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L’editoriale

Tutte le strade
portano a Roma...

0 scorso 6 settembre, alle ore 16, una dele-
gazione dell’A.M.LLR.A rappresentata dal
sottoscritto, dal tesoriere Cesare Lo Verde
e da Mario Raggi (fiduciario Amira di Roma), e
stata ricevuta in Parlamento dal vice presidente
della Camera Giorgio Mule.
Dopo le presentazioni di rito, I'Onorevole Mule
ci ha concesso circa 35 minuti di colloquio. Mol-
tissimi gli argomenti trattati e in articolar modo:
la formazione, la mancanza di personale, la re-
tribuzione, gli orari di lavoro e infine del lavoro
usurante che tutti i giorni affrontiamo.
In sintesi:

FORMAZIONE: gli istituti alberghieri non pos-
sono essere considerati come dei licei, poche ore
di pratica, pochi fondi disponibili, a volte diri-
genti scolastici e docenti non alla altezza del
compito loro assegnato, stage non adeguati se-
condo le aspettative.

Il drammatico e che I'85% degli allievi raggiunto
il diploma poco dopo abbandonano I"attivita de-
dicandosi ad altre attivita

RETRIBUZIONE e ORARI DI LAVORO:
Molte ore di lavoro, turni faticosi, paghe bassis-
sime, domeniche e festivita sempre impegnate.
Gli stipendi nazionali non sono in riga con quel-
li europei, ad esempio, in Germania i camerieri
hanno uno stipendio di circa 1800 euro al mese
per 5 giorni lavorativi e per 8 ore lavorative al
giorno.

Riconoscimento del lavoro usurante, basti pen-

6 | R & O | Ottobre 2023

sare a quante persone incontriamo ogni giorno
nei locali ove operiamo e a quante esigenze dob-
biamo rispondere e a quante ore trascorriamo in
piedi.
Al momento del congedo I'Onorevole Mule si e
dimostrato molto attento a tutto quello esposto,
ci ha dato la garanzia che vedra come poter dare
il suo contributo per mettere sul tavolo del Go-
verno gli argomenti, rilevando che dovra trova-
re solo il modo e le strategie per interessare gli
addetti al turismo, alla formazione, al lavoro e ai
sindacati.
Noi restiamo fiduciosi, sperando che le paro-
le non volino via con il vento, sicuramente non
moleremo e continueremo a battere il chiodo...
Valerio Beltrami
Presidente Nazionale AMIRA

e e e X

I[ presidente Amira Valerio Beltrami con ['On. Giorgio
Mulé, Vice Presidente alla Camera dei Deputati



Attualita

Il granchio blu, danno o risorsa?

on c’é quotidiano o rivista che ne-
‘ \ ‘ gli ultimi tempi, non si e occupato

del granchio blu. Per approfondire
le nostre conoscenze, ne parla anche la no-
stra rivista. Tutti abbiamo letto che questo
crostaceo sta causando gravi danni all’am-
biente e al sistema ittico nazionale.

Che cosa ¢ il granchio blu?

In realta il granchio blu e un crostaceo de-
capode originario delle coste atlantiche di
tutto il continente americano, dalla Nuova
Scozia, a nord, fino all’Argentina, a sud.
Vive tranquillamente a temperature com-
prese tra i 3 e i 35 gradi, si trova bene an-
che nell’acqua dolce dei fiumi, in quella
salmastra delle paludi e si riproduce molto
velocemente, ma soprattutto mangia qua-
lunque cosa. E un animale onnivoro che
arriva a un chilo di peso, per 15 centimetri
dilunghezza e 25 di larghezza, e si nutre di
tutto quello che gli capita a tiro: vongole,
cozze, crostacei, uova e pesci, in partico-
lare gli avanotti, cioe i pesci appena nati,
andando cosi a intaccare direttamente la
popolazione futura. Mentre per la propria
sopravvivenza puo contare su femmine in
grado di deporre fino a 2 milioni di uova
I’anno. Nel suo habitat originario rappre-
senta una fonte importantissima di cibo
per i suoi predatori naturali, cioe anguil-
le, razze, squali, persici nei fiumi e, natu-
ralmente, gli esseri umani. Ma se portato
altrove, soprattutto in sistemi piu piccoli
e delicati del vasto oceano Atlantico, 1’as-
senza di predatori e la sua capacita ripro-
duttiva lo rendono una specie aliena inva-
siva in grado di decimare le specie locali.

Com’e arrivato in Italia?

Sembra che questo crostaceo sia arrivato in
Italia via nave a causa del commercio in-
ternazionale, essendo caricato accidental-
mente sui grandi cargo quando raccolgono

di Diodato Buonora

Esemplare di granchio blu (foto da wikipedia)

acqua in stiva per equilibrare il natante. Il
problema é che poi quest’acqua non e stata
filtrata prima di essere riversata nel Medi-
terraneo a fine viaggio, lasciando liberi i
granchi blu di invadere i nuovi fondali. Il
danno economico attuale causato dal gran-
chio blu in Italia sarebbe gia attorno ai 100
milioni di euro, questo & solo rispetto al
suo amore per le vongole.

La situazione in Italia

Ormai, il granchio blu e diffuso lungo la
maggior parte delle coste italiane, soprat-
tutto negli ambienti di transizione e in
prossimita delle foci dei fiumi. Nei luoghi
in cui si diffonde preda in modo molto vo-
race. Nelle lagune del Polesine preda in
particolare i molluschi, ma ci sono arri-
vate anche segnalazioni di predazione di
pesci nella zona di Orbetello e sui banchi
di telline nel Lazio. I danni che provoca
sono importanti, poiché le lagune dove si
sta diffondendo ospitano una buona parte
della produzione nazionale di molluschi
bivalvi, che a sua volta rappresenta una
parte rilevante della produzione europea.
Per risolvere I'invasione del granchio blu,
il governo italiano ha stanziato 2,9 milioni
di euro in favore delle cooperative della
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Attualita

pesca per tenerne sotto controllo la popo-
lazione.

E una specie commestibile? Che valore
ha?

In realta, il granchio blu e una specie com-
mestibile che incontra il favore dei consu-
matori. Negli Stati Uniti ¢ una specie com-
merciale di alto livello, ed & molto diffuso
nelle baie e nei golfi. Oltre alla produzione
c’e anche un’industria che si occupa della
trasformazione. Negli Usa pero c’e il pro-
blema opposto perché, a causa dell’ecces-
sivo sfruttamento e di problemi ambienta-
li, & necessario sostenere la diffusione di
questa specie per salvaguardare i risvolti
economici.

In Italia stanno nascendo delle startup per
valorizzare questo prodotto, sia per il con-
sumo fresco sia come semilavorato. Inol-
tre, sono in atto degli studi per valutare
se il granchio blu possa essere utilizzato
nell’ambito della mangimistica e c’é anche
chi ipotizza di esportarlo negli Stati Uniti,
dove c’é gia un mercato sviluppato.

Sta causando molti danni ed & in pratica
impossibile eliminarlo, difatti la numero-
sita ha raggiunto livelli notevoli.

Per quanto riguarda il prezzo, data le gran-
di quantita, e piuttosto stabile. Nelle pe-
scherie arriva fino a 15 euro al kg. Mentre
nei mercati ittici all’ingrosso, nella piazza
di Roma, il granchio blu & venduto a 4,50
euro/Kg, a Chioggia a 4,28 euro/Kg, men-
tre a Milano, cioeé il principale mercato itti-
co all’ingrosso, costa 5,50 euro/Kg.

Quando é arrivato nel Mediterraneo?

I primo avvistamento del granchio blu
nel Mar Mediterraneo ¢ avvenuto nel 1948
in Grecia e solamente un anno dopo, nel
1949, in Italia, pit precisamente a Grado,
in Friuli Venezia Giulia. Sono stati ripor-
tati ritrovamenti di questo granchio anche
nel Mare del Nord (1932), nel Mar Baltico
(1951) e nel Mar Nero (1967). Nel Mar Me-
diterraneo pero questo crostaceo ha trova-
to un habitat piu favorevole rispetto agli
altri mari per l’abbondante presenza di
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foci di fiumi e di temperatura costante e
sufficientemente mite dell’acqua.

Che cosa dice chi lo ha assaggiato?
Esperti del “Gambero Rosso”, descrivendo
il gusto del granchio blu, hanno detto che
sa di poco. Il ricordo & lontanamente lega-
to alla dolcezza dell’astice, ma l'intensita &
nettamente inferiore, cosi come la sua con-
sistenza, piu sfilacciata e meno carnosa.

Altre curiosita...

- Nelle acque italiane i granchi blu
sono diventati cosi tanti che non hanno
cibo a sufficienza per mangiare. Per questo
si sta assistendo a fenomeni di cannibali-
smo: gli esemplari pit grandi attaccano
quelli pitt piccoli per accaparrarsi spazio e
cibo.

- Per cercare di arginare il granchio
blu, i pescatori nella Sacca di Scardovari, a
Porto Tolle, in provincia di Rovigo, si sono
fatte costruire da un’azienda emiliana del-
le speciali reti con anima di ferro. Questo
esperimento e per cercare di proteggere
il novellame, cioe le vongole neonate di
piccolissime dimensioni che diventeranno
vongole veraci filippine destinate al mer-
cato nazionale e internazionale.

Da quello che leggiamo, e evidente che il
granchio blu ¢ un danno e per contrastare
la sua diffusione si sta cercando di render-
lo in risorsa. Vedremo come si evolvera la
situazione...



Attualita

L’ Amira presente alla 5 edizione di
“Domosofia”

rande successo per la cena inaugura-
G le della quinta edizione di Domoso-

fia, il Festival delle Idee e dei Saperi,
organizzato dal comune di Domodossola.
Nel pomeriggio dell’ll settembre, in pieno
centro storico a Domodossola, ¢ stata monta-
ta una tavolata di circa 50 metri, destinata a
ospitare i 140 ospiti che in 36 ore, dall’aper-
tura delle prenotazioni, si sono aggiudicati
la possibilita di degustare il menu gourmet
appositamente realizzato.
Antonino Cannavacciuolo di “Villa Crespi”,
Matteo Sormani della “Walser Schtuba”,
Norman Berini de “Le Vie del Borgo”, Gior-
gio Bartolucci di “Atelier”, William Vicini de
“La Meridiana”, Stefano Allegranza de “La
Stella”, Andrea Ianni de “La Vigezzina”, An-
tonio e Luca Doria “Pasticceria Doria”, Fabio
Tisti “Pasticceria Tisti”: questi gli Chef che si
sono avvicendati nella serata stellata.
A dare il Benvenuto agli ospiti sono stati
Vincenzo Brindisi “Il Portico Bistrot e Ginto-
neria”, Francesco Catapano “Le Coccinelle”
e Gianfranco Tonossi “Divin Porcello”.
Il servizio e stato organizzato e coordinato
dal Presidente A.M.I.R.A. Valerio Beltrami,
coadiuvato dal Cancelliere Claudio Recchia,
da Rodolfo Introzzi (Sezione Amira Canton

Ticino) e Silvia D’Ilario (Fiduciario Amira
Sezione Piemonte Orientale). Gli studenti
dell’Istituto Mellerio Rosmini hanno svolto
un egregio lavoro sotto la guida dei quattro
maitres esperti. Per il servizio del vino, im-
mancabile I’apporto dell’Associazione Italia-
na Sommelier di Verbania.

L’iniziativa e stata sostenuta dalla Fonda-
zione Specchio dei tempi e sono stati raccolti
20.000 euro devoluti al progetto “Una casa
per tutti”, finalizzato a ristrutturare I’ex casa
Parrocchiale di Domodossola per realizzare
6 mini appartamenti da mettere a disposi-
zione delle persone in situazione di disagio
abitativo.

Silvia D’Ilario

Ottobre 2023 | R& O | 9
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Presentato il Premio Nazionale
“Alberto Gozzi - Le Alte Mete”

titolato alla grande figura del Professor

Alberto Gozzi, tenutasi presso la Sala
Canonica, impreziosita dalle opere di Anto-
nio Canova, venerdi scorso 22 settembre, ha
contato molti partecipanti. Il Premio era stato
annunciato a marzo scorso, ma la prematura
scomparsa del Professor Giovanni Rottoli, Con-
sigliere HOSPES e promotore attivo dell’inizia-
tiva, ha costretto 'organizzazione a fermarsi e
a rinviare 'ultimazione del progetto.
A presenziare all’evento anche numerosi spon-
sor, le autorita e naturalmente i promotori
della Borsa di Studio. In particolare, gli enti
patrocinanti presenti erano: Citta di Stresa,
rappresentato dalla Sindaca Marcella Seve-
rino, il Comune di Ghemme, nella persona
del Sindaco Davide Temporelli, la Provin-
cia del Verbano Cusio Ossola, nella figura di
Rino Porini Vicepresidente della Provincia
del VCO e il Vicequestore Dottor Di Piazza.
Mentre tra gli sponsor presenti la Ponti S.p.A,
nella persona dell’amministratore delegato
Giacomo Ponti, poi i promotori del progetto
presenti: HOSPES, nella figura del Presidente
Riccardo Fava, primo relatore della conferenza
stampa, la Cavaliere Ufficiale delle Repubbli-
ca Professoressa Gabriella Colla, 1a Professo-

l a Presentazione ufficiale del progetto in-

ressa Silvia D’Ilario (Consigliere HOSPES e
Fiduciaria della Sezione Piemonte Orientale
dell’A.M.I.R.A. - Associazione Maitre Italia-
ni Ristoranti e Alberghi), presenti anche buo-
na parte dei Soci Consiglieri di HOSPES e
il Lions Club di Omegna, con il Dottor Ivan
Guarducci e il Vicepresidente del VCO Rino
Porini.

L’evento si e aperto con i saluti istituzionali
della Sindaca Marcella Severino:

“Ringrazio tutti i presenti, una partecipazione nu-
merosa che mostra l'importanza di HOSPES sul
territorio e le sue capacita ed abilita anche nell or-
ganizzazione della conferenza stampa. Un’occasio-
ne questa, nella quale un insieme di enti territoriali
di tutti i livelli fanno sinergia tra loro, avendo ben
presente la sensibilita di HOSPES”.

Successivamente il nostro Presidente HOSPES
Professor Riccardo Fava Camillo ha ricordato
Alberto Gozzi e ha menzionato alcune delle
persone che hanno vissuto e in certi casi ope-
rato professionalmente al fianco del Professor
Alberto Gozzi, in particolare: i Professori Gio-
vanni Rottoli e Franco Filippini, prima allievi
e poi stretti collaboratori del Professor Gozzi,
la Famiglia Gozzi con la presenza della nipo-
te Ornella, ma anche il Sindaco di Ghemme,

PREMIO NAZIONALE ALBERTO GOZ/

L2 ALTEE MICTIS
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comune natale del Professor
Gozzi.

Poi il Presidente di HOSPES
ha ringraziato tutti coloro che
hanno pensato ed ideato que-
sto progetto, un modo per ri-
cordare la persona di Alberto
Gozzi, un grande professio-
nista dell’ospitalita, il cui
culmine della sua carriera fu
ricoprire la posizione di so-
vrintendente dei servizi di
sala e cucina del Palazzo del
Quirinale, a servizio di ben tre
Presidenti della Repubblica
da Ciampi a Scalfaro ed infi-
ne Napolitano, da poco scom-
parso.

Un ringraziamento speciale
anche a coloro che si sono “av-
vicinati al progetto” e hanno
deciso di dare il proprio con-
tributo, come: la Professores-
sa Silvia D’Ilario, in veste di
Consigliere HOSPES e Fidu-
ciaria A.M.I.R.A., ed anche a
coloro che supportano il pro-
getto nella figura di sponsor
per la ben riuscita dell’inizia-
tiva.

In particolare, si e ricordato
che l'obiettivo del concorso e
quello di premiare i quattro
studenti piu meritevoli, con
una borsa di studio che po-
tranno utilizzare per il loro
percorso di crescita professio-

nale. Si punta a valorizzare le
conoscenze, le abilita, le com-
petenze riguardanti l'arte del-
la mise en place della tavola,
fase molto importante nella
Cultura del Servizio di Sala.
Il Lions Club di Omegna (VB)
mette a disposizione una borsa
di studio di € 1.000,00, ripartita
in proporzione tra i primi tre
classificati. Il primo classifica-
to ricevera una borsa di studio
della somma di 400 euro e un
noto tegamino dell’azienda
Alessi S.p.A, la quale in pas-
sato collaboro con il Professor
Gozzi, uno dei frutti di questa
collaborazione fu la creazione
di un tegamino per 1'appunto
un po’ speciale, soprattutto
nel design. Il secondo classifi-
cato ricevera, invece, una bor-
sa di studio di 300 euro con il
tegamino e il terzo classificato

Attualita

200 euro, anch’egli con il tega-
mino. Inoltre, la Citta di Stre-
sa con particolare interesse
e piacere ha messo a disposi-
zione anche una borsa di stu-
dio dal nome Premio Speciale
“Citta di Stresa” del valore di
€ 400,00, prendendo in consi-
derazione il profondo legame
che univa il Cav. Alberto Goz-
zi alla “Perla del Lago Maggio-
re” e il lungo periodo di atti-
vita presso l'Istituto “Erminio
Maggia” situato nella cittadi-
na. Il Comune di Stresa istitui-
sce questo premio speciale che
verra assegnato allo studente
pit  meritevole dell'Istituto
“Erminio Maggia”.

Non finisce qui, infatti, il pri-
mo classificato ricevera anche
un riconoscimento molto spe-
ciale, ossia la Medaglia del
Presidente della Repubblica.
Successivamente ¢ intervenu-
ta la Professoressa Gabriella
Colla, la quale e stata docen-
te di tedesco negli anni ‘80
all'Istituto “Erminio Maggia”
quando vi operava anche il
Professor Gozzi e con lui i Pro-
fessori Filippini e Rottoli. La
professoressa con grande emo-
zione ha ricordato la figura di
Alberto Gozzi e ha affermato
che fin da subito si era creata
un’intesa professionale no-
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tevole, una sinergia tra le discipline di Sala e
Vendita e di lingua tedesca, che ha permesso ai
giovani discenti di comprendere 1'importanza
dell’'uso delle lingue straniere nella professione
e di metterle in pratica con maggiore efficienza.
L’ultima relatrice dell’evento, ma non per im-
portanza, e stata la Professoressa Silvia D’Ila-
rio, che ha portato i saluti del Presidente Va-
lerio Beltrami e il suo entusiasmo nell’aderire
all'iniziativa in quanto ’A.M.LLR.A. sostiene
fortemente che i giovani di oggi saranno i pro-
fessionisti di domani e vanno aiutati e guida-
ti nel loro percorso formativo, perché non si
perda la passione per il lavoro e perché prose-
guano nella loro crescita professionale. Anche
la professoressa ha ricordato il grande “Mae-
stro” quale e stato il Professor Gozzi, soprattut-
to come docente a Stresa; in quanto anch’ella e
stata una delle ultime allieve di Alberto Gozzi
prima che venisse chiamato al Quirinale. Si e
poi ricordato che il bando e aperto agli studen-
ti del 3° 4° e 5° anno di Sala e Vendita - di
tutti gli Istituti Professionali ad indirizzo Eno-
gastronomico. Nel dettaglio, lo studente deve
realizzare un video di massimo 5 minuti in cui
spiega la tecnica per una mise en place della ta-
vola per 2 persone, partendo dalla stesura della
tovaglia.
Il termine per le iscrizioni e il 16 ottobre 2023.
Nella giuria che esaminera tutti i video, che
dovranno pervenire entro il 6 novembre 2023,
saranno presenti fra gli altri, il Presidente Va-
lerio Beltrami, Aldo Petrasso - Maitre, Rappre-
sentante AMIRA delegato per il Nord Italia,
Salvatore Trapanese - Maitre, Rappresentante
AMIRA delegato per il Centro Italia e Mario Di
Cristina - Maitre, Rappresentante AMIRA dele-
gato Sud Italia e Isole.
La premiazione si fara a Roma il 24 novembre
e per i vincitori ci sara I'occasione di visitare il
Palazzo del Quirinale, guidati dal “successo-
re” del Professor Gozzi: Domenico Santa Ma-
ria, attuale sovrintendente dei servizi di sala e
cucina. L’organizzazione del soggiorno a Roma
dei vincitori e della giuria e stata concertata
dalla professoressa Silvia D’Ilario e dal Fidu-
ciario della sezione Lazio, Mario Raggi, il cui
contributo e stato fondamentale.

Silvia D’Ilario
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LA STORIA DEL
MASCARPONE
IN ITALIA.

Il mascarpone Optimus ¢ ottenuto
solo dalle migliori panne italiane.
Morbido e denso € ottimo per una
mantecatura omogenea.

La cremosita e il gusto delicato lo rendono
U'ingrediente ideale per tutte le lavorazioni
di alta pasticceria.

Optimus, sul podio delle marche pil
apprezzate dai professionisti. www.mascarponeoptimus.it
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Curiosita

La grammatica del

contratto di ristorante

Iberto Capatti, uno
dei decani degli sto-
rici contemporanei

della gastronomia italiana,
afferma che “sarebbe scioc-
co non esaminare attenta-
mente il contratto che & un
pranzo in un luogo pubbli-
co. Un contratto che impone
regole di igiene e sicurez-
za, il rispetto dei prezzi e
dell’offerta indicata, oltre a
regole gastronomiche di tra-
sparenza”.

“Le parti possono libera-
mente determinare il conte-
nuto del contratto nei limiti
imposti dalla legge (e dalle
norme corporative). Le par-
ti possono anche concludere
contratti che non apparten-
gono ai tipi aventi una di-
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sciplina particolare, purche
siano diretti a realizzare in-
teressi meritevoli di tutela
secondo l’ordenamiento giu-
ridico”. Di questa maniera il
Codice Civile italiano disci-
plina i cosiddetti contratti
atipici, detti anche contratti
innominati (articolo 1322).
Tra di essi troviamo uno di
particolare rilevanza per il
mestiere dell’ospitalita nei
pubblici esercizi ristorativi
ma poco studiato nei pro-
grammi accademici delle
nostre scuole alberghiere,
ovvero, il contratto di risto-
rante.

Nello sviluppo dell’attivi-
ta ristorativa, nell’arte del
buon commercio, l'impren-
ditore si affida alla formaliz-

di Yonel Géomez
AMIRA Sezione Roma

zazione e all’esecuzione di
una serie di contratti ricono-
sciuti nelle diverse fonti for-
mali del diritto. Alcuni sono
comuni ad altri settori per
la loro generalita, mentre
altri trovano la loro genesi
ed evoluzione proprio nel
settore alberghiero e della
ristorazione. Immaginiamo,
ad esempio, che un aspiran-
te imprenditore voglia apri-
re un ristorante. Per farlo,
contatta il proprietario di un
immobile e gli fa una propo-
sta di affitto di locali a scopo
commerciale. Stipula inoltre
contratti di comodato con
commercianti di caffe o di
prodotti refrigerati, con for-
nitori di alimenti e bevande
del settore Ho.Re.Ca. e con
uno studio di architettura
specializzato nella progetta-
zione di esercizi alberghieri
e di ristorazione professio-
nale. Lo stesso ristoratore
esegue un contratto di risto-
rante con il cliente, o stipu-
la contratti di banqueting o
catering con terzi, instaura
rapporti giuridici-lavorati-
vi con i propri dipendenti,
stipula contratti bancari con
istituti di credito per ottene-
re finanziamenti specifici e
servizi complementari all’a-
pertura di un conto corren-
te, o pattuisce accordi con
enti che si occupano del trat-



tamento degli oli esausti. Insomma, la dina-
mica ci mostra una serie di rapporti giuridi-
ci contrattuali di diversa natura operativa
che fanno parte dell’insieme dei contratti
di ristorazione. Il Codice Civile, pur rispet-
tando il principio generale dell’autonomia
contrattuale, disciplina in modo particolare
alcuni dei contratti pitt importanti e diffu-
si. Alcuni di questi sono tipici, previsti dal
codice stesso o da leggi speciali. Altri sono
atipici, privi di una disciplina legislativa e
creati in virti dell’interesse commerciale
delle parti coinvolte, grazie precisamente al
principio dell’autonomia contrattuale che
riconosce non solo il potere di determina-
re liberamente sia il contenuto del contratto
sia la parte contraente, ma anche di stipula-
re nuove manifestazioni, non regolate dalla
legge e purché non siano in palese contrasto
con essa. E qui che troviamo 1"origine antro-
pologico e la natura giuridica del contratto
di ristorante, applicandosi nella sua ese-
cuzione la disciplina propia del contratto
d’opera e dell’appalto di servizi.

Riguardo al contratto di ristorante, e stato
cosi chiamato da alcuni settori della dottri-
na e, sebbene non si trovi frequentemente
nelle fonti di studio né abbia un’espressione
diretta nella legge, € quello che si manifesta
quando il cliente entra in un pubblico eser-
cizio di somministrazione di cibi e bevande
per usufruire dei servizi offerti. E talmente
ordinario, antico e scontato che non ci ac-
corgiamo della sua quotidiana e costante
realizzazione e questo, dal nostro punto di
vista, € una valutazione errata o, almeno,
riduttiva di cio che accade in questo scam-
bio di volonta e consensi con effetti tutelati
dalla legge.

Superficialmente, non pensiamo che quan-
do un cliente ordina un piatto dal menu che
poi viene elaborato a regola d’arte, presen-
tato, accettato inequivocabilmente, servito e
consumato e poi ci si paga il corrispettivo,
stiamo eseguendo un negozio giuridico bi-
laterale che si e perfezionato attraverso il

consenso espresso dalle parti. Questo parti-

Curiosita

N

colare affare e caratterizzato dalla fornitu-
ra di alimenti per il consumo da parte de-
gli utenti in cambio di un corrispettivo in
denaro, compresa la messa a disposizione e
I’occupazione del locale e dei servizi ausi-
liari come l'illuminazione, il riscaldamento,
I'igiene o simili, il che caratterizza questo
contratto come atipico, in cui predomina-
no la vendita degli alimenti serviti e la lo-
cazione dei servizi forniti per 1’esecuzione
piu adeguata dell’accordo. Una definizione
puo essere espressa nei seguenti termini: I/
contratto di ristorazione ¢ un contratto di li-
berta contrattuale in cui una persona chiamata
ristoratore si impegna a fornire un servizio di
ristorazione professionale riconosciuto e altri
obblighi accessori in un ambiente gastronomi-
co specifico, essenzialmente attraverso l'offer-
ta e la fornitura condizionata di cibi e bevande
a un’altra persona chiamata cliente, che, dopo
aver dato il proprio consenso e aver effettuato
la consumazione, di norma, si obbliga a pagare
il servizio fornito con la consegna di una certa
somma di denaro o del suo equivalente attraver-
so i mezzi autorizzati dalla legge.

Dall’espressione concettuale sopra riporta-
ta possiamo affermare che I'oggetto dell’at-
tivita legale di ristorazione ha origine nel
rapporto della professione del ristoratore a
beneficio del cliente, ossia nella fornitura di
cibi, bevande e servizi in un ambiente ga-
stronomico specifico, la cui onerosa presta-
zione e compensata dalla dovuta consegna
di un importo relativo al consumo. Da un
lato del negozio giuridico troviamo il risto-
ratore nelle sue varie forme di organizza-
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zione aziendale che deve comportarsi con
la correttezza di un buon padre di famiglia,
dall’altro lato troviamo il cliente, I’utente o
il consumatore di beni e servizi forniti a suo
favore e la persona obbligata a pagarli, os-
sia la persona fisica o giuridica che, agendo
al di fuori di un’attivita commerciale o pro-
fessionale, acquista, utilizza o gode di beni,
prodotti, servizi, attivita o funzioni per uso
personale, familiare o collettivo, a condizio-
ne che ci6 avvenga in qualita di destinatario
finale. Non fa differenza se coloro che pro-
ducono, forniscono, erogano o spediscono
tali beni o servizi siano di natura pubblica
o privata, individuale o collettiva. E essen-
ziale ricordare che il cliente, nelle veste del-
la persona fisica, dovra essere magiorenne,
capace di intendere e volere, non interdet-
to e inabilitato solo per gli atti di ordinaria
amministrazione.

Padroneggiare queste conoscenze del me-

stiere non e solo importante per il ricono-

scimento dei diritti dei consumatori ma,
soprattutto, consentira ai maitre e ai came-
rieri di svolgere al meglio le proprie fun-
zioni lavorative, di monitorare e tutelare le
proprie prestazioni e fornira gli strumenti
legali e protocollari necessari per una cor-
retta gestione dei reclami... ma questa e
un’altra storia che verra raccontata, magari,
in un’altra felice occasione.

AMARACMAND

Rispetto, Qualita
Innovazione

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

ﬁ www.amaracmand.com

Strada Provinciale Sorrivoli n°30, Roncofreddo (FC) - Italia
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Solidus Turismo - I professionisti dell’ospitalita

L overtourism

e un falso problema

no spettro si aggira per
il pianeta, si chiama
overtourism. Spaven-

ta le amministrazioni locali,
che non sanno come far fron-
te alle orde di turisti invasati
che invadono le citta d’arte e
le mettono a soqquadro, spa-
venta i Governi che non san-
no distinguere tra le orde di
immigrati illegali e quelli che
arrivano con i pullman e i voli
low cost (sono vestiti nello
stesso modo, hanno gli stessi
cellulari, pretendono la stessa
qualita di accoglienza e ospi-
talita), spaventa i residenti che

non trovano pitl posto nei par-
cheggi, sono costretti a fare la
fila nei negozi, vedono aumen-
tare in maniera esponenziale i
piccoli crimini urbani (scippi,
furti, vandalismi), sono co-
stretti a recuperare i turisti che
si sono spinti in montagna sui
sentieri pitt impervi con le in-
fradito o sono stati catturati
dal maestrale mentre pagaia-
vano al largo ignari su fragili
gommoni rischiando di finire
sull’altra sponda del mare. E
come la sindrome del dito che
punta la luna. Tutti guardano
il dito, pochi la luna. L'over-

Fontana di Trevi a Roma, sempre in over tourism

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

tourism e un falso problema. I
vero problema e la capacita di
governare di chi teoricamen-
te & stato eletto per governare
ma poi si e perso davanti ai
problemi complessi e articola-
ti che cio significa. Governare
significa determinare le regole,
condividerle, e poi farle rispet-
tare. Governare significa ascol-
tare i bisogni dei cittadini e poi
trovare il modo migliore per
assolverli. Governare significa
acquisire i valori della civilta
dell’accoglienza e dell’ ospitali-
ta e poi trasformarla in proget-
ti e realizzazioni.

Negli anni settanta in Italia
sulle strade morivano ogni
anno oltre 6000 persone, so-
prattutto sulle autostrade, per
incidenti frontali. Oggi, a fron-
te di un traffico motorizzato
che e triplicato in quantita, i
morti sono la meta, pochissi-
mi sulle autostrade. Che cosa
& accaduto? E stato introdotto
l’asfalto drenante che ha elimi-
nato il muro d’acqua sollevato
soprattutto dai camion duran-
te i nubifragi che rendevano
un azzardo mortale qualsia-
si manovra di sorpasso, sono
stati installati i sistemi di con-
trollo dell’eccesso della veloci-
ta calcolata tenendo conto del
tempo impiegato dagli auto-
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Spiaggia super affollata

mobilisti per viaggiare su tratte delimitate da
due portali posizionati a una distanza variabile
tra loro, sono stati posizionati i jersey, dispo-
sitivi di sicurezza modulare di calcestruzzo o
plastica, per delimitare le corsie centrali che
di fatto hanno annullato il rischio degli scon-
tri frontali. In altre parole, la sicurezza attiva e
passiva degli automobilisti e stata incrementata
in maniera significativa grazie a scelte politiche
drastiche quanto utili.

Lo stesso discorso si potrebbe fare sull’abbatti-
mento della mortalita infantile o su quella pro-
vocata dalle pandemie grazie all'introduzione
delle vaccinazioni obbligatorie. Problemi mil-
lenari risolti grazie alla scienza e alla volonta
politica dei governanti.

Se applicheremo gli stessi criteri all’overtouri-
sm, il problema verra contenuto e forse perfino
superato.

Le citta d’arte, come le destinazioni turistiche
nel loro complesso, sono luoghi delimitati ter-
ritorialmente e come tali gestibili. Si calcola
quante persone oltre ai residenti possono ac-
cedere nelle varie destinazioni garantendo la
qualita della vita dei residenti ma anche la qua-
lita dell’esperienza turistica degli ospiti e poi si
delimiteranno gli accessi sulla base delle pre-
notazioni. Chi non prenota, se non é residente,
non potra accedere a Firenze come a Venezia
come a Cortina d’Ampezzo. Verificarlo, con
tutta I'informatica diffusa che esiste, per esem-
pio tramite la tecnologia delle smart road e del-
le smart mobility (Anas lo ha appena installato
sulla statale Alemagna che collega Belluno con
Cortina d”Ampezzo e prosegue verso San Can-
dido), sara uno scherzo da ragazzi. Non e ditta-
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tura, e civilta, e rispetto dei diritti dei residenti
come degli ospiti in visita.

Si potra estendere 1'obbligo di prenotazione a
pacchetti turistici che comprendano oltre agli
alberghi anche i musei. In fin dei conti € quanto
accade nei parchi a tema da sempre e in partico-
lare dagli anni Novanta da quando I'informatica
e diventata uno strumento utile quanto imme-
diato come applicazione. Vuoi andare a vivere
I'esperienza e le emozioni di Disney Paris? Ti
costa, motivo per il quale lo devi programmare
in anticipo, ma poi il parco a tema ti garantisce
un luogo pulito (meglio di un ospedale), sicuro
(meglio di una base militare), con un’animazio-
ne che ti accompagna in ogni momento, anche
durante le code (mai sentito un bambino pian-
gere o lamentarsi in fila a Disney), con anima-
zioni progettate per adulti e bambini (dove gli
adulti tornano bambini) che garantiscono di-
vertimento, emozioni, esperienze da ricordare.
Magari Venezia o Firenze fossero in grado di
far divertire adulti e bambini nei loro musei (in
genere di una noia mortale) o garantire un’ade-
guata pulizia di strade e marciapiedi.

Il futuro, come & accaduto sulle autostrade, e
affidato a una progettazione che innanzitutto
garantisca la sicurezza attiva e passiva, degli
automobilisti nel primo caso, degli ospiti nel
turismo, e poi garantisca una fruizione infor-
mata, interessante, divertente dei luoghi e dei
prodotti offerti. Si chiama civilta della logistica
oltre che della progettazione. E cosi che i Roma-
ni crearono un impero, 'unico che ha compreso
l'intero bacino del Mare Mediterraneo oltre che
della parte occidentale del continente europeo.
Il loro segreto? La dolabra, la pala/piccone con
la quale le legioni costruirono strade, ponti, ac-
quedotti. Il gladio servi soprattutto per convin-
cere i piu riottosi.

L’overtourism e un falso problema. Il vero pro-
blema é porre il fenomeno del turismo al centro
della nuova civilta che il pianeta sta vivendo.
Per I'Italia e il presente oltre che il futuro.
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Eventidi ... vino

51? edizione Expo del Chianti Classico

Greve in Chianti dal 7 al 10 settembre e
Aandata in scena la 5lesima edizione di

Expo del Chianti Classico. Un appun-
tamento che in questi giorni ha visto la pre-
senza di molti appassionati di vino gremire la
suggestiva piazza grevigiana per degustare le
migliori etichette di Chianti Classico. Vi era la
possibilita di partecipare a molte masterclas-
ses organizzate. In degustazione, Chianti Clas-
sico nelle versioni: annata, riserva, gran sele-
zione ed alcuni vini bianchi, rosé e vinsanto
provenienti da questo meraviglioso lembo di
terra incastonato tra Firenze e Siena. La piazza

di Greve in Chianti e stata allestita per 1'occasione con stand coperti che anche in caso di pioggia per-
mettevano di degustare e parlare tranquillamente con i produttori. Ho partecipato varie volte e devo
dire che I’atmosfera e bellissima. Molti turisti in questo periodo visitano e alloggiano nel Chianti per
scoprire questo fantastico territorio, i suoi castelli, i suoi panorami mozzafiato e le vicine citta d’arte,

quali Firenze e Siena.

Venebrio

La tua enoteca online.

Lo shop dove trovi i prezzi migliori, offerte e

promo su vini, champagne, rum e distillati.

Trova la tua offerta!

visita il nostro sito
www.vinebrio.com
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L’Ttalia del gusto, regione per regione

[LLa Lombardia,

una ricca tradizione

gastronomica

a Lombardia e situata
I nel nord dell’Italia ed

e una delle regioni piu
grandi e popolose del Paese.
Questa vasta regione e ca-
ratterizzata da una grande
diversita geografica, che va
dalle montagne delle Alpi
alle zone pianeggianti della
Pianura Padana.
La Lombardia & conosciu-
ta per la sua ricca tradizione
enogastronomica. La diversi-
ta di paesaggi e prodotti agri-
coli si riflettono nella sua cu-
cina di alta qualita realizzata
con tecniche di cucina tradi-
zionali ed innovative per cre-
are piatti deliziosi e unici.
Tra i primi piatti il riso e sicu-
ramente uno degli ingredien-
ti pit utilizzati, infatti, una
pietanza simbolo di Milano &
il Risotto alla Milanese pre-
parato con riso, zafferano e
brodo di midollo di bue. Il
suo colore giallo vibrante &
dovuto allo zafferano e il suo
sapore é ricco e avvolgente.
Anche la polenta, una pie-
tanza a base di farina di mais
solitamente servita con sugo
di carne, funghi o formaggio,
e spesso utilizzata per la rea-
lizzazione di primi piatti; ne
esistono numerose varianti,
come la polenta taragna, con
farina di grano saraceno che
le dona un colore piu scuro
rispetto al caratteristico gial-

-
Py

I[ Risotto alla milanese (foto da officineturistiche.it)

lo, e la polenta oncia (unta)
preparata aggiungendo for-
maggio e burro.

Spostandosi nella zona di
Mantova troviamo anche del-
le paste ripiene come i tortel-
li, mentre nella zona di Ber-
gamo e Brescia non possiamo
non assaggiare i casonsei,
pasta ripiena con la forma a
mezzaluna e una farcia com-
posta da uva, amaretti di Sa-
ronno, uova e formaggio grat-
tugiato. Salendo in Valtellina
ricordiamoci dei pizzoccheri
sia conditi con del formaggio
sia con del semplice burro
fuso.

Tra i secondi piatti di questa
regione, la Cotoletta alla mi-
lanese é la protagonista indi-
scussa ed e un grande classico
di Milano: questa cotoletta di
vitello impanata e fritta e de-
liziosa e croccante. Non meno
conosciuto ¢ 1'ossobuco con

Cotoletta alla milanese

(foto da Wikipedia)

Risotto alla Milanese, piatto
di carne composto da stinco
di vitello cotto lentamente in
un sugo ricco, spesso servito
con risotto alla Milanese.

A seguire abbiamo la casso-
eula, una sorta di stufato con
costine, luganega (salsiccia
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L’Italia del gusto, regione per regione

Pizzoccheri della Valtellina (foto da wikipedia)

lombarda) e verze, a cui si possono aggiun-
gere altre parti meno nobili del maiale come
cotenna, codini, orecchie ecc., i mondeghili,
polpette realizzate utilizzando pane raffer-
mo, zafferano e scarti di carne.

Nelle zone di montagna ottimi bolliti o for-
maggi sono accompagnati con della mostarda,
da abbinare quella di Cremona o di Mantova:
il procedimento e lo stesso, ma cambiano gli
ingredienti, nella prima diversi tipi di frutta
vengono lasciati insaporire con dello scirop-
po di zucchero e della senape, nella seconda
troviamo principalmente mele cotogne.
Ovviamente non dimentichiamoci di assag-
giare dell’ottima bresaola o del profumatissi-
mo speck.

In Lombardia troviamo anche una vasta gam-
ma di dolci tradizionali: il Panettone, un
dolce natalizio a base di uvetta e canditi, il
Torrone, una prelibatezza a base di miele e
mandorle, la torta paradiso conosciuta per la
sua morbidezza e spesso accompagnata dallo
zabaione o dalla semplice crema pasticciera,
la sbrisolona, un dolce dalla consistenza fria-
bile, nasce nel Cinquecento come dolce po-
vero a base di farina di mais, farina bianca e
zucchero miscelati nelle stesse quantita.

In Brianza ¢ da assaggiare la torta di latte,
nel Bresciano il Bossola legata alla tradizione
natalizia, inoltre su qualche carta come dol-
ce potremmo trovare la torta del Donizetti,
sembra che il dolce sia stato commissionato
da Gioacchino Rossini al suo cuoco con I'in-
tenzione di tirar su il morale al famoso com-
positore bergamasco Donizetti che soffriva
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per amore. Si tratta di una semplice ciambella
a base di farina, fecola, burro, zucchero, uova,
ananas e albicocche candite, impreziosita
dall’aroma della vaniglia e del maraschino. Si
serve spolverata con zucchero a velo.

La persicata, uno dei dolci bresciani pitt im-
portanti, valorizza i pescheti che un tempo
circondavano la citta. Si tratta di una confet-
tura a base di pesche e zucchero, che diventa
cosi densa da poter essere tagliata in piccoli
parallelepipedi, poi ulteriormente ricoperti
di zucchero.

Era un dolce molto apprezzato da Gabriele
d’Annunzio e si dice che lo consumasse dopo
le sue performance amorose.

Non possiamo gustare queste prelibatezze
senza abbinarci un Franciacorta, rinomato
vino spumante metodo classico, spesso para-
gonato allo champagne, o un Lugana, un vino
bianco fresco e fragrante prodotto nella zona
del Lago di Garda, oppure un Valtellina Su-
periore, un vino rosso prodotto nelle monta-
gne della Valtellina caratterizzato da note di
frutti rossi e spezie.

In conclusione, I’enogastronomia lombarda e
un vero tesoro culinario che riflette la ricchez-
za della sua terra e la sua cultura. Dai piatti
tradizionali ai formaggi e ai vini prelibati, la
Lombardia offre un’esperienza gastronomica
straordinaria per i palati pitt esigenti. Vi invi-
to a scoprire questa regione attraverso il suo
cibo e i suoi vini e a gustare tutto cio che ha
da offrire.

I[ Panettone, non ha bisogno di presentazione



L’ Algonquin Hotel New York,
il centro della vita letteraria
della “Grande Mela”

er far fede al nome della rubrica “I gran-
Pdi alberghi del mondo”, questo mese

attraversiamo 1'oceano e “andiamo” a
New York. Conil titolo di pitt antico hotel atti-
vo di New York, la storia dell’Algonquin Ho-
tel inizia nel 1902, quando con la sua facciata
di mattoni rossi e pietra calcarea e le distinte
finestre a golfo in rame, avrebbe dovuto chia-
marsi il “Puritan”. Tuttavia, e con non poca
ironia, fu invece chiamato “L’Algonquin”.
L’hotel si trova
sulla 44? strada tra
la Quinta e la Se-
sta avenue, allora
conosciuta come
la “Club Row”,
dal momento che
anche 1'Harvard
Club, lo Yacht Club
e il club dell’Ordi-
ne degli Avvocati
si trovavano nel-
lo stesso isolato.
Progettato dall’ar-
chitetto Goldwin
Starrett in stile
Beaux-Arts, popolare all’epoca, l'edificio fu
originariamente concepito come un residen-
ce hotel che doveva soddisfare i residenti a
lungo termine. Tuttavia, a causa della natu-
ra del suo quartiere, il proprietario alla fine
decise di trasformarlo in hotel. Il 23 novem-
bre 1902, il New York Daily Tribune scrisse:
“L’Algonquin presenta al pubblico un luogo
esclusivo, con un design superbo, di moder-
na costruzione e un ristorante all’altezza del-
le esigenze dei piu esigenti.” Nel 1907, Frank
Case rilevo il contratto di locazione dell’hotel
che alla fine diverra di suo possesso, vent’an-
ni dopo, pagando la somma di 1.250.000 dol-

pe. g _.

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo

lari, rimanendo proprietario e manager fino
alla sua morte nel giugno 1946. Fin dall’inizio
Case aveva posto 1'hotel al centro della vita
teatrale e letteraria di New York. Nel giugno
1919 I'hotel divenne il luogo delle riunioni
quotidiane di un gruppo di giornalisti, auto-
ri, pubblicisti e attori (per lo pitt critici) che
divennero noti con il nome di “Algonquin
Round Table”: si riunivano ponendosi come
proposta della vita letteraria del mondo. Alla
fine del 1930 Frank
Case diede ospi-
talita ad un ospite
speciale che vaga-
va nell’hotel in cer-
ca di cibo e riparo:
un gatto randagio
che godeva di pie-
na liberta e della
massima conside-

fgoqn S \ razione da parte

=

dei dipendenti e
dagli stessi ospi-
ti. Rusty, questo il
nome del gatto, si
rifiutava di bere
latte preferendo una coppa di champagne.
Durante la loro luna di miele nel 1924, Ben
Bodne, un petroliere della Carolina del Sud,
promise a sua moglie Mary, che si era inna-
morata dell’hotel, che un giorno lo avrebbe
comprato per lei. Nel 1946 alla morte di Frank
Case fu mantenuta la promessa. Bodne ven-
dette I’hotel nel 1987. L” Algonquin da settem-
bre 2010 é entrato a far parte della Autograph
Collection of Hotels del gruppo Marriott.
Oggi questo Hotel dispone di 5 suite e 156 ca-
mere deluxe. Il fascino della “Grande Mela”
resiste nel tempo ed e sempre un piacere sog-
giornarvi. Stay tuned...
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Abbinamento cibo e vino:
5 errori da evitare

gli argomenti ampiamente dibattuti, in

cui le preferenze personali giocano un
ruolo determinante. Il principio generale & quel-
lo del “de gustibus”: i gusti sono soggettivi e su
di essi non si discute.
In ogni caso, esistono delle linee guida che sa-
rebbe meglio seguire e degli errori da evitare, al
di la dei gusti.
Ecco i 5 pitt comuni:
1. Brut e dolce: non s’ha da fare!
Come direbbe Alessandro Manzoni: “questo
matrimonio non s’ha da fare”. Ma l’abitudine
di servire delle bollicine Brut a fine pasto per
accompagnare il dessert e piuttosto radicata.
Secondo i sommelier pit1 esperti sarebbe un er-
rore imperdonabile. La dolcezza del dessert e
I'asprezza delle bollicine in versione Brut ge-
nerano una sensazione acida al palato che non
ti permette di apprezzare sia il nettare che il
dolce. Il Brut, invece, ¢ ideale per l'aperitivo o
durante il pasto con portate a base di pesce. Per
il dessert, invece, meglio puntare su spumanti
e bollicine dolci come I’ Asti Spumante. Ricordi
uno dei nostri ritornelli preferiti? “Dolce con
dolce” ... Se non hai mai abbinato un vino dolce
al dessert ti consigliamo di provare e sperimen-
tare. Se poi preferisci il Brut nessun problema:
“de gustibus”.
2. Rosso=carne e bianco=pesce
Ecco le equazioni o i luoghi comuni piu diffu-
si nel mondo dell’abbinamento cibo e vino. E
anche piu ingannevoli, aggiungiamo noi. In li-
nea generale, possiamo dire che anche un vino
bianco pud accompagnare un piatto di carne
e anche un vino rosso pud accompagnare una
pietanza a base di pesce. Tutto dipende dalle
caratteristiche del cibo, tipologia, cottura e con-
dimento, e del nettare. Immagina il classico bra-
sato del pranzo domenicale che si caratterizza

l J abbinamento cibo e vino & uno di que-

Cultura del sommelier

di Luca Stroppa

per struttura, succulenza e sapori forti ed inten-
si. In questo caso vale I'equazione carne=rosso
perché il vino dovra reggere il confronto con il
cibo. Immagina, invece, un piatto di vitello ton-
nato o di pollo alla brace, dalla struttura deci-
samente inferiore, pitl teneri e delicati rispetto al
brasato. Per valorizzarli non puoi certo stappare
una bottiglia di rosso importante che finirebbe
per sovrastarli, meglio puntare su un bianco di
buon corpo e aromaticita. Discorso analogo per
il pesce. Una semplice sogliola, molto fine e deli-
cata, richiede assolutamente un vino bianco. Ma
ora pensa ad una zuppa di pesce o al classico
cacciucco con pomodori, cipolle e spezie. Non
potrai certo abbinarci lo stesso vino bianco del-
la sogliola. Un piatto cosi saporito e deciso non
disdegna un vino rosso, anzi lo richiede. Pun-
ta sulla fragranza, la morbidezza e 1’aromati-
cita fruttata del Pinot Nero. E poi ripensa alle
due equazioni carne=rosso e pesce=bianco. C'ée
qualcosa che non quadra, vero?

3. Il rosato (non) e per tutti

I vino rosato ha goduto di una cattiva reputa-
zione, spesso considerato come una “ruota di
scorta” del vino bianco e del vino rosso. In tema
di abbinamento cibo e vino l'errore pitt comune
e il seguente: se non sai cosa abbinare punta sul
rosato che € come una “via di mezzo” e, quindi,
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va bene con tutto. Un pregiudizio che non trova
riscontri nella realta. I vini rosé si distinguono
per freschezza, delicatezza e un’aromaticita
stuzzicante che li rende adatti per qualche spe-
cifico abbinamento con il cibo. Non certo per
tutti! No a carni rosse e formaggi stagionati! Si
a formaggi freschi, antipasti di mare e salumi,
portate di pesce e pollame, senza dimenticare la
pizza che vuole, assolutamente, un vino rosato.
4. Un solo vino per tutto il pasto

“Oggi, a pranzo, ci godiamo questo buon Ba-
rolo” ed il pranzo prevede un brasato come se-
conda portata ed un primo piatto decisamente
meno strutturato, con tanto di aperitivo iniziale.
Uno degli errori pitt comuni & quello di abbina-
re lo stesso vino per tutto il pasto, spesso a parti-
re dall’aperitivo, anche quando il nettare non si
adatta a tutte le portate. Ma siccome lo abbiamo
in tavola, tanto vale berlo! Una soluzione che
puo avere dei vantaggi pratici ma il tuo palato
non sara d’accordo. L’ideale e servire e abbinare
vini diversi a portate dalle caratteristiche diver-
se. Insomma, ogni piatto ha il suo vino perfetto.
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Per questo, se vuoi goderti il Barolo portalo in
tavola con il tuo brasato e non subito con l'ape-
ritivo. Se non hai a disposizione altre bottiglie,
poco male. Berlo prima sarebbe solo uno spreco
e non ti permetterebbe di apprezzarlo. Insom-
ma, ogni vino al momento giusto e con il piatto
giusto.
5. Vino ad ogni costo
Se sei un amante del vino sappiamo quanto sia
difficile rinunciare alla nostra bevanda preferi-
ta. Un errore che commettiamo spesso & quello
di intestardirci per abbinare il vino a qualsiasi
piatto, anche a quelli che non vanno a nozze con
il nettare. Ci sono cibi che non amano il vino. Ad
esempio, finocchi e carciofi, solo per fare due
nomi, non gradiscono il nettare. Le sensazioni
generate al palato dal vino e da questi alimenti
non risultano gradevoli. Non ¢ facile dirlo ma,
in questi casi, meglio un bicchier d’acqua!

Da Wineshop.it

s WINESHGP

[ ] the web reference for Malian Wine lovers



Vitigni e Vini d’Italia

Il Trentino

nche il Trentino puo in-
durre in errore il consu-
matore poco informato,

e non attento, sulla quantita dei
vitigni coltivati e dei vini pro-
dotti nella zona. Per i pitt que-
sto territorio € conosciuto per
lo spumante e per il vino Terol-
dego, prodotto quasi esclusiva-
mente in questa valle, anche se il
vitigno lo troviamo coltivato in
altre zone d’Italia, ma in misura
poco significativa. La regione ha,
invece, un grande patrimonio
vitivinicolo e vengono coltivati
molti vitigni, autoctoni ed inter-
nazionali. Piti avanti, elencando
i vitigni coltivati, il lettore ne
avra contezza. Prima, pero, vor-
rei fornire alcuni dati per offrire
un quadro pitt completo.

La superficie vitata & intorno ai
10.000 ettari, cosi suddivisi: in
montagna 20%, in collina 41%,
in pianura (fondovalle) 39%. I

vini prodotti sono prevalente-
mente bianchi, per il 70% circa,
rossi e rosati i rimanenti. Il 73%
sono DOC mentre il 21% e IGT
e la parte restante vino comune.

Elenchiamo ora i vitigni coltiva-
ti per poi passare alla composi-
zione ampelografica delle varie
DOC. Vitigni a Bacca nera e/o
rossa: Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon, Carmenére, Casetta,
Groppello di Revo, Groppello
gentile, Groppello della Val di
Non, Lambrusco a foglia frasta-
gliata (localmente detto Enan-
tio), Diolinoir (incrocio di Rouge
de Doilly o Robin noir e Pinot
nero), Malvasia nera, Franco-
nia, Gosen, Lagrein, Marzemi-
no, Meunier, Merlot, Negrara,
Pavana, Pinot nero, Portoghese,
Perricone, Rossara, Rebo (incro-
cio di Merlot e Teroldego), Sen-
nen (incrocio di Merlot e Marze-

Paesaggio trentino (foto db)

testo di Franco Savasta

mino), Schiava gentile, Schiava
grossa, Schiava grigia, Schiava
media, Syrah, Petit Verdot, Te-
roldego, Regent, Saint Laurent e
Moscato rosa.

Vitigni a Bacca bianca: Chardon-
nay, Incrocio Manzoni 6.0.13,
Moscato giallo, Friulano, Miiller
Thurgau, Petit Manseng, Nosio-
la, Lagarino, Paolina, Pinot bian-
co, Pinot grigio, Trebbiano tosca-
no, Traminer aromatico, Kerner,
Riesling italico, Riesling renano,
Riesling, Sauvignon Blanc, Sil-
vaner verde, Maor, Verdearbara
e Veltliner.

La zona non ha DOCG ma pre-
senta otto DOC che sono: “Tren-
tino” con le sottozone Valle di
Cembra o Cembra, Ziresi, Castel
Beseno, Isera e Sorni; “Trento”
(questa denominazione e riferita
al solo spumante “Metodo Clas-
sico”, quindi con rifermentazio-
ne in bottiglia; le uve consentite
dal disciplinare per produrlo
sono quelle dei vitigni Chardon-
nay, Pinot nero, Pinot bianco e
Meunier). Non ci sono percen-
tuali da rispettare, ogni produt-
tore e/o enologo é libero nella
scelta sia delle uve, che possono
essere usate da sole o congiunta-
mente, sia nelle relative percen-
tuali. Le tipologie sono: Bianco,
Rosato e Riserva. “Valdadige”
(condivisa con I’Alto Adige e il
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Veneto), “Teroldego Rotaliano” (da pianura Ro-
taliana le cui localita principali sono Mezzocoro-
na, Mezzolombardo e parte di San Michele all’A-
dige), “Casteller”, “Valdadige Terradeiforti”,
“Delle Venezie” (condivisa con il Veneto e il Friu-
li-Venezia-Giulia) e “Lago di Caldaro” (condivisa
conl’Alto Adige).

I fatto che la zona produce vino DOC per il 73%
del totale vuol dire che qui la qualita dei vini € un
punto fermo e acquisito.

I produttori di vino di qualita di tutta Italia, poche
settimane prima della vendemmia, chiedono ai vi-
gnaioli un “passaggio” nelle vigne per verificare
lo stato di maturazione delle uve, e se ci sono dei
grappoli in ritardo, devono essere staccati. Que-
sto procedimento si rende necessario perché altri-
mentil'uva dei grappoli in ritardo abbasserebbe la
qualita del vino: alla raccolta tutti i grappoli sem-
brerebbero egualmente maturi, ma non sarebbe
cosi. Ripeto: questa operazione viene fatta da chi
fa della qualita la propria “stella polare”, non da
chi produce per la quantita e non per la qualita. Se
un ceppo deve alimentare molti grappoli tutto cio
va a scapito della qualita; questo € un punto fer-
mo nella viticoltura di oggi. La stessa operazione
si fa con i pampini delle viti: si riducono per evi-
tare che facciano troppa ombra e non permettano
ai raggi del sole di raggiungere tutti i grappoli in
modo omogeneo e sufficiente. Diceva Galileo che
“altro il vino non e se non la luce del sole mesco-
lata con I'umido della vite”. Per quanto riguarda
i pampini, Columella, botanico dell’antica Roma,

Diodato Buonora, il direttore di R, < O.
in un vigneto del Tentino (foto cw)
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sosteneva che “il buon vino non vuole le frasche”.

Entriamo nel merito delle varie DOC, dei vini che
producono e della relativa ampelografia.

La prima, “Trentino”, produce vini con la specifi-
cazione dei seguenti vitigni monovarietali (o mo-
novitigni): Chardonnay, Moscato giallo, Miiller
Thurgau, Pinot bianco, Pinot grigio, Pinot nero,
Rebo, Riesling italico, Riesling renano, Sauvignon,
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Lagrein
(Rosso e Rosato), Merlot, Marzemino, Manzoni
bianco, Schiava, Schiava gentile, Traminer aroma-
tico, Moscato rosa, Kerner e Nosiola.

Per il Kerner precisiamo che si tratta di un incrocio
tra Schiava grossa e Riesling; bisogna aggiungere
che é stato creato nel 1929 dal botanico August He-
rold ma prende il nome dal medico e poeta tede-
sco Justinus Kerner che ha scritto poesie sul vino.
Precisiamo inoltre che col vitigno Nosiola si pro-
ducono anche un Vino Santo e una Vendemmia
Tardiva. Il disciplinare stabilisce che la sua uva
non possa essere inferiore all’85%, con altre uve
a bacca bianca al massimo del 15%. La pigiatura,
dopo l'appassimento, puo essere effettuata a par-
tire dal 1° di marzo successivo alla vendemmia.
Per la vendemmia tardiva sono previste le stesse
percentuali di uve. La diversita tra queste due ti-
pologie sta nel fatto che, nel primo caso, le uve,
dopo la raccolta vengono fatte appassire in canti-
na mentre, nel secondo caso, si procede con la so-
vramaturazione in vigna, con i grappoli attaccati
alla pianta.

La vendemmia per produrre questa tipologia di
vino avviene molto piu tardi rispetto a tutte le al-
tre uve, si protrae anche fino a gennaio e, in alcuni
casi, anche fino a febbraio, dato che non si puo sta-
bilire a priori una data precisa: dipende dalle con-
dizioni climatiche e dalla presenza della Botrytis.
Ritornando agli altri vini il disciplinare stabilisce
che l'uva del vitigno riportato in etichetta deve
essere presente in una percentuale non inferiore
all’85%; possono concorrere uve di altri vitigni a
bacca analoga con il 15% massimo, con I'esclusio-
ne di Moscato, Moscato giallo e Traminer aroma-
tico.

Oltre ai monovarietali (0 monovitigno), con la De-
nominazione “Trentino” vengono prodotti vini
con la menzione Trentino Superiore, Riserva e la
tipologia Vendemmia Tardiva. La menzione Ri-



serva prevede un invecchiamento minimo di 24
mesi per i rossi e di 12 mesi per i bianchi. Inoltre,
vengono prodotti un rosso, un rosato e un bianco
non monovarietali, che sono, quindi, il risultato di
uvaggi.

Per il rosso i vitigni consentiti sono 100% di Ca-
bernet Franc e/o Cabernet Sauvignon e/o Car-
menére, da soli o congiuntamente, e Merlot.

Per il rosato e stabilito Lambrusco a foglia frasta-
gliata (localmente detto Enantio) e/o Schiava e/o
Teroldego e/o Lagrein con la presenza di almeno
due di questi vitigni e ciascuno mai superiore al
70%.

Per il bianco i vitigni devono essere Chardonnay
e/ o Pinot bianco 80% minimo, Sauvignon, Miiller
Thurgau e Manzoni bianco, da soli o congiunta-
mente, 20% massimo.

“Valdadige”, oltre a un bianco, un rosso e un ro-
sato, produce i monovarietali Pinot bianco, Pinot
grigio, Chardonnay e Schiava.

Per il bianco i vitigni ammessi sono il Trebbiano
toscano, Nosiola, Sauvignon e Garganega 80%, da
soli o congiuntamente; 20% di Pinot bianco, Pinot
grigio, Riesling italico, Miiller Thurgau e Char-
donnay, da soli o congiuntamente.

Per il rosso e il rosato i vitigni consentiti sono il
Merlot, il Pinot nero, il Lagrein, il Teroldego, il
Cabernet Franc e il Cabernet Sauvignon, da soli o
congiuntamente al 50% con Enantio e Schiava, an-
che nelle diverse sottovarieta.

“Teroldego Rotaliano” produce un rosso, un ro-
sato, un superiore e una riserva, tutti con il 100%
di vitigno Teroldego.

“Casteller” produce un vino con il 50% di Merlot
e 50% di Schiava grossa, Schiava gentile, Enantio,
Lagrein e Teroldego, da soli o congiuntamente.
“Valdadige Terradeiforti” produce un Pinot gri-
gio con 85% di uva di questo vitigno e 15% con
altre uve a bacca bianca; Enantio e Casetta con le
medesime percentuali: 85% del vitigno riportato
in etichetta e 15% di altre uve di vitigni a stessa
bacca.

“Delle Venezie” propone un Bianco con 50% di
Chardonnay, Pinot bianco, Miiller Thurgau, Gar-
ganega, Verduzzo e Friulano, da soli o congiunta-
mente e 50% di uve di altri vitigni a bacca bianca
idonei e autorizzati alla coltivazione nella zona; un
Pinot grigio con uva dello stesso vitigno all’85% e
altre uve a bacca bianca per il 15%.

Vitigni e Vini d’Italia

La bottaia della cantina MASO POLI a Lavis (foto db)

Infine, abbiamo la DOC “Lago di Caldaro” che
produce un vino con varie menzioni in cui tut-
te utilizzano gli stessi vitigni e le medesime per-
centuali. I vitigni utilizzati sono: Schiava grossa,
Schiava grigia e Schiava gentile mentre le percen-
tuali sono per 1'85% uve dei vitigni sopra citati e
15% uve di altri vitigni.

Le menzioni sono: Caldaro, Caldaro Classico, Cal-
daro Classico Superiore, Caldaro Scelto (su alcu-
ne etichette di questa menzione si puo trovare la
scritta in tedesco “ Auslese” che significa “scelto”),
Caldaro Scelto Classico e Caldaro Scelto Classico
Superiore.

Concludendo questa carrellata dei vitigni e vini
del Trentino, voglio ricordare che la pratica enoica
della valle, come lungo tutto lo “stivale”, & molto
antica. Basta solo ricordare il ritrovamento, fatto
da Simone Nicolodi, nel 1828, di una “Situla bron-
zea”, detta anche “Situla Giovannelli”, risalente al
IV secolo a.C., per non avere dubbi sulla millena-
ria produzione di vino nella Regione. La “Situla” e
un vaso di metallo, raramente di terracotta, utiliz-
zato nell’area mediterranea in ambito cerimoniale
per contenere il vino da offrire agli Dei.

Credo di aver presentato al lettore abbastanza
“materiale” per una maggiore conoscenza della
realta vitivinicola di questo bellissimo territorio
Tratto dal libro

di Franco Savasta

“Vitigni e Vini d'Italia”

Edizioni R.E.T.IL
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1 Greco di Tufo, vino bianco
simbolo dell'Irpinia

liana che e prodotta in Campania e piu pre-

cisamente in Irpinia. Il Greco, come sugge-
risce il nome, & arrivato in Irpinia dalla Magna
Grecia; invece Tufo & il nome del comune
dove si produce questo vino. Dal 2003 si puo
fregiare dell’importante riconoscimento di
Docg. Il vino puo essere prodotto nei seguenti
comuni della provincia di Avellino: Tufo, Al-
tavilla Irpina, Chianche, Montefusco, Prata di
Principato Ultra,
Petruro Irpino,
Santa Paolina e
Torrioni. Il disci-
plinare prevede
una percentuale
minima dell’85%
di uva Greco e un
15% di uva Coda
di Volpe Bianca.
La Docg e riser-
vata al vino bian-
co fermo e a una
versione spuman-
tizzata, ottenu-
ta con il Metodo
Classico. Il Greco
di Tufo € un vino
dotato di una buona capacita d’invecchiamen-
to, motivo plausibile per essere prodotto an-
che nella tipologia Riserva, sia nella versione
ferma sia in quella spumantizzata.
I terreni dell’areale sono argillosi, misti a sab-
bia, ricchi di zolfo, tufo e sostanze minerali
come rame e zinco. Il clima e di tipo medi-
terraneo e risente di inverni piuttosto rigidi
ed estati poco calde, contraddistinte da forti
escursioni termiche tra le ore diurne e le ore
notturne. Il Greco in Irpinia ha trovato un ha-
bitat ideale per dare origine a vini di eccellen-

Il Greco di Tufo € una gemma enologica ita-

I[ Castello di Tufo (A1) - Foto db

Le nostre Docg

a cura di Adriano Guerri

te qualita. A livello sensoriale, il Greco di Tufo
si presenta nel calice con un bellissimo colore
giallo paglierino, tendente al dorato nella ver-
sione riserva. Al naso rivela note di frutta ma-
tura a polpa gialla, come "albicocca e la mela
cotogna, ma anche mandorle, biancospino,
timo e salvia. Al palato é sapido, fresco, leg-
giadro, avvolgente nonché persistente. Come
abbiamo gia accennato, una delle peculiarita
del Greco é la sua capacita di invecchiamen-
to, pertanto, puo
maturare in bot-
tiglia anche per
diversi anni. Mol-
ti enologi asseri-
scono, appunto,
che da il meglio
di sé dopo qual-
che anno in botti-
glia. A tavola e il
compagno ideale
di molte prepa-
razioni a base di
pesce, molluschi
e crostacei, bac-
cala al pomodoro,
ma anche piatti
a base di carne,
poiché e prodotto nell’entroterra, come co-
tolette di maiale o mozzarella di bufala. Un
vino che apprezzo molto e che ha molti esti-
matori in tutto il mondo. Alcuni produttori
che mi hanno fatto assaggiare i loro vini sono:
Quintodecimo, Di Prisco, Benito Ferrara, Feu-
di di San Gregorio, Di Meo, Petilia, Di Marzo,
Terredora, Mastroberardino, Tenuta Cavalier
Pepe, Guido Marsella, Cantina Sanpaolo e
Salvatore Molettieri. L’attuale Presidente del
Consorzio Vini d'Irpinia e Teresa Bruno della
Cantina Petilia.
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Vini dal mondo

Brasile,
terra di “bolle”

ettari di vigneto, & il terzo

paese produttore in Suda-
merica.
L’inizio della viticoltura, come
in altri paesi sudamericani,
risale alla meta del XVI° seco-
lo, introdotta dai primi coloni
portoghesi.
Il clima caldo e umido era ina-
datto alla vitis vinifera, a causa
soprattutto delle malattie fun-
gine. A quel tempo non erano
disponibili cloni resistenti alle
malattie, né tecniche avanzate
di gestione del vigneto.
La latitudine del Brasile lo fa
collocare in gran parte al di
fuori dei parametri vitivinicoli
mondiali, ma qui la coltivazio-
ne della vite ha avuto successo

Il Brasile, con i suoi 85.000

Particolare della bottaia dell’azienda
Valduga (foto TripAdvisor)
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sia nei climi equatoriali che in
quelli temperati. Comunque,
la gran parte dei vigneti si tro-
va nelle regioni pitt meridio-
nali, trai 30 e i 34°S, nello stato
del Rio Grande do Sul, vicino
all’'Uruguay e all’Argentina,
in zone pit fresche e a quote
pit elevate, come nel caso del-
la Serra Gatcha. Questa zona
e responsabile dell’80% della
vinificazione del paese ed e
spesso indicata come la capita-
le del vino brasiliano. Qui vi e
anche la prima denominazio-
ne ufficiale del vino del Brasi-
le, Vale dos Vinhedos.

Fa eccezione la zona di Vale
do Sao Francisco, nello stato
di Bahia, una regione vinicola
di sviluppo recente, collocata
a soli 1050 km a sud dell’e-
quatore, sorprendentemente
in grado di dare vini di quali-
ta accettabile. Qui, in un clima
caldo e semiarido, si riescono
ad effettuare anche due ven-
demmie ogni anno.

L'uva pitt strettamente asso-
ciata al Brasile e la varieta di
uva chiamata “Niagara”, una
varieta bianca nota per i suoi
sapori dolci e succosi, e uti-
lizzata nella produzione di
vini da tavola, cosi come nella
produzione di succhi e gela-
tine. Mentre le uve sono state
piantate in Brasile fin dai pri-
mi giorni della colonizzazio-
ne, fu solo a meta del XIX° se-

Spumante rosato dell’azienda Valduga
(foto TripAdvisor)

colo, con l'introduzione delle
viti Isabella, che la viticoltura
brasiliana inizid a fare pro-
gressi. Il suo successo ha fatto
inizialmente optare per altri
vitigni ibridi americani tra cui
Norton, Concord, Catawba e
Clinton.

In seguito, la storia pitt mo-
derna inizia con gli immigrati
italiani che si stabiliscono nel-
lo stato del Rio Grande do Sul
(Brasile meridionale), in quel-
lo che ora e il cuore della regio-
ne vinicola brasiliana. Gia nel
1875, famiglie come Valduga
portarono con sé 'amore e la
passione del vino e piantaro-
no alcuni dei primi vigneti in
Brasile. Altre famiglie alla fine
emigrarono, come Giuseppe



Miolo, piantando pitt uve e concentrandosi
sulla viticoltura. Ancora oggi si vede una for-
te influenza italiana in tutta la regione. In se-
guito si diffusero diverse varieta italiane come
Barbera, Moscato bianco e Trebbiano. Solo in
tempi ancor piu recenti, con l'internaziona-
lizzazione dell’industria vinicola, si & arrivati
all'introduzione di vitigni di origine francese,
quali Chardonnay e Semillon per i bianchi, Ca-
bernet Sauvignon e Merlot per i rossi.

I1 Brasile e noto per la produzione di uno spu-
mante chiamato “champagne brasiliano” o
semplicemente “spumante brasiliano”. Anche
se, gia dal 2012, ha dovuto sottoscrivere un ac-
cordo con la Francia che ne tutela strettamente
nome e paternita e che gli impedisce di utiliz-
zarne il termine.

I1 primo spumante fu prodotto nel 1913 e oggi
e lo stile di punta del vino per cui il Brasile
e noto. La produzione di vino con ambizioni
di qualita superiore e iniziata negli anni ‘70,
quando diverse aziende vinicole internazionali
come Moet & Chandon hanno investito in Bra-
sile portando il loro know-how e attrezzature
moderne. Gli anni 2000 hanno visto la crescita
esplosiva dei vini ottenuti con il metodo char-
mat, ma soprattutto con il metodo classico.
Questi spumanti hanno ottenuto il riconosci-
mento per la loro qualita e i profili di sapore
unici, rendendoli un notevole contributo all’in-
dustria vinicola brasiliana.

Pattoria & Pigzesia dall990

“La Terrazza”

Vini dal mondo

Spumante sulle pupitres all’ azienda Valduga
(foto TripAdvisor)

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

UNICA SEDE

POLLO SCUCCHI ATO® CURTERI di Mercato San Severino (SA)
Tel. 089 825352

Il Primo, I’ Unico, I’ Originale!
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Il Maestro

I1 Gran Maestro
Natale Liguori
s1 racconta...

ontinua la rubrica del
Cancelliere Claudio
Recchia con i maestri

che wvogliono “raccontarsi”.
L’appuntamento di questo nu-
mero é con Natale Liguori del-
la sezione Roma.

1 - Ci puoi raccontare in
breve la tua carriera?

Non amo raccontarmi, chi
mi conosce sa che sono una
persona schiva; per me elen-
care titoli e riconoscimen-
ti non e una prerogativa,
ritengo invece importante
trasmettere e, nel mio caso,
lasciare agli alunni, ricordi
professionali e di vita.

Dopo aver terminato le
scuole medie ad Acri, picco-
lo paese del Sud Italia alle
pendici della Sila, attratto
dal mondo alberghiero e
dall’idea di poter viaggia-
re, mi iscrivo all’Istituto Al-
berghiero di Formia, aperto
da pochi anni. L’Istituto, al
tempo innovativo, si pre-
sentava come una struttura
scolastica con campi spor-
tivi, palestre ed all’inter-
no un albergo funzionan-
te ma, soprattutto, offriva
agli alunni il Convitto Na-
zionale dove avrei potuto
soggiornare, considerata la
lontananza da casa. Nel cor-
so dei cinque anni ottenni
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Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro Natale Liguori

prima la qualifica di Addet-
to ai Servizi Alberghieri di
Sala Bar e, successivamente,
il Diploma di Tecnico del-
le Attivita Alberghiere. Gli
accordi che l'lstituto ave-
va sottoscritto con diverse
compagnie alberghiere con-
sentivano agli alunni del 3°
e 4° anno di scuola, durante
il periodo estivo, di partire
per diversi paesi Europei; io
e tanti altri, partimmo per
I'Inghilterra. Nel tempo, di-
verse sono state le strutture
nelle quali ho prestato ser-
vizio: Il Grand Hotel Fagia-
no di Formia, il Summit Ho-
tel di Gaeta, il Tirreno Hotel
di Latina, La Vecchia Posta

di Ladispoli.

Nel 1992, a seguito di un
Concorso pubblico, entrai di
Ruolo come Docente Tecni-
co Pratico di Sala Bar pres-
so l'Istituto Alberghiero di
Montecatini Terme; ricordo
ancora oggi, e nei partico-
lari, il colloquio di presen-
tazione con l'allora illustre
Preside Pierangelo Maz-
zei. Segul l'insegnamen-
to presso altri Istituti sino
all’anno scolastico ‘96/797
quando arrivai presso L’I-
stituto Alberghiero “Ame-
rigo Vespucci” di Roma ove
tutt’oggi presto servizio.

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

Ho il piacere e l'onore di
appartenere alla famiglia
AM.LLR.A. dal Giugno del
1992 con l'allora Presidente
Giuseppe Sinigaglia; con-
servo ancora il tesserino
cartaceo di quel periodo:
piccolo, con la foderina blu
e la scritta in oro. Mi ricorda

. il trascorrere degli anni.

3 - Che cosa significa per te
appartenereall’ A.M.I.R.A.?
Far parte della famiglia
AM.LLR.A. significa senso
di appartenenza, collegan-
za, partecipazione e, nel



mio caso, rafforza il legame fondamentale
Scuola/Lavoro, motivo di crescita perso-
nale e condivisione. Elementi fondamenta-
li da trasmettere anche alle future genera-
zioni.

4 - Che cosa distingue un Maitre profes-
sionista?

Nel corso degli anni la figura del Maitre e
cambiata molto.

Oggi, il Maitre e una figura di grandi re-
sponsabilita che assolve pit compiti e deve
essere dotato di ottime capacita organizza-
tive.

Essere Maitre e principalmente uno stile
di vita, perché in questa figura si fondo-
no aspetti personali e professionali: I’umil-
ta, la pazienza, la capacita di condividere
azioni e obiettivi con gli altri, la capacita
di saper comunicare e di mediare, la cono-
scenza delle lingue straniere, il continuo
aggiornarsi, il curare la tecnica e lo stile di
servizio, il rigore, ma il rispetto dei ruoli
in brigata... il non sentirsi mai arrivato.....
“Non e difficile portare un piatto dal punto
A al punto B, la differenza ¢ come si porta
quel piatto...”

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

Tanti sono i ricordi legati alla mia vita pro-
fessionale, ma un ricordo indelebile risale
agli anni della mia formazione scolastica,
quando il mio “Maestro” Prof. Carlo Cané,
uomo attento, preciso, sempre in ordine
e con un particolare occhio al dettaglio,
dopo il consueto controllo delle divise che
precedeva l'inizio delle esercitazioni, mi
allontano, senza darmi alcuna motivazio-
ne, dalla sala ristorante..... Rimasi per ben
due ore fuori dalla porta, chiedendomi il
perché di quell’azione; al rientro il profes-
sore mi chiese se avessi compreso il motivo
di quell’allontanamento, risposi di no. Con
molta semplicita mi disse, dandomi come
sempre del “Lei”: “ ... Ha il tacco delle
scarpe sporco ...”. Bene, sono trascorsi ol-
tre 40 anni da quel giorno e ho sempre il
ricordo di quell’insegnamento che fa parte
ormai della mia persona nella considera-

Il Maestro

zione che “L’esempio ¢ la piu alta forma di
insegnamento”

6 - Che consiglio daresti a un giovane che
ha deciso di intraprendere la nostra car-
riera?

E sempre difficile dare consigli, di solito si
sente dire: € necessario fare esperienza, bi-
sogna mostrare disponibilita, avere cono-
scenza delle lingue straniere, imparare con
gli occhi a rubare il mestiere, predisporsi a
rinunce, fare sacrifici ecc. ecc. Io riassumo
tutto questo in un pensiero: “Servire e so-
prattutto Amare”, c’¢ una linea sottilissi-
ma tra il servire con la capacita, il ruolo, la
passione e la tecnica e il servilismo.
Concluderei questa breve conversazione
con una riflessione: L’esecuzione del servi-
zio affiancata alla cura dei particolari, ren-
dono unici ed eleganti i movimenti della
nostra professione, espressione di uno stile
di vita dove I’eccellenza vuole essere la no-
stra quotidianita.

CREATO
DA CAMILLO E ANDREA

PROPRIETARI DELLO SCALO 28

VI ASPETTAMO PER DEGUSTARE

60 ML DI BILLY GIN

10 ML DI DRY VERMOUTH
INFUSO AL POLLINE

E DATTERI MEDJOOL.
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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



[ paesi emergenti nella
produzione del vino:
una rivoluzione nei vigneti

gli ultimi anni abbiamo assistito a una notevo-

le crescita nella produzione di vino da parte di
paesi che in passato erano considerati emergenti
nel settore vinicolo. Questi paesi, spesso situati
lontano dai tradizionali vigneti europei, stanno
guadagnando sempre piu riconoscimento per la
loro capacita di produrre vini di alta qualita. In
quest’articolo esploreremo alcuni di questi paesi
emergenti nella produzione del vino e come stan-
no influenzando il panorama vinicolo globale.

Il mondo del vino & in costante evoluzione e ne-

Il Cile & un vero e proprio gigante nella produ-
zione del vino emergente. Con una tradizione vi-
nicola che risale al XVI° secolo, il paese ha fatto
enormi progressi negli ultimi decenni. Le condi-
zioni climatiche varie, le numerose regioni vini-
cole e il terreno favorevole hanno reso il Cile un
produttore di vini che vanno dal Cabernet Sauvi-
gnon al Carménére. Quest'ultimo e stato a lungo
confuso con il Merlot, ma il Cile é stato il primo a
riconoscerne il potenziale e ora € uno dei maggio-
ri produttori al mondo di questo vitigno.

L’Argentina e un altro paese sudamericano che
sta ottenendo un’attenzione crescente nel mondo
del vino, in particolare grazie al suo Malbec. Que-
sto vitigno originario del-
la Francia ha trovato nel-
la regione di Mendoza,
circondata dalle Ande, il
suo habitat ideale. L"Ar-
gentina ha affinato la
produzione di Malbec,
dando vita a vini intensi
e fruttati che sono diven-
tati popolari in tutto il
mondo.

I1 Sud Africa é da tem-

Per saperne di piu

di Valentina Iatesta

po noto per la sua industria vinicola, ma recente-
mente ha fatto passi da gigante nella produzione
di vini di alta qualita. Regioni come Stellenbo-
sch e Franschhoek hanno fatto emergere vini di
classe mondiale, in particolare il Chenin Blanc e
il Pinotage, un vitigno autoctono. La sostenibi-
lita ambientale e diventata una parte essenziale
della produzione vinicola sudafricana, attirando
I'attenzione degli amanti del vino attenti all’am-
biente.

La Nuova Zelanda ¢ famosa per il suo Sauvignon
Blanc, ma sta dimostrando di essere molto piu di
un monocultivar. Le sue regioni vinicole, in par-
ticolare Marlborough sull'Isola del Sud, hanno
creato un Sauvignon Blanc che & diventato uno
standard globale. Tuttavia, la Nuova Zelanda
produce anche vini di Pinot Noir, Chardonnay e
altri vitigni, dimostrando la sua versatilita e la ca-
pacita di competere con i giganti vinicoli.

Mentre I’ Asia puo sembrare un territorio inesplo-
rato per la produzione del vino, I'India sta emer-
gendo come un attore promettente. La regione di
Nashik, nello stato di Maharashtra, e stata a capo
di questa rivoluzione vinicola. Il clima e il terreno
si sono dimostrati adatti per la produzione di vini
di qualita. Il paese sta producendo Sauvignon
Blanc, Shiraz, Cabernet Sauvignon e altri vitigni
internazionali.

I paesi emergenti nella produzione del vino stan-
no scuotendo il panorama vinicolo globale. Gra-
zie a investimenti, innovazioni e alla ricerca della
qualita, stanno dimostrando che la produzione
di vino di alto livello non e piu riservata alle tra-
dizionali regioni vinicole europee. Questi paesi
stanno offrendo una varieta di gusti e stili, am-
pliando le scelte dei consumatori e spingendo la
qualita del vino a nuovi livelli.
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L’angolo bar

White Lady... il drink dal
sapore agrumato con una
storia piuttosto controversal!

ite Lady, all day sour
abase di Gin, conosciu-
to anche con il nome di

“Chelsea Side - car” che di fatto
somiglia molto nella formula a un
Sidecar o a un Margarita.

Alla nascita del White Lady sono
sempre associati i due Harry fa-
mosi nel mondo della storia della
miscelazione mondiale, precisa-
mente MacElhone e Craddock.

Il nome del drink potrebbe facil-
mente essere accostato alle leg-
gende inglesi sulle apparizioni
spettrali con volti di donna piu
conosciute come “La Dama Bian-
ca”, appunto “White Lady”.
Resta comunque certa la prima
traccia di un cocktail con que-
sto nome nell’'Harry’s ABC of
Mixing Cocktail del 1919 di Har-
ry MacElhone. A quei tempi il fa-
moso barman scozzese lavorava
al Ciro’s di Londra e proponeva
di sicuro una ricetta del Whi-
te lady decisamente diversa da
quella che conosciamo oggi, ov-
vero miscelava Brandy con Triple
Sec e Crema di Menta.

La certezza di questa ricetta del
White Lady trova conferma nelle
edizioni del 1923, del 1926 e del
1927 di Barflies and Cocktail.
Soltanto quando MacElhone si
trasferi a Parigi, inizio a propor-
re al suo banco una versione di-
versa, dove provo inizialmente a
sostituire il Brandy con succo di
limone e il Gin al posto della cre-
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ma di menta.

1998: una fonte sicura confermo i
cambi in ricetta proposti dal bar-
man, l'aggiornamento dell’Har-
ry’s ABC of Mixing Cocktails a
cura di Andrew & Ducan Ma-
cElhone.

Versione molto piul vicina a quel-
la conosciuta oggi € opera di Har-
ry Craddock che nel 1930 inseri
un cocktail dal nome White Lady
nel suo libro The Savoy Cocktail
Book.

Si racconta che Craddock servi-
va il suo drink al Savoy Hotel di
Londra alla celebre icona di stile
“Zelda Fitzgerald”, scrittrice e
pittrice statunitense, amante della
bella vita e dalla chioma biondo
platino che diede ispirazione al

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

barman per la scelta del nome del
drink.

Prime testimonianze di ulteriore
trasformazione del drink si han-
no nel 1948 quando D. Embury
pubblica nel suo libro “The Fine
Art of Mixing Drink” una versio-
ne del White Lady con aggiunta
di albume d"uovo.

Ad oggi sono tanti i drinks creati
sulla base di un sour per i qua-
li Taggiunta di albume d'uovo
pare sia regola fissa anche se, sia
nel ricettario IBA del 1961 (2/4
Dry Gin, Y Cointreau, %2 Succo
di limone) sia nelle recenti edizio-
ni (2011, 2020), per il White Lady
non e prevista alcuna aggiunta di
albume d’uovo nella ricetta, nem-
meno come opzione.

White Lady come da Unforgettables IBA drink:

40 ml di Gin
30 ml di Triple Sec
20 ml di succo di limone fresco

Raffreddare bene una coppetta da cocktail riponendola in -
congelatore o riempiendola di ghiaccio a cubi e una piccola

parte di acqua.

Raffreddare bene uno shaker con del ghiaccio a cubetti fa-
cendolo girare vigorosamente con bar spoon ed eliminare I'acqua formatasi,

filtrando con lo strainer.

Versare tutti gli ingredienti nello shaker ormai ben freddo e shakerare fino a

diluizione desiderata.

Liberare la coppetta dal ghiaccio di raffreddamento eliminando accurata-
mente tutte le eventuali rimanenze di acqua.
Versare il drink appena shakerato filtrando con lo strainer.




Microbiota intestinale
e probiotici

Che cosa é il microbiota intestinale?
Inizialmente conosciuta come la flora intesti-
nale, oggi, a seguito delle numerose ricerche
scientifiche, & da considerarsi un vero e pro-
prio organo costituito da trilioni di batteri, lie-
viti e virus che vivono in un perfetto equilibrio
all’interno del nostro intestino poiché svolge
una serie di funzioni vitali per 1'organismo
umano.

Che ruolo svolge il microbiota intestinale?

Il microbiota ¢ in grado di svolgere una serie
di funzioni essenziali per l'ospite: funzioni di
tipo metabolico, quindi sintesi di sostanze utili
all’organismo, di tipo enzimatico, di protezio-
ne e stimolo verso il sistema immunitario e di
eliminazione di sostanze tossiche. Pertanto, il
ruolo che svolge un microbiota in buon equi-
librio ¢ fondamentale per la salute generale
dell’organismo. Tra le funzioni del microbiota
intestinale ci sono: la digestione delle sostanze
nutritive, la soppressione della crescita di mi-
crorganismi dannosi, ¢’é anche una mediazio-
ne delle funzioni metaboliche, quindi la sintesi
delle vitamine e I’assorbimento di elementi, e

Flora intestinale

Alimentazione e nutrizione

Anatomia del corpo umano ai raggi x

coinvolto nello sviluppo del sistema immuni-
tario e nel metabolismo dei farmaci.

Quali sono le cause che alterano il nostro mi-
crobiota intestinale?

I fattori che intervengono negativamente nel-
la determinazione della composizione micro-
biota sono sostanzialmente due: la presenza di
infezioni che sopraggiungono dall’esterno e le
alimentazioni scorrette. Per esempio, le diete
iperproteiche o con troppi carboidrati, stili di
vita sbagliati (assenza di attivita fisica, fumo,
abuso di alcool, ecc.) e assunzione di farmaci
in modo cronico contribuiscono alla variazio-
ne del microbiota.

L’alterazione del microbiota intestinale com-
porta 'aumento dei microorganismi patogeni
a scapito di quelli benefici impattando lo stato
di buona salute. Ecco perché e necessario man-
tenere in equilibrio la composizione del micro-
biota intestinale.

Come si forma il microbiota intestinale?
L’acquisizione della flora intestinale avviene
nel corso del tempo, bisogna ricordare che alla
nascita il tratto digestivo & pressoché sterile.

Il processo di colonizzazione avviene nei pri-
mi giorni di vita, poi durante I'infanzia. Se si e
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allattati al seno si ha una predominanza di bi-
fidobatteri, nel caso di allattamento artificiale
invece, si ha una predominanza di bacteroides
e quindi una presenza minore di bifidobatteri.
Durante I’adolescenza, grazie anche all’assun-
zione di cibi solidi e all'ingestione di alimenti
di diversa natura, si ha l'instaurarsi invece di
comunita microbiche diverse. Negli adulti si
ha poi la presenza di 5 phylum, pitt 0 meno
principali, quali: Firmicutes, Bacteroides,
Actinobacteria e quelli meno dominanti come
Proteobacteria e Verrucomicrobia. Durante il
periodo di invecchiamento si ha una diminu-
zione dei Firmicutes (e di conseguenza di lat-
tobacilli) ed un aumento invece di Bacteroides
e Proteobacteri (quest’ultimi contemplano al
loro interno una serie di batteri proinfiamma-
tori).

Come fare a mantenere in buono stato di sa-
lute il proprio microbiota intestinale?
Abbiamo visto che possono essere molteplici
le cause che alterano la composizione dei mi-
croorganismi che costituiscono il microbiota
intestinale: tipo di alimentazione, stili di vita,
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assunzioni di farmaci, eta. Sono quindi cause
soggettive e che richiedono 1'utilizzo di pro-
biotici.

Cosa sono i probiotici?

I probiotici, secondo la definizione dell’Or-
ganizzazione Mondiale della Sanita, sono
organismi vivi che somministrati in quanti-
ta adeguate apportano beneficio alla salute
dell'uomo favorendo l'equilibrio del micro-
biota intestinale. E necessario sottolineare che,
grazie proprio alle recenti ricerche scientifi-
che, per ottenere benefici reali, i probiotici non
devono essere assunti in modo casuale ma in
modo personalizzato e basato sulle esigenze
individuali. Una buona anamnesi da parte di
specialisti per individuare il tipo di squilibrio
del microbiota (disbiosi) ¢ fondamentale per
comprendere quali tipi di probiotici occorro-
no alla persona. Proprio per rispondere all’e-
sigenza della personalizzazione della terapia
probiotica, alcuni ricercatori hanno recente-
mente implementato degli strumenti basati su
questionari che aiutano il paziente alla scelta
dei probiotici piu adatti alle proprie necessi-
ta. Viriporto qui, per un esercizio o per vostra
semplice curiosita, il link del questionario per
conoscere la formula di probiotici pit adatta
al vostro microbiota: https://pharmabiotix.it/
questionario/

ENOTECA
REGIONALE
SICILIANA

SICILIA
ORIENTALE

Via Edoardo Fantano, 46
95012 Castiglione di Sicilia (CT)
Cell: 327 441 5708

.
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Nelle macedonie per
esaltare la naturale
dolcezza della frutta

TOPPING

Come topping su
determinati dolci
per esaltarne il
gusto in un mix
straordinario
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BHIACCIATO ©
0

Servito freddo
/ﬂ come simpatico

dopo pasto

ANV

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

- TOPPING
/-’

NEL CAFFE £

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

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

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

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

seguici su: ﬁTerre pompeiane / Baba Re babare_official / terre_pompeiane

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

Il suino “nero” cilentano
e 1 suoi salumi

n Cilento, suini dal mantello

scuro, ci sono sempre stati, e

spesso li vedevi pascolare insie-
me con quelli rosa. Li riconoscevi
subito, sia per il mantello che oscil-
lava tra il grigio scuro e il nero, sia
per le dimensioni piu contenute.
Non si trattava di una razza vera e
propria ma erano frutto di incroci
tra la casertana, razza riconosciu-
ta quale autoctona campana, e al-
tre razze che gli allevatori cilenta-
ni avevano selezionato in anni di
scambi con colleghi di altre regio-
ni.
A dire il vero, all’inizio degli anni
duemila ci furono anche dei progetti che mira-
vano a far ripopolare il territorio cilentano con
I’antica razza casertana, ma finirono nel dimen-
ticatoio e i suini che all’epoca furono comprati
in centri autorizzati, finirono in pentola o ap-
pesi alle pertiche, sotto forma di soppressate e
salsicce.
Da circa 5 anni pero le cose stanno cambiando
e sta nascendo un circuito di virtuosi allevato-
ri che hanno deciso di puntare su questa anti-
ca razza, senza setole, da cui il nome pelatella,
certi della superiorita in termini organolettici
delle sue carni, e soprattutto del suo grasso, ric-
co di acidi polinsaturi, simili a quelli dell’olio
extravergine di oliva. Hanno comprato suini da
allevatori iscritti all’Anas (Ass. Naz. Allevato-
ri suini) e hanno iniziato ad allevarli tra querce
e ulivi, sulle colline cilentane. Un ambiente in-
contaminato, ricco di spazi verdi e terre incol-
te, in cui gli animali pascolano allo stato brado,
nutrendosi di ghiande, olive, castagne e altri
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a cura di Marco Contursi

alimenti ricchi di acido oleico. L’alimentazione
naturale, unita alla vita all’aperto, rende uniche
le carni di questi maiali che si presentano pitt
scure di quelle dei suini rosa e sono ricche di
uno spesso strato di candido grasso. Fortunati
chi avra il privilegio di assaggiarle, acquistan-
dole in macellerie del territorio o degustandole
negli agriturismi della zona, alcuni gestiti dagli
stessi allevatori. Il consumatore non deve spa-
ventarsi per I'importante quantita di grasso, sia
di copertura che di marezzatura (ossia dentro il
magro) poiché, come dicevamo, la sua compo-
sizione e simile a quella dell’olio di oliva, con
un’altissima percentuale di grassi insaturi, quel-
li che riducono il rischio di problemi cardiaci
abbassando i livelli di colesterolo LDL nel san-
gue. Un grasso quindi che non danneggia i vasi
sanguigni ma che soprattutto conferisce profu-
mi e sapori incredibili ai piatti, preparati con la
carne di questi animali. Siano essi una semplice
costoletta alla brace di ulivo, o preparazioni pitt
complesse, il consumatore finale scoprira sapori



ormai dimenticati, ed emozio-
ni palatali, che difficilmente di-
mentichera. Tra le ricette cilen-
tane a base di carne di suino, in
questo caso nero, troviamo lo
sfrionzolo, ossia pezzi di carne
di maiale, sia pit1 grassi, sia pitt
magri, preparati in padella con
peperoni sotto aceto e patate.
Una pietanza ricca di sapore
che costituiva il pasto di quanti
partecipavano all'uccisione del
maiale. All’epoca era prepara-
ta con le “scannature”, ossia
parti ricche di materia emati-
ca, ottenuta dalla rifilatura dei
tagli principali. L’aggiunta dei
peperoni sott’aceto aiutava a
togliere il sapore di sangue a
questa carne, mentre le patate
fornivano l'energia per con-

tinuare la giornata di lavoro.
Ottimi pure i salumi ottenuti
dalla carne dei suini “neri” ci-
lentani, che ricordiamo bene,
richiedono un tempo maggiore
di stagionatura, arrivando fa-
cilmente a pit di un anno della
stessa, fino a anche tre-quattro
anni per culatelli e prosciut-
ti. Ma il risultato poi non avra
eguali, anche confrontandoli
con salumi nazionali di pregio.
Un valore aggiunto per questi
animali e per i loro derivati e
sicuramente I’ambiente pulito,
ricco di macchia mediterranea
della collina cilentana che be-
neficia anche delle correnti ma-
rine. Privilegiati dunque anche
gli animali (suini, ovini, bovi-
ni) che vivono immersi nel-

Distinti Salumi

Salumi cilentani ottenuti

da maiali pelatella

la natura e si nutrono di erbe
spontanee e frutti selvatici, di
cui il Cilento e ancora ricco, tra
cui il famoso fico bianco locale.

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

per ristoranti e privati.

TUTTII VINI CAMPANI

(0 quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari

Prezzi da grossista.
Contatta Diodato Buonora

dbuonora@libero.it

329 724 2207

Wi

Falanghina ded Tabumag

aaaaaaa

Costa dhmalh

Fitwees ¢ Agaricn
dei Cilewho
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Brevissime - Leggendo qua e la...

Zurigo, i camerieri guadagnano piu dei mana-

ger!

Leggiamo, sul sito tvsvizzera.it, che in alcuni ristoranti sul lago
di Zurigo, in estate, le paghe dei camerieri si aggirano tra gli
8.000 e 1 12.000 franchi svizzeri al mese! Addirittura, un came-
riere ha riferito al settimanale “NZZ am Sonntag” di aver gua-
dagnato, lo scorso mese di giugno, 16.500 franchi (circa 17.250
euro), senza le mance, nonostante il salario mensile medio in :
Svizzera, per questa professione, si aggiri intorno ai 4’000 fran- A cura di Diodato Buonora
chi. Come & potuto succedere? Semplice, tutti i locali apparte-

nenti alle catene di ristorazione Michel Péclard e Florian Weber,

assai conosciute oltre Gottardo, hanno applicato per la stagione estiva stipendi basati sulla
cifra d’affari. Le cameriere e i camerieri hanno cosi guadagnato il 7 e I'8%, a seconda del
locale, del totale dell’incasso mensile (al netto dell’Iva).

*khEkhE

Ristorante: i bambini rompono... i genitori pagano!

Oramai non fanno piu notizia le brutte sorprese dei clienti nei ristoranti. Dopo il caso in
Liguria, raccontato da Selvaggia Lucarelli sui suoi profili social, dove sono stati addebitati
2 euro sul conto per aver chiesto un piattino vuoto per far assaggiare le trofie a un bambino
e il caso dove un bar di Como ha chiesto 2 euro per dividere un toast a meta, eccone un al-
tro: a Maratea una bambina di 15 mesi ha rotto involontariamente un piatto e sul conto, ai
genitori, sono stati addebitati 20 €. Alla fine é giusto... chi rompe pagal!!!

*hkhE

Ristorante: coppia scappa senza pagare, il ristoratore li insegue...

picchiato!

Como, al momento di pagare il conto di 47 euro, una coppia di fidanzati e fuggita via. Il tito-
lare del locale, un cinese di 47 anni, ha raggiunto i due avventori e ha chiesto loro di pagare
il dovuto. Per tutta risposta I’hanno preso a calci e pugni, fino a quando non é intervenuta
la polizia. I due fidanzati sono stati denunciati a piede libero.

*hEkhE

Il pasto tarda e lui entra in cucina, insulta il cuoco e picchia i tito-

lari

E accaduta presso un locale di Santa Maria degli Angeli (Assisi). Secondo il cliente, stava
attendendo troppo dopo aver fatto 1’ordinazione. Cosi ha pensato bene di entrare in cucina
per insultare il cuoco. La titolare e subito intervenuta in difesa del dipendente e, per tutta
risposta, il soggetto - un 32enne di nazionalita italiana con svariati precedenti di polizia -
I'ha colpita al petto e poi afferrata per il collo, minacciandola. Il giovane si e poi allontanato
dal locale senza pagare, non prima di aver colpito con un pugno al volto il marito della
titolare che aveva cercato di riportare la calma. Le indagini della polizia di Assisi hanno
comunque consentito di identificarlo e denunciarlo per lesioni personali, minacce gravi e
danneggiamento.
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Ristorazione & Ospitalita di
ottobre 1993

u questo numero, in copertina, ¢’e¢ una
Sbella foto di Montesilvano (PE), per-
la dell’ospitalita abruzzese, che come
abbiamo visto sul numero di settembre,
ospitera, all’Hotel Serena Majestic, il 38°
Congresso Internazionale dell’Amira. Chi
c’e stato ricordera bene che é stato un con-
gresso superlativo, soprattutto per quanto
riguarda 1’ottima cucina, in particolar modo
1 primi piatti.
Per il resto, sul numero “Anno XVII - N° 10
- ottobre 1993”, le pagine erano 48 di cui 17
di pubblicita. 3 le sezioni che avevano una
pagina propria (Puglia, Calabria e Abruz-
z0); poi 6 cantine: Bolla, Ruffino, Casanuo-
va di Ama, Bersano, Bertani e Libecchio;
Frette e Bravi per abbigliamento professio-
nale, il Consorzio Torrefattori Caffe, le Ter-
me di Chianciano, il Ristorante Brigantino
di Barletta e la Trattoria Al Buco di Palermo
dell’attuale revisore nazionale Antonino Lo
Nigro.
Tra le curiosita, su questo numero c’era la
lista di tutte le citta dove si sono svolti i
congressi dal 1955 al 1993.
Ecco gli articoli pit importanti da leggere:
- Ristorazione - Ospitalita compatibi-
le - Torna di moda la cordialita di Diego
Maggio
- “La pagina del vino” - Campania di
Mario Celotti.
- L’olio nobile di Cervaro della Olea-
ria Cervaro di Mario Saddo e Fratelli Fusa-
ro di Dino Ramacci.
- La Gastronomia del Molise di Mario
Ficarelli.
- La Bretagna di Antonio Maresca.

R. & O. 30 anni fa

a cura di Diodato Buonora

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RIVESTA MENSIE DV ALMENTAZIONE
GASTRONCWIA ENOLOGIA £ TURSMO

- Toto Servizio del Maitre - Concorso
N° 18 di Diodato Buonora.

Per ricevere il pdf di Ristorazione &
Ospitalita di ottobre 1993,
e di quelli dal dicembre 1990

a settembre 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.
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Sezione Chianciano Terme - Siena

Tutto pronto per la 2% edizione
dell” Amira Trial Tartare 2023”

1 6 novembre 2023, in uno splendido salone di Palazzo Patrizi nel centro storico di
I Siena, andra in scena la seconda edizione di “Trial Tartare”. Si tratta di una gara tra

alunni degli Istituti Alberghieri della Toscana, manifestazione fortemente voluta e
ideata dal Fiduciario dell’Associazione Maitre Italiana Ristoranti e Alberghi della se-
zione di Chianciano Terme - Siena, Gaetano De Martino. Come suggerisce il titolo, i par-
tecipanti, di fronte ad una giuria composta da 5 persone del settore professionale eno-
gastronomico, dovranno cimentarsi in una prova di preparazione del piatto “Tartare di
Manzo”. Inoltre, dovranno abbinare un vino alla loro preparazione che verra presenta-
to dai Maitres-Sommeliers della sezione Amira di Chianciano Terme - Siena e dovranno
compilare un questionario con risposta multipla inerenti I’enogastronomia. L’ obiettivo
della gara, come afferma il
fiduciario Gaetano De Marti-

no, e quello di coinvolgere gli
* \J m (-) studenti degli Istituti Profes-
" sionali Alberghieri, per tra-
: - smettere loro la nostra stessa
passione e abnegazione che
abbiamo avuto nello svolgere
la nostra professione in modo
che, terminato gli studi, pro-
seguano la strada intrapresa
per svolgere uno dei lavori
pit belli del mondo.
Adriano Guerri

SEIUNE CHI#NCIANG TERME SIEN&

.--"""

2° EDIZIONE

SIENA, PALAZZO PATRIZI
6 NOVEMBRE 2023
RITORNA LA SFIDA TRA GLIISTITUTI ALBERGHIERI

TOSCANI NELLA CREAZIONE LIVE DIUNA TARTARE
DIMANZO E NELLA SCELTA DEI BICCHIERI.

ISCRIZIONI ED INFORMAZIOMNI ; AMIRA, 3386024873

CON IL PATROCINIO DI COMN IL SOSTEGNO DI !
> ;. opera /i
ndazione "*II f.ft | fl . .
Q UALIVITA "’ﬂ" 5 s Il Maetstrf) Gaetano @1 9l/lar1{mo,
£ o fiduciario della sezione Amira
CRSORZIO VIND ECONFESERCENTI ngelini s . .
Chi :\.‘: Fflw .J.*-I-|| ) =F e Ca &“ﬂﬂl G Wines & Estates Chianciano Terme - Siena

¥ S
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NEw CLEANING GROUP

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

lasciatevi sorprendere dall’EMOZIONE

di un PULITO di QUALITA’

NOLEGGIO E LAVAGGIO BIANCHERIA PIANA SPUGNE TOVAGLIATO GUANCIALI PIUMINI

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

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

Sempre al vostro fianco nelle scelte di ogni giorno

con l'obiettivo di garantirvi un elevato standard ﬁ

del servizio offerto per regalare a voi e ai vostri clienti IJL-:._“
I'emozione di un pulito di qualita. =

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

Le attivita degli Amirini
dell” Amerigo Vespucci”

ell’ambito delle espe-
rienze che la Sezio-
ne Roma propone

e realizza per gli Amirini
dell'LP.S.S.E.O.A. Amerigo Ve-
spucci di Roma, di particolare
interesse sono le visite di ca-
rattere conoscitivo e formativo
attraverso gli incontri in im-
portanti strutture alberghiere
e ricettive della capitale: dal
Westin Excelsior di via Vene-
to, al Grand Hotel Parco dei
Principi ai Parioli, allo storico
Palazzo Brancaccio (che ospita
all'interno un famoso ristorante
stellato). A questo aggiungiamo
interessanti esperienze cultu-
rali e formative come la visita
alla Cantina Casa Divina Prov-
videnza di Nettuno (ex posse-
dimenti dello Stato Vaticano).
Molto importanti sono le op-
portunita che sono offerte agli
allievi, sia di stages che di perio-
di lavorativi remunerati, presso
prestigiose strutture alberghie-
re di Roma. Infatti a seguito
del nostro interessamento, tre
giovani Amirini dell’Amerigo
Vespucci: Martina Ligis, Davi-
de Castaldelli, Gabriel Gualtie-
ri, hanno potuto provare l'im-
portante esperienza a contatto
diretto con il pubblico ospita-
to in albergo e il management
dell’'Hotel Parco dei Principi.
Un’esperienza che a loro parere
e stata talmente bella, positiva,
costruttiva, da essere pronti
a ripeterla nel prossimo anno.
Un’altra Amirina gia maggio-
renne, Camilla Bonanno, ha po-
tuto usufruire di un rapporto
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ancora piu diretto e completo,
anche lei con il Parco dei Princi-
pi, avendo ottenuto un regolare
contratto remunerato della du-
rata di tre mesi nel periodo esti-
vo di chiusura scolastica. Per il
nuovo anno scolastico abbiamo
appositamente studiato, sia per
gli Amirini gia iscritti ma anche
per i nuovi in arrivo, diversi

interessanti progetti sia con in-
contri di formazione interni alla
scuola e sia con diverse attivita
esterne. Tutto il nostro lavoro
€ comunque e sempre rivolto a
centrare un solo obiettivo fina-
le, la totale soddisfazione emo-
tiva degli Amirini.
Mario Raggi
Fiduciario Amira Roma

L’ amirina Camilla Bonanno con la Maitre Laura Califano
del Parco dei Principi e il Fiduciario Mario Raggi

Gli Amirini Martina, Davide e Gabriel, allo stage al Parco dei Principi
con ['F & B Domenico Maura e il Fiduciario Mario Raggi



Sezione Sardegna

E stato un grande successo,
il 1° Festival Enogastronomico
a Santa Teresa Gallura

o scorso 10 settem-
bre, nell’affascinan-
te Piazza Vittorio

Emanuele I° a Santa Tere-
sa Gallura (SS), si e svolto
il 1° Festival Enogastro-
nomico. Ad organizzar-
lo, con il patrocinio del
Comune di Santa Teresa
Gallura, I"ARTCG (Asso-
ciazione Ricreativa, Turi-
stico, Culturale Gallurese)
in collaborazione con la
Proloco locale e 4 grandi
associazioni di categoria:
i grandi maestri dell’A-
MIRA Sardegna, i barmen
dell’ABI Professional, i
sommelier di Sardegna e i
cuochi della Gallura.

Con vibrante entusiasmo
e con elevato livello di
professionalita sono stati
offerti cocktails, pregia-
ti vini regionali, fregula
sarda ai frutti di mare e
un gran carosello di frut-
ta flambata. La popolazio-

ne locale e i turisti hanno
partecipato e dimostrato
di aver gradito tutta l'of-
ferta enogastronomica, to-
talmente libera e gratuita.
Le quattro associazioni, a
lavoro sotto i portici della
piazza principale di San-
ta Teresa Gallura, hanno
usato tre ingredienti prin-
cipali (eleganza, qualita
e professionalita), ado-
perando esclusivamente
prodotti locali, dall’olio
extravergine di oliva alle
cozze olbiesi di Bigi e al
vino DOC e DOCG della
Gallura e del Montifer-
ru che i produttori hanno
esposto accanto agli “am-
basciatori sardi” del turi-
smo internazionale.

I1 Festival ha avuto un
grande successo con una
larga partecipazione di
pubblico che ha apprezza-
to le esibizioni dei Grandi
Maestri della Ristorazio-

Nando Currels,
fiduciario Amira Sardegna

ne, gradito i vini e gli ape-
ritivi serviti dai Somme-
lier di Sardegna, Massimo
Contini e Pietrino Malu e
dai Barman dell’ABI Pro-
fessional, Gianni Arrigoni
e Michele Manca.

Molto apprezzata é& stata
la “Fregola” ai frutti di
mare preparata dagli Chef
dell’Associazione Cuochi

Gli amirini Antonello Fresi e Massimo Contini

Gli amirini Paolo Asproni, Giulio Bonora
e Francesco Liccardo
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Sezione Sardegna

Galluresi, Piero Canced-
da, Gigino Nicolai, Nino
Spano e Renato Desini.
Particolarmente applau-
dita e stata 1’esibizione
dei Grandi Maestri della
Ristorazione dell’ AMIRA
Sardegna, con in testa il
dinamico Presidente Nan-
do Curreli, il vice fiducia-
rio Dante Sanna, i grandi
Maitre campioni regiona-
li, Paolo Asproni, Giulio
Bonora, Antonello Fresi e
Antonio Italiano, che han-
no preparato un dessert di
frutta flambé.

Era presente allo stand
Amira anche il Cavaliere
di Santa Marta, il “Lun-
gunesu” Gianni Aposto-
li, che si e prodigato per
fare effettuare il Festival a
Santa Teresa.

Numerosa e ben qualifi-
cata é stata la presenza di
sponsor di diversi settori
dell’enogastronomia del
territorio e di tutta la Sar-
degna.

Importante anche la pre-
senza della Pro Loco che
ha contribuito attivamen-
te alla buona riuscita del

I Grandi Maestri Antonello Fresi,
Dante Sanna e Nando Curreli

R & O | Ottobre 2023

Festival.

Il principale obiettivo del-
la manifestazione e quello
di valorizzare i prodotti
enogastronomici del ter-
ritorio e la professionalita
di tanti professionisti del
settore, come ad esempio
il Gran Maestro della Ri-
storazione Nando Curreli
che, a soli 14 anni, proprio
dalla scuola alberghiera
ENALC di Santa Teresa
Gallura, che nel 1970 era
capitanata dal Cavalie-
re di Santa Marta, Gianni
Apostoli, allora docente
di sala e bar, ha iniziato la
sua brillante carriera pro-
fessionale.

“Professionisti non si na-
sce - afferma Nando Cur-

reli - ma si diventa, colti-
vando il proprio mestiere
con amore, onesta e serieta
e soprattutto, attraverso
la formazione nelle scuole
alberghiere, insegnando e
tramandando questa pas-
sione ai giovani allievi che
saranno i futuri ambascia-
tori del turismo”.
Grande e stata la soddi-
stazione da parte degli
amministratori comunali
che hanno gia dato il via
libera per I’appuntamento
della seconda edizione del
2024, naturalmente sem-
pre nell’affascinante citta-
dina di Santa Teresa Gal-
lura.
Massimo Contini
Pr. Amira Sardegna
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I Grandi Maestri Malu e Curreli con Gabriele Giorgioni e
Federica Quel della cantina SIDDURA di Luogosanto (OT)



Sezione Sicilia Occidentale

Antonio Reginella e
il “Maitre di sezione 2023"

Occidentale si sono sfidati, in una gara

“flambé”, per guadagnarsi la parteci-
pazione per la finale del Concorso Nazionale
“Maitre dell’Anno 2023, che si svolgera all’i-
nizio di ottobre a Longarone (BL) all’interno
della “3? Fiera per I'Ospitalita e la Ristorazione
in Montagna”. E stata una sfida dove, con ogni
prelibatezza, i concorrenti hanno dimostrato
estro, fantasia e buona conoscenza dei vini.
A spuntarla é stato il maitre Antonio Reginel-
la che ha preparato il “Filetto di manzo Bull
Shot”, si e trattato di un filetto limousine, la-
vorato con burro, olio evo, succo di limone,
demi-glace, tabasco e Worcestershire sauce. Al
piatto, bene preparato, € stato abbinato il Re-
gieterre, Syrah Sicilia Doc dell’azienda Musita
di Salemi (TP).
La gara si e svolta presso il ristorante Mandari-
ni di Palermo, locale prestigioso che e anche la
sede della sezione Amira palermitana. Ad or-
ganizzarla in modo magistrale ¢ stato il Fidu-
ciario Antonino Scarpinato che & anche Gran
Maestro della Ristorazione. Invece, la qualifi-
cata giuria che ha giudicato i piatti era presie-
duta dal Past President Nazionale Amira, Car-
lo Hassan, e composta da: Mario Di Cristina
(Gran Maestro della Ristorazione e Segretario
Nazionale Amira), Mario Puccio (Presidente
Associazione Provinciale Cuochi e Pasticcieri
di Palermo), Fabrizio Carrera (giornalista eno-
gastronomico) e Vito Amato (Rappresentante
della Cantina Musita).
I concorrenti hanno dovuto preparare un piat-
to alla lampada che aveva come tema la carne
rossa e vi dovevano abbinare un vino. Tempo
massimo per la preparazione era di 15 minuti.
Oltre al gia citato vincitore della gara, Anto-
nio Reginella, che rappresentera la sezione
della Sicilia Occidentale alla gara di Longa-
rone, gli altri concorrenti sono stati: Salvo Lo
Giudice che ha presentato il “Filetto Cuore di
Sicilia” con in abbinamento il “Passocalcara
2013”, Rosso Riserva Sicilia Doc della Cantina

Tre maitre della sezione AMIRA Sicilia

Il vincitore Antonio Reginella

Musita, ottenuto con il 60% di Nero d’Avola e
il 40% di Syrah; Gabriele Di Cara, invece, ha
gareggiato con il “Filetto Terra Mia” accom-
pagnato dal “Regieterre Rosato 2022” Salemi
Doc, ottenuto al 100% da uve Syrah, sempre
dall’Azienda Musita.

Un’ultima parentesi sulla Cantina Musita di
Palermo, che non perde occasione per stare
vicino all’Amira Palermitana. La cantina, da
sempre all’avanguardia nel rispetto della na-
tura e dell’ambiente, opera una viticoltura eco-
sostenibile: ogni vigneto e coltivato tenendo
conto della composizione specifica del terreno,
della stagione e delle metodologie naturali pit
indicate. La valorizzazione della biodiversita
dei vitigni storici consente il mantenimento
dei valori organolettici nel prodotto finale.
Complimenti.
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Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (4® 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

Muffa o muffaticcio

I1 vino che é stato anche per poco tempo nelle
botti aventi la superficie interna coverta di muf-
fe, ha 'odore che tramandano questi funghi e
comunemente denominato odor di muffa.
Anche il palato svela la presenza di sostanze
aventi un particolare sapore astringente e dei
piu sgradevoli.

Qualche volta il difetto si nota nei vini in botti-
glie che furono lavate con acqua muffita oppure
furono chiuse con sugheri guasti.

E comunissimo nelle localita in cui le botti vuo-
te non si sanno conservare, specialmente nelle
annate che succedono a quelle in cui per la pe-
ronospora o altri malanni non si fece vino, rima-
nendo le botti vuote per oltre un anno.

L’odore ed il sapore di muffa sono dovute a cer-
te sostanze elaborate dalle muffe che invadono
il legno.

Le spore di questi funghi sono diffusissime
nell’aria, e si sviluppano sopra svariate sostan-
ze, tra cui anche il legno, purché trovino aria a
sufficienza e umidita sotto forma di goccioline
d’acqua. Si sviluppano quindi di preferenza sul-
le superficie umide.

Rimedii preventivi e curativi. - E un difetto
questo della muffa che si puo facilmente toglie-
re dal vino, e facilmente si puo prevenire.

Le sostanze puzzolenti prodotte dalle muffe si
sciolgono nell’olio di olive, il quale si separa dal
vino raccogliendosi alla superficie di questo.

La quantita di olio che si deve adoperare varia
secondo il grado d'intensita dell’odore di muf-
fa. Se questo é leggero bastano 200 centimetri
cubici di olio per ettolitro, altrimenti bisogna
adoperarne quantita maggiori che stanno tra
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mezzo litro, un litro, e anche due litri nei casi in
cui il vino sia molto inquinato dai prodotti della
mulffa.

Il trattamento con 1'olio si fa in questo modo: si
travasi il vino in botte sana, in fondo alla quale
si sia messa la quantita necessaria di olio affin-
ché durante il travaso I'olio si mescoli al vino.
Terminato il travaso s’introduca nella botte non
completamente piena un bastone di legno con
cui si agiti ben bene il vino per circa un’ora.
Dopo 12-24 ore si ripete 1'agitazione, poscia si
colmi la botte e si chiuda il cocchiume, lascian-
do il vino in riposo affinché I’olio venga alla su-
perficie.

Se il vino deve rimanere in cantina, & bene se-
pararlo dall’olio, travasandolo in botte sana.
Prima che lo strato di olio giunga a livello della
spina il vino si raccoglie in una sottospina o ma-
stella, da cui si passa nella botte che si deve ri-
empire. Il vino che in ultimo esce insieme all’o-
lio si raccoglie a parte, mettendolo in recipienti
di vetro o in damigiane, dove col riposo e col
sifone e facile separarlo dall’olio. L’olio diventa
immangiabile e si puo utilizzare per i lumi o per
lubrificante.
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Trattandosi di piccoli recipienti ai quali fu ag-
giunto poco olio, la separazione di questo si fa
agevolmente con un sifone oppure si assorbe
con della stoppa, come si fa nei fiaschi.

Se il vino che sa di muffa e gia travasato in botte
sana, converra scolmarla, versarvi l’olio dal coc-
chiume, agitando ben bene due volte con I'inter-
vallo di 12-24 ore.

Quando il difetto e lieve ed il vino & contenuto
in piccoli fusti, il Mona consigliava d’introdurre
dal cocchiume, sospese ad una bacchetta, delle
strisce di lino imbevute di olio.

Quantunque I’olio tolga all vino il sapore e I'o-
dore di muffa, la cura rappresenta una spesa
non indifferente pel costo dell’olio e per i trava-
si che si devono eseguire, i quali insieme all’agi-
tazione snervano il vino.

Per queste considerazioni € meglio prevenire il
difetto di muffa, conservando bene le botti vuo-
te o risanando quelle muffite.

Il prof. Roos per risanare i vini col sapore di
muffa consiglio 'aggiunta di 30-40 gr. di farina
di senape per hl., distribuendola nel vino e me-
scolandola con I'energica agitazione.

I1 Roos ha fatto uso della farina di senape, per-
ché trova costoso e mediocre il trattamento con
I'olio di olive, il quale attenua il difetto del vino
e gli comunica il sapore sgradevole di olio.
Senza mettere in dubbio quanto asserisce il
Roos, possiamo assicurare che il trattamento con
I’olio I'abbiamo sempre trovato adatto a togliere
il sapore di muffa, e solo in un caso abbiamo
osservato che il vino acquisto il sapore di olio.
Nonpertanto il trattamento con la farina di se-
nape ¢ da sperimentare, perché é pitt economico
di quello con I'olio di olive.

Le botti vuote si conservano in modo semplice
ed efficace. Prima si lavano internamente fino
ad avere l'acqua incolore, poi si asciugano con
una spugna. Si completa 1'asciugamento con la
bragia contenuta in apposito recipiente che pas-
sa per lo sportello e che poggia sopra mattoni.
Durante l'asciugamento il cocchiume si terra
aperto, e quando la superficie interna della bot-
te & asciutta, si chiude lo sportello e si solfora.
Le botti senza sportello si capovolgono per farle
sgocciolare e poi si solforano.

La solforazione si puo fare introducendo pel
cocchiume o pel foro della spina l'estremita del

fornello solforatore, da cui penetra e si diffonde
nella botte il gas solforoso.

Quando la botte & piena di anidride solforosa,
si toglie il fornello e si chiude il cocchiume con
tappo di legno conico.

Con l'asciugamento della botte e con la solfora-
zione s'impedisce lo sviluppo delle muffe.

La solforazione pero si deve ripetere di tanto in
tanto, perché I'anidride solforosa in parte si di-
sperde attraverso il legno, ed in parte si ossida
trasformandosi in acido solforico. Nelle cantine
umide la solforazione si puo ripetere ogni mese,
e in quelle asciutte a periodi di due mesi.

La solforazione si puo fare anche bruciando lo
zolfo entro la botte, con apposito fornello solfo-
ratore che si cala dal cocchiume, ovvero, nelle
grandi botti, introducendo un piatto con dello
zolfo acceso e poi chiudendo lo sportello ed il
cocchiume.

La combustione dello zolfo nella botte ha per
risultato di togliere 1’ossigeno all’aria che vi e
rinchiusa e di renderla per questo meno adatta
allo sviluppo delle muffe.

Diversi sono i mezzi per risanare le botti muf-
fite.

Quando la muffa si e sviluppata da poco tem-
po, si raschia la superficie interna della botte
e si lava con una soluzione calda di carbonato
sodico (soda del commercio) al 5% che vi si fa
soggiornare per qualche giorno. Poi si lava con
acqua contenente 1% di acido solforico, e final-
mente si sciacqua due o tre volte con acqua fre-
sca.

Se la muffa si & sviluppata da molto tempo, in
modo che oltre a formare un grosso strato di co-
lor bianco e in alcuni punti di color giallo si e
pure internata nel legno, usano in molti luoghi
di togliere all’interno, con 1'ascia, il legno gua-
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sto fino a mettere a nudo il legno sano.

Pero si puo operare in quest’altro modo: si tolga
prima con un raschiatoio il grosso strato di muf-
fa e di tartaro, e poi si bagni la superficie con
acido solforico concentrato, a 50° Beaumé. Dopo
1 0 2 giorni si lavera la botte con una soluzione
di carbonato sodico e poscia con molt’acqua fre-
sca.

L’acido solforico carbonizza e distrugge le so-
stanze organiche, tra le quali si debbono an-
noverare le sostanze puzzolenti prodotte dalle
mulffe.

Quando il trattamento con acido solforico e riu-
scito, dopo le lavature con acqua l'interno della
botte non deve tramandare 1’odore di muffa.
Altro mezzo molto efficace per risanare le bot-
ti molto muffite e quello proposto dal Ch. Prof.
Antonio Carpené. In un bicchiere a calice che
per mezzo di tre fili di ferro entra nella botte del
cocchiume, s’introducono 50 c. c. di acido nitri-
co concentrato e ritagli di rame. Avviene una
viva reazione, e mentre il liquido si riscalda e si
colora in azzurro, si produce una forte efferve-
scenza e dal bicchiere si sviluppano dei vapori
di color rosso ranciato, che irritano fortemente
la gola. Tali vapori sono di una sostanza detta
ipoazotite, che distrugge le sostanze prodotte
dalle muffe.

I tappo di legno, a cui sono legati i fili di ferro
del bicchiere, chiude il cocchiume affinché I'ipo-
azotite possa rimanere nella botte per 2-3 giorni,
a capo dei quali la botte si lava con una soluzio-
ne di carbonato di sodio al 2% e poi ripetuta-
mente con acqua fresca fino a che sia scomparso
del tutto I'odore dell’ipoazotite.

Un mezzo molto efficace per risanare le piccole
botti, quando non sono molto mulffite, e il fuo-
co. Alla botte si toglie un fondo e se ne raschia
tutta la superficie interna, che poi si brucia con
una fiamma molto viva di una fascina secca. La
fiamma carbonizza uno straterello superficiale
di legno e distrugge le sostanza puzzolenti. Af-
finché la fiamma non carbonizzi troppo le doghe
in alcuni punti, si usa rotolare la botte mentre si
fa I'abbruciamento, il quale deve estendersi an-
che al fondo che e stato levato.

Prima di introdurre il vino converra raschiare di
nuovo l'interno della botte per asportare il car-
bone formatosi.
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Altri due mezzi sono proposti per risanare le
botti muffite, il vapor d’acqua e I'olio di olive.
La vaporizzazione con vapore d’acqua riscal-
dato a 1-2 atmosfere, efficacissima per risanare
la botte da quasi tutte le cause di alterazione,
giova in questo caso soltanto se la muffa & poco
sviluppata e recente. Se invece ¢ vecchia e pro-
fonda, malgrado le ripetute e prolungate va-
porizzazioni, la botte conserva sempre 1'odore
fungino.

L’olio di olive si adopera spalmando ripetu-
tamente con un pennello I'interno della botte.
L’olio agirebbe come nel vino, sciogliendo le so-
stanze puzzolenti, e la botte si dovrebbe trovar
risanata quando si asporta 1'olio col vapor d’ac-
qua a 1-2 atmosfere o con una soluzione bollen-
te di carbonato di sodio, che decompongono
I'olio saponificandolo. L’olio & stato asportato
completamente se un po’ di acqua aderisce al
legno e non si dispone a gocce.

La cura con I'olio di olive vale quanto quella col
vapor d’acqua, cioe serve soltanto se la muffa é
poco sviluppata e recente.

Ricordo a questo proposito come una botte non
potuta risanare né col vapor d’acqua né con 1'o-
lio, lo fu completamente per opera dell’acido
solforico.

In molte campagne italiane usano risanare le
botti muffite, lavandole prima con acqua calda
e poi facendovi fermentare le uve di scarto. L'ef-
fetto e sicuro, la qual cosa porterebbe a ritenere
che la fermentazione alcoolica distrugge queste
sostanze puzzolenti, le quali d’altra parte sono
disciolte anche dal liquido vinoso che si forma
nella botte.
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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

Wwww.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffée 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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DIVISE B8ANDE GADGET
AZIENDALI MUSICALI AZIENDALI
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IMPRESE DIVISE ABBIGLIAMENTO
DI PULIZIE __PER HOTEL SPORTIVO

DIVISE ANTI- DIVISE
PER EQUIPAGGI INFOQTLINISTICA SCOLASTICHE

STAMPE E RICAMI

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

n Casa della Divisa  [@) @casadelladivisa



