinieri e denunciare il novello sposo. I carabinieri hanno impiegato
poco a ricostruire gli spostamenti: ha preso 1'aereo e con la moglie ed i genitori e andato in Germa-
nia atterrando a Francoforte, forse per proseguire verso la Polonia dai suoceri. (Fonte: La Stampa)

B

Venezia, turisti vogliono usare il bagno del bar senza consumare. Scontro

con i camerieri con sedie volanti e pugni

E accaduto al Gran Caffé Chioggia, in piazzetta San Marco, un locale storico che si affaccia su palaz-
zo Ducale. Quattro turisti asiatici seduti a tavolino, avevano bisogno impellente di andare in bagno,
hanno tentato di saltare la fila per I'accesso alle toilette. I camerieri hanno cercato di far rispettare la
fila e di fargli ordinare qualcosa. E finita a spintoni, botte e sediate stile film western! Virale il video
che é stato pubblicato in rete (Fonte: fanpage.it)

B

Bottiglia esplode al ristorante, cameriere rischia di perdere un occhio

E successo in un ristorante a Sestri Levante (GE), una bottiglia di vino, durante il servizio, & letteral-
mente esplosa e una scheggia avrebbe perforato il bulbo oculare di un giovane cameriere 21enne. Il
ragazzo e stato trasportato al pronto soccorso dell’ospedale San Martino e poi ricoverato nel reparto
di oculistica e rischia di perdere un occhio. (Fonte: genovatoday.it)

B

Pina, il robot che sparecchia i tavoli

Trieste - Al Caffé degli specchi & arrivata Pina, il robot che sparecchia i tavoli. Tra la curiosita dei
clienti, il nuovo membro del personale e un aiuto ai dipendenti dell’esercizio, che possono cosi de-
dicarsi ad altre mansioni e servire al meglio i visitatori. (Fonte: Telequattro)

B

Sequestrati dai Nas 28 quintali di zuccheri in una cantina di Valdobbia-

dene

Controllo dei carabinieri in alcune aziende vinicole in provincia di Treviso. Sono state sequestrate
quasi 3 tonnellate di zucchero che serviva, secondo i militari, per adulterare il prodotto finale e
cioé per aumentare la gradazione alcolica del vino. Una pratica ampiamente diffusa (il divieto di
detenzione & pressoché assoluto) ma chiaramente vietata in cui € incappata un’azienda vitivinicola
di Valdobbiadene. Il prodotto, del valore di circa 4mila euro, si trovava occultato in un’area esterna
della ditta, solitamente destinata alla pigiatura dell'uva. L’azienda se I'e cavata con una multa di
quasi 7mila euro. (Fonte: Treviso Today)
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La nostra storia - R. & O. di 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita di
novembre 1993

ra una foto che rappresenta 1’Abruz-
zo che ha come titolo “Panorama
d"Abruzzo”. Questo perché in questa
regione si € appena svolto, a Montesil-
vano (PE), il 38° Congresso Internazio-
nale dell”’ Amira.
Per il resto, sul numero “Anno XVII -
N°11 - novembre 1993”7, le pagine erano
48 di cui 16 di pubblicita (una in meno
del numero scorso, non c’e piu la pagina
pubblicitaria delle Terme di Chiancia-
no); 3 le sezioni che avevano una pagina
propria (Puglia, Calabria e Abruzzo);
poi 6 cantine: Bolla, Ruffino, Casanuo-
va di Ama, Bersano, Bertani e Libecchio;
Frette e Bravi per abbigliamento profes-
sionale, il Consorzio Torrefattori Caffe,
il Ristorante Brigantino di Barletta e la
Trattoria Al Buco di Palermo dell’attua-
le revisore nazionale Antonino Lo Ni-
gro.
Ecco gli articoli pitt importanti da leg-
gere:
- Inaugurata nel Principato di Monaco
la 40° sezione Amira di Gianfranco Ta-
vanti.
- “La pagina del vino” - Sardegna di
Mario Celotti.
- Riunito a Guglionesi il Direttivo
dell’Amira di Mario Ficarelli.
- Quando la cucina e anche autentica
cultura di Claudio Alhaique.
- I Timonieri d’oro del turismo a Pae-
stum di Franco Dattilo.
- Toto Servizio del Maitre - Concorso
N° 19 di Diodato Buonora.

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

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RTVISTA MENSILE DY ALMENTAZIONE
GASTRONOMIA ENOLOGIA E TURISMO

Per ricevere il pdf di Ristorazione &
Ospitalita di novembre 1993,
e di quelli dal dicembre 1990
a ottobre 1993, inviare una mail a
ristorazioneeospitalita@gmail.com

oppure un WhatsApp al 329 724 22 07.
Novita: possibile richiedere i pdf delle
riviste digitali dal marzo 2018 ad oggi.




NEeEw 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 infegrati
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|'obieftivo di garantirvi un elevato standard ﬁ

del servizio offerto per regalare a voi e ai vostri clienti _.‘_,;‘,L-:...“
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



Sezione Chianciano Terme - Siena

Appassionante esperienza
al “Borgo San Felice”

Yy orgo San Felice”, lo
B scorso 25 ottobre, ha
ospitato la Sezione

Amira di Chianciano Terme -
Siena. Questo splendido Borgo
risalente al 714 d.C. e stato co-
struito attorno alla Pieve di San
Felice in Pincis, oggi Comune
di Castelnuovo Berardenga in
provincia di Siena. Appartenu-
to ad importanti famiglie nobili
senesi, e passato di mano, ne-
gli anni ‘70 del secolo scorso,
ad Allianz. Un attento restauro
ha dato origine ad un Relais 5
stelle, affiliato alla catena Relais
& Chateau e ad una moderna
cantina dotata di attrezzature
all’avanguardia, affiancate da
botti di varie dimensioni e bar-
riques. Un vigneto sperimenta-
le di fronte al Borgo, in colla-
borazione con le Universita di
Firenze, Siena e Pisa, raccoglie
270 antichi vitigni. Gli ettari vi-
tati sono 150, tutti all’interno
dell’areale del Chianti Classico.
I vitigni mag-
giormente
coltivati, oltre
al Sangiove-
se, sono Pu-
gnitello, Mer-
lot, Cabernet
Sauvignon,
Petit Verdot,
Chardonnay
e Trebbiano.
La nostra vi-
sita € iniziata
nel vigneto,
poi in cantina
e successiva-
mente all’in-
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terno per una degustazione di
etichette iconiche dell’azienda.
Il tutto curato dal dinamico
Francesco Baroni, responsabi-
le vendite Italia. I vini degu-
stati prima della cena: I’Avane
Chardonnay 2021, il Chianti
Classico Ris., il Grigio da San
Felice 2020, il Chianti Classi-
co Poggio Rosso Riserva 2019,
il Pugnitello 2020, il Vigorello
2019, primo esempio di “super-
tuscan” nel 1968, e il Campo-
giovanni Brunello di Montalci-
no 2018. A seguire, Francesco ci
ha accompagnati in una saletta
privata del “Poggio Rosso”,
uno dei due ristoranti della
struttura che si puo fregiare
della famosa stella Michelin. A
fare gli onori di casa c’erano i
nostri soci Gabriella Cosenza e
Fation Ndreka, rispettivamente
Restaurant Manager e Somme-
lier, mentre per il servizio c’era
Antonio Oliva, anch’egli nostro
socio. Lo Chef Juan Quintero ci

ha deliziato con piatti ben pre-
sentati e ben calibrati con ingre-
dienti che rispecchiano stagio-
nalita e territorialita, abbinati
ad eccellenti vini di vecchie an-
nate. Alcuni su tutti, spiccano il
“Bottone di mandorla in brodo
di stinco”, abbinato al Pugnitel-
lo 2010, “Agnello con boronia
di melanzane, mandorla e car-
damomo”, abbinato al Brunello
di Montalcino Le Viti 1976 del
2007 e dulcis in fundo, “Omag-
gio al Maestro Botero” con il
Vin Santo il Grigio da San Fe-
lice Pincis 2012. Esperienza in-
dimenticabile, ove cordialita e
professionalita ben si fondono
con un ambiente raffinato e ca-
ratterizzato da una magica at-
mosfera. La sezione ringrazia,
oltre alle persone gia citate, Ivo
Garosi (socio ed ex Fiduciario)
e Gaetano De Martino (attuale
Fiduciario) per aver organizza-
to I'appassionante serata.
Adriano Guerri




Sezione Cuneo Provincia Granda

La sezione festeggia Pietro Benzi,
“Maitre dell’ Anno 2023
e inaugura una sala dedicata

al maitre Mario Berutti

l a Sezione Cuneo Provincia
Granda, nell’ultima riunio-
ne di sezione, ha inaugurato

una sala dedicata al maitre Mario

Berutti (socio fondatore ed ex Fi-

duciario) presso I'Hotel “La Ruo-

ta” di Pianfei. Poi, e stata aperta

“Amirarte 2023”, mostra perso-

nale del socio Egidio Giubergia,

molto bravo a dipingere momenti
della nostra professione.

Nella stessa serata c’e stata la con-

segna dei diplomi ai numerosi

nuovi iscritti e, orgoglio della ri-

nata sezione, ¢ stato festeggiato il

socio Pietro Benzi che, accompa-

I[ fiduciario Mauro Prato, il presidente Beltrami, Pietro Benzi

gnato dal fiduciario Mauro Prato, (il maitre dell’anno 2023) e il cancelliere Recchia (foto Stefano Sola)

con il piatto “Lingotto di tartare

alla Fassona piemontese, in salsa all’aglio nero
di Caraglio aromatizzato al Vermouth bianco”,
ha conquistato il titolo di “Maitre dell’Anno
2023”. Inoltre, il fiduciario ha comunicato l'aper-
tura delle pagine social su Facebook (Amira Cu-
neo) e Instagram (amira_cuneo_granda), incari-
cando le colleghe Erika Garino e Federica Rosso
della gestione. Al termine dell’ Assemblea, la se-
zione di AMIRA Cuneo propone di “adottare”
un alunno dell’alberghiero Giolitti di Mondovi
come partecipante del IV® concorso “Le diverse
abilita nel mondo della ristorazione”, concorren-
do alle spese di partecipazione al concorso.
Questi, poi, i prossimi appuntamenti della sezio-
ne: serata dedicata alla giornata mondiale dell’a-
limentare; cena ringraziamento Sponsor Con-
corso Maitre dell’anno 2023; aperitivo in musica
presso Baladin; cena presso Ristorante del Cra-
vattino d’oro La Corte di Savigliano; cena pres-
so Ristorante del Cravattino d oro La Ruota di
Pianfei.

ENOTECA
REGIONALE
SICILIANA

[
'. SICILIA
Y ORIENTALE
Via Edoardo Pantano, 46

95012 Castiglione di Sicilia (CT)
Cell: 327 441 5708

e

HH

Uno dei
Borghi
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Sezione Sardegna

VILLAMAR,

siglata la collaborazione.
L’ Alberghiero nella rete AMIRA:
formazione 1nterna gratuita

, istituto professiona-
I le IPSAR GB Tuveri
di Villamar diven-
ta ufficialmente una scuo-
la AMIRA. La cerimonia di
consegna della targa che uf-
ficializza la partnership tra
la scuola e 1’associazione dei
maitre italiani si e tenuta il 19
ottobre 2023 nei locali dell’i-
stituto alberghiero.
Un riconoscimento prestigio-
so per la scuola e per i suoi
studenti, piu vicini alla realta
professionale che li attende
fuori dai banchi di scuola.

Questa partnership significa
professionalita - spiega il do-
cente di sala e vendita prof.
Carlo Campus.

Un concetto che abbiamo cer-

Lo chef Piero Cancedda, Massimo Contini,
Salvatore Pilloni, proprietario della cantina SU’ ENTU di Sanluri (SU),
e il fiduciario Nando Curreli
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cato di portare avanti con gli
anni.

Un valore aggiunto per i ra-
gazzi che, oltre a svolgere i
laboratori con noi docenti,
vedono ’AMIRA come part-
ner ufficiale della scuola.
L’AMIRA collabora con le
scuole a livello nazionale,
facendo formazione interna
gratuita per trasmettere la
propria esperienza agli stu-
denti e farli innamorare di
questo bellissimo mestiere.

I giovani ragazzi di oggi han-
no bisogno di una luce guida
una volta fuori dalla scuola,
spiega il gran Maestro e fi-
duciario della sezione Sarde-
gna Nando Curreli e noi pro-
fessionisti del settore siamo
pronti ad accoglierli, formarli
e indirizzarli nella giusta di-
rezione per farli crescere pro-
fessionalmente e diventare
poi futuri ambasciatori del
turismo internazionale.



Pagina a cura di Antonio Rotondaro, vice presidente
nazionale Amira.

OFFERTE

DI LAVORO

—————

Per pubblicare offerte di lavoro in questa pagina, in-
viare annunci a antoniorotondaro@tiscali.it oppure

whatsApp al +39 347 615 6590.

CAMPANIA

- Positano (SA), Hotel Villa Franca *****, Per
la stagione estiva 2024 (01 aprile - 31 ottobre)
si cercano le seguenti figure professionali: 1
Restaurant Manager, che abbia gia matura-
to una significativa esperienza in contesti
di lusso; 1 Chef de Rang, con conoscenza
dell’inglese e di un’altra lingua straniera. In-
viare CV a info@uillafrancahotel.it

- Praiano (SA), Casa Angelina ***** lusso.
Si cercano, per marzo - ottobre 2024, Chef de
Rang e Commis de Rang con conoscenza del-
la lingua inglese fluente e con esperienza di
almeno due anni in Hotel 5 stelle o Ristoranti
Gourmet. Invio CV a info@casangelina.com

- Vietri sul Mare (SA), Hotel Raito, 5 stel-
le. Si cercano per la stagione estiva 2024 le
seguenti figure professionali: Primo Maitre,
Maitre Banqueting. I candidati devono avere
esperienza pregressa di almeno tre anni nel
ruolo di Maitre acquisita nel segmento 4 e 5
stelle. Inviare CV a recruitment@hotelraito.
it

Lk ok

LOMBARDIA

- Milano, Bianca Maria Palace Hotel Mila-
no. Si cerca un Maitre esperto con disponibi-
lita a lavorare su turno spezzato, & gradita la
conoscenza della lingua inglese. Inviare CV
a booking@biancamariapalace.com - Telefo-
no 02 8342 7500.

% k%

PIEMONTE

- Castelletto d’Orba (AL), Villa Carolina
Resort. Si cerca per la prossima stagione
estiva (marzo - ottobre) un Maitre di Sala
con comprovate capacita ed esperienza al-
meno di tre anni. Indispensabili la buona
conoscenza delle lingue Francese/Inglese.
Inviare CV a info@uillacarolinaresort.it

Lk ks

SARDEGNA

- Porto Cervo (SS), Colonna Resort. Si cer-
cano le seguenti figure professionali: Chef
de Rang, Commis de Rang con ottima co-
noscenza e padronanza delle lingue italiano
e inglese. Esperienza minima di 2 anni nel
ruolo richiesto, in hotel 4 - 5 stelle. Inviare
CV a booking.colonna@itihotels.it

Bk

SiciLia

- Noto (SR), Dimora delle Balze luxury bou-
tique hotel. Si cerca 1 Maitre Sommelier.
Inviare CV a info@dimoradellebalze.com -
Tel.: +39 327 906 4756

o %k

ToscaNAa

- Casole D’Elsa (SI), Castello di Casole, A
Belmond Hotel. Cerca per la stagione esti-
va 2024 un Maitre con conoscenza di almeno
due lingue straniere (inglese/ tedesco). Per
info 0577 961501.

- San Quirico d’Orcia (SI), ADLER Spa Re-
sort THERMAE. Si cercano le seguenti figure
professionali: Demi Chef de rang - Commis
de Rang. Possibilita di vitto e alloggio. Te-
lefono +39 0577 889 000. Inviare CV a info@
adler-thermae.com

- Strove (SI), Hotel Borgo San Luigi, resort 4
stelle Superior. Si cercano 2 Chefs de Rang
con esperienza almeno di tre anni maturata
in hotel 4 stelle, e lingua Inglese / Francese
obbligatoria. Inviare CV a info@borgosan-

luigi.it

* kO

VENETO

- Venezia, Sina Centurion Palace, hotel a 5
stelle. Ricerca un 3° Maitre con esperienza
pregressa in strutture di lusso e con cono-
scenza della lingua inglese, una seconda lin-
gua costituisce un plus. Invio CV a sinacen-
turionpalace@sinahotels.com
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Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (5% puntata)

Da un testo del 1897, “LE ALTERAZIONI DEI VINI”, scritto dal Dr. France-
sco Antonio Sannino e pubblicato dalla Tipografia e Litografia Carlo Cassone
di Casale Monferrato (AL). Il manuale in nostro possesso é la terza edizione
(1905). Nel testo che pubblichiamo, riprendiamo, anche se non si usano pii, i

termini utilizzati dall’autore.

[ diversi difetti del vino
Alterazioni del sapore e dell’odore

Sapore di tempesta

Le uve grandinate in prossimita della ven-
demmia vengono invase da molte muffe, da
cui prendono un sapore amarissimo.

Siffatta alterazione non si pud prevenire, si
puo soltanto attenuare con la fermentazione
in bianco, cioé del solomosto che conviene
defecare, cioe separare da quella schiuma fec-
ciosa che covre il mosto quando comincia la
fermentazione. In tal modo si previene un’al-
tra alterazione, la casse, a cui vanno soggetti
i vini di uve muffite, ma di essa verra trattato
piu innanzi.

Il vino fatto in bianco, messo in botte ben sol-
forata, si cura con 1’olio come nel caso del sa-
por di muffa contratto nelle botti muffite.
Tanto pel sapore di muffa quanto per quello
di tempesta O. Ottavi consiglia il trattamen-
to con carbone vegetale: si prenda carbone di
bragia lavato con acido cloridrico puro e con
acqua, lo si riduca in polvere e se ne versi nel
vino una quantita di 100 a 1000 grammi per
ettolitro, secondo l'intensita dell’alterazione,
e si rimescoli vivamente il tutto. Quando il
vino e ridiventato limpido si travasi. Se il car-
bone e adoperato in grande quantita, il vino si
scolora alquanto.

Il prof. Cettolini pel sapore di tempesta con-
siglia di adoperare il carbone, ma in modo
alquanto diverso dal precedente. In luogo di
ridurlo in polvere, il carbone si mette in gros-
si pezzi nei sacchi del filtro olandese, in modo
che il vino attraversando la massa di carbone
si priva del sapore di tempesta.

Sapore di fradicio

E un sapore sgradevole che si pud considerare
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come un grado piu intenso del sapor di muf-
fa. Proviene infatti dalle doghe molto muffite,
che si sono rammollite o disfatte alla super-
ficie e per un tratto pitt o meno profondo del
loro spessore.

Rimedii curativi. - Per guarire un vino che
ha questa alterazione O. Ottavi consiglia il
trattamento con carbone vegetale oppure la
rifermentazione. Il carbone si adopera come
nell’alterazione precedente.

La rifermentazione secondo il citato autore si
fa in questo modo:

Il vino si versa sui graspi non torchiati, ag-
giungendovi anche del mosto nella propor-
zione del 10% del vino. La fermentazione si
governa nel modo solito, cioeé s'impedisce che
il cappello si acetifichi, e che il vino ed il loca-
le siano troppo freddi.

Migliore rifermentazione si ottiene sulle vi-
nacce non torchiate con I'aggiunta di uva fre-
sca pigiata nella proporzione del 10% del vino
da risanare.



Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (5% puntata)

Queste due maniere di condurre la rifermen-
tazione sono possibili all’epoca della ven-
demmia. Quest’altra invece si puo praticare
in qualunque epoca, purché si abbia cura che
il liquido ed il locale abbiano la temperatura
di circa 15° C.: si sciolga nel vino dello zuc-
chero bianco, di canna o di barbabietola, nella
proporzione di kg 1 per ettolitro, e vi si ag-
giunga della feccia fresca di vino sano nella
proporzione di 1-2 kg. per ettolitro. La botte
si munisca di valvola idraulica, e quando sara
terminata la fermentazione, cioe dopo circa
una settimana, si travasi in botte solforata, o
meglio si filtri il vino per averlo prontamente
limpido.

Sapore di legnoso o di asciutto
Quest’alterazione sembra un caso particolare
dell’altra denominata muffaticcio. Infatti, se-
condo I'Ottavi, il vino contrae un sapore sgra-
devole che verosimilmente e dovuto a quelle
muffe che si sviluppano nelle botti in istato
secco, tenue aperte in cantine non umide. Nel-
le botti private di tartaro queste muffe si svi-
luppano piu facilmente, penetrano molto nel
legno, e riesce percio difficile o impossibile
guarirle.

Il risanamento dei fusti si ottiene con gli stes-
si mezzi proposti per quelli invasi dalle muf-
fe ordinarie. Esso e necessario tutte le volte
che percotendo una botte vuota, I’odore che si
sente nell’interno non & quello gradevole piu
o meno alcoolico o etereo che si avverte nei
fusti vuoti. In tal caso un’accurata ispezione
mostra delle muffe sulla superficie interna
della botte.

Per guarire il vino serve 1'olio di olive e la ri-
fermentazione, come nei casi precedenti.
Sapor di legno

E un’alterazione da non confondersi con la
precedente, perché si manifesta nei vini con-
servati anche per poco tempo nelle botti nuove
non ben depurate, oppure nelle botti vecchie
a cui siasi cambiata qualche doga o il fondo.
Il sapor di legno € un sapore tannico comples-
so e non molto gradevole, dovuto al tannino
ed alle altre sostanze del legno, che il vino
scioglie con molta facilita.

E facile distinguere il sapore del legno di ca-
stagno da quello della quercia, il quale e piu

amarognolo ed & accompagnato dall’odore
che si avverte nelle botti nuove e non depura-
te fatte con legno di quercia.

I rimedii preventivi consistono nel depura-
re accuratamente le botti nuove o rinnovate
in qualche loro parte con l'azione del vapor
d’acqua o con quella della calce o della soda.
Diversi sono i rimedii curativi per liberare il
vino da questa alterazione, ma bisogna con-
venire che essi attenuano il sapore estraneo,
ma non lo tolgono del tutto. Cosi la chiarifica-
zione con bianco d’uova o con gelatina toglie
il tannino in eccesso portato dal legno, ma
non toglie il sapore amarognolo delle altre so-
stanze solubili, le quali non si combinano con
i chiarificanti animali.

La rifermentazione o l'invecchiamento atte-
nuano molto questo difetto.

Il miglior consiglio e quello di chiarificare o
rifermentare un vino col sapore di legno e poi
tagliarlo con un vino sano.

Sapore resinoso

I legni di abete o di larice che si adoperano
per fare i tini oppure i fondi delle botti, se non
bene depurati comunicano al vino il sapore
resinoso, al quale i consumatori non sono abi-
tuati.

Il guasto si previene con la vaporizzazione
della botte, facendo agire il vapor d’acqua per
4-6 ore alla pressione di un’atmosfera. L’illu-
stre senatore De Vincenzi nelle sue cantine ha
adottato tini-botti di abete, depurate nel modo
anzidetto ed i vini non contraggono il difetto.
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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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