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L’editoriale

I niziava così un allievo 
che, volendo approfon-
dire le differenze tra le 

due figure  più importanti 
della ristorazione, traeva 
le definizioni da Wikipedia : 
Il Maître: maestro d’arte o 
proprietario di attività di 
ristorazione .
Lo Chef è un cuoco molto 
qualificato ed è  responsabile 
della cucina .  Fin qui nulla 
da eccepire, sono entrambi 
ruoli di rispetto. A mio av-
viso, per il raggiungimento 
di un risultato di successo, 
le due figure non possono 
prescindere l’una dall’al-
tra. Eppure da anni il setto-
re della Sala stenta a repe-
rire personale qualificato. 
Disagi sempre crescenti tra 
gli allievi che, come il gio-
vane studente, sono poco, 
o non sufficientemente sti-
molati ad intraprendere la 
carriera di Maître. Sono 
molte le questioni che noi 
del settore dovremmo di-
panare, considerato che 
fin dai primi anni di fre-
quenza scolastica vi è una 
maggiore propensione alla 
scelta dei corsi di cucina 
e ci sono molte incertezze 

sulle peculiarità delle due 
figure. Cosa ha contribui-
to ad infondere dubbi sul-
la professione di Maître? 
Tra le ragioni, forse il cre-
scente numero di trasmis-
sioni televisive che hanno 
enfatizzato il ruolo dello 
chef, illudendo i giovani 
che diventare chef possa 
offrire maggiori possibi-
lità lavorative rispetto al 
personale di sala. Se da 
un lato si è esaltata l’ar-
te della cucina,  dall’altro 
si è sminuito quella della 
Sala, relegandone la figura 
a  trasportatore di vivande 
o di cameriere portapiatti. 
Così si è progressivamente 
snobbata la professionalità 
del Convivier, evidenzian-
do gli aspetti negativi di 
un lavoro pesante cui sa-
crificare con abnegazione 
la sfera personale. Vorrei, 
invece, dire a quel ragazzo 
confuso, che non è soltanto 
questo il nostro mestiere, 
aiutandolo a non perdere 
l’entusiasmo a voler dive-
nire un Maître. Gli direi 
che la vera essenza della 
professione di Maître risie-
de nell’esperienza e nella 

conoscenza dei piatti che, 
prima di servire, raccon-
ta. Con la bravura acquisi-
ta, anche in lingua estera, 
rappresenta il territorio e 
le sue tradizioni, facendo 
in modo che anche il piatto 
più semplice o mal riusci-
to possa risultare interes-
sante per l’ospite. È una 
professione che permette 
di viaggiare, di conoscere 
gli usi e i costumi dei Pa-
esi ospitanti, offrendo la 
possibilità di visitare luo-
ghi ameni ed esotici. Nel 
contempo gli chiederei se 
è forse la cucina luogo di 
minor sacrifici, o se inve-
ce  non si tratti dell’illu-
sione diffusa dai messaggi 
subliminali inviati dai for-
mat televisivi. In  realtà, il 
Maître è l’istrione per ec-
cellenza, colui che più di 
altri riesce ad enfatizzare 
la cucina senza mai preva-
ricare il ruolo dello chef. 
In conclusione, il Maître, 
collaborando con lo Chef, 
ambasciatore del gusto , 
rappresenta l’ambasciato-
re della ristorazione . 

Mario Di Cristina
Segretario Nazionale Amira

Vorrei scegliere sala 
ma sono confuso…
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Ultim’ora

D opo attenta 
valutazione, 
il presidente 

Beltrami e la giunta 
A.M.I.R.A. sono lie-
ti di proporre ai soci 
Tutti e alle Loro Fa-
miglie, la migliore 
Offerta per il con-
gresso A.M.I.R.A 
per l’anno 2023. La 
proposta è molto 
suggestiva e arri-
va dalla compagnia 
MSC con la splendida nave SEAVIEW. 
La partenza prevista sarà da Genova (arri-
vo con propri mezzi). Ai soci Partecipanti 
sarà spedito un Ticket di Imbarco con l’o-
ra prevista del proprio imbarco per evitare 
assembramenti. In ogni caso, per chi avrà 
esigenze di arrivo con orari diversi, dovrà 
comunicarlo al Cerimoniere, Gran Mae-
stro Giovannangelo Pappagallo, comun-
que l’imbarco sarà entro, e non oltre, le ore 
17:15.
• Giorno 14 Novembre - imbarco dalle ore 
9:30 a Genova.
• Partenza ore 19:00 (nel Pomeriggio As-
semblea dei Soci, Nomina Grandi Maestri 
della Ristorazione e Cavalieri di Santa 
Marta, Brindisi con il Comandante).
• Giorno 15 Novembre - At Sea (Naviga-
zione).
• Giorno 16 Novembre - Barcellona Spain 
Arrivo ore 07:30.
• Partenza ore 19:00 per Marsiglia.
• Giorno 17 Novembre - Marseille France 
Arrivo ore 08:00.
• Partenza ore 18:00 per Genova.
• Giorno 18 Novembre - Genova Arrivo 
ore 08:00.
• Sbarco entro le ore 09:00.

Costi
• Cabine interne doppie in esperienza 
Fantastica € 310,00 
• Cabine esterne con oblò in esperienza 
Fantastica € 380,00
• Cabine esterne con balcone in esperien-
za Fantastica € 440,00
Le suddette tariffe includono:
• Il trattamento in pensione completa com-
prende bevande ALL- INCLUSIVE h 24
• Tasse portuali, assicurazione medica/ba-
gaglio (no annullamento)
• Sono escluse le escursioni, le quote di ser-
vizio da pagare a bordo una tantum (euro 
48,00 adulti euro 24,00 per bambini)
• Per i bambini da 0 a 17 anni la tariffa è di 
€ 179,00 a persona.
Le quote sopra indicate sono valide fino 
al 30 aprile 2023; dopo la suddetta data, 
i prezzi saranno rivalutati dalla Compa-
gnia.

Si ricorda ai soci partecipanti che bisogna 
versare la somma relativa alla tipologia 
della cabina scelta, sul conto A.M.I.R.A.
Per PRENOTAZIONI E INFORMAZIONI 
rivolgersi al Cerimoniere Giovannangelo 
Pappagallo 335 814 7480.

Segretario nazionale A.M.I.R.A.
Mario Di Cristina

Crociera MSC per il 
Congresso AMIRA 2023 
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Attualità – da “Il Piccolo” 16 febbraio 2023

S ono una ventina (tet-
to massimo previsto) 
le squadre di donne 

maître o aspiranti tali, cioè 
provenienti da istituti al-
berghieri che arriveranno 
da tutta Italia per parteci-
pare alla settima edizione 
de “Le Donne nell’Arte del 
Flambé”.
L’anticipazione viene fatta 
dal vice presidente vicario 
dell’Amira, l’associazione 
dei maître italiani, Giaco-
mo Rubini, per la presen-
tazione dell’iniziativa nata 
a Grado e che qui si svolge 
regolarmente.
Tema di questa nuova edi-
zione della manifestazione 
che intende mettere in evi-
denza l’alta professiona-
lità delle donne in questo 
importante settore della 
ristorazione e dell’acco-
glienza del settore alber-
ghiero è il dessert di frutta 
con abbinamento di vino 
oltre a una deliscatura del 
pescato gradese. Il tutto 
entro un massimo di 25 mi-
nuti.
Per la precisione, una con-
corrente eseguirà il lavoro 
alla lampada, una delisca 
il pesce e la terza avrà il 
compito di abbinare il vino 
al piatto.

Torna a marzo l’appuntamento 
delle “Donne nell’Arte del Flambé”

di Antonio Boemo



9Marzo 2023 | R & O |

La settima edizione si pre-
senta con una novità rego-
lamentare: da quest’anno 
possono gareggiare in con-
comitanza, infatti, profes-
sioniste e allieve.
La manifestazione preve-
de l’arrivo dei partecipanti 
alla manifestazione (con-
correnti ma anche accom-
pagnatori e responsabili 
dell’associazione organiz-
zatrice) il 20 marzo e la 
partenza il giorno 23. 
Durante la serata del 22, 
nel contesto del dinner di 
gala, saranno effettuate le 
premiazioni ed avrà luogo 
anche la XXVIª edizione 
della “Parata delle lampa-
de” ovvero la flambatura 
in contemporanea di tutte 
le partecipanti che come 
di consueto effettueranno 
l’elaborazione flambé del-
le “Crêpes Amaro Quintes-
sentia Nonino” che saran-
no fatte degustare a tutti i 
partecipanti al dinner.
Fino ad ora si registrano 
già oltre una decina di ade-
sioni giunte, ad esempio, 
dalla Sicilia, dalla Cam-
pania, dalla Puglia, dalla 
Lombardia e dal Veneto.
In sintesi il programma 
prevede per il giorno 20 la 
riunione del consiglio di-
rettivo nazionale dei fidu-
ciari dell’Amira e in serata 
il sorteggio delle squadre.
Per il 21 marzo è previsto 
inizialmente il saluto di 
benvenuto delle autorità, 
la presentazione delle con-
correnti e dei giurati, al 
termine dei quali inizierà 
la gara che si disputerà an-
che nella giornata succes-

siva.
Questa iniziativa, come 
diverse altre che spaziano 
in altri settori, come quel-
lo sportivo, promuovono 
Grado, e non solamente a 

livello nazionale, nell’arco 
di tutto l’anno, poiché ul-
timata l’edizione in corso, 
subito dopo si parte già col 
regolamento della nuova 
edizione.
Ciò anche per consentire 
alle squadre di prepararsi 
adeguatamente ad una gara 
che è di alto livello e che 
promuove una professio-
ne di alto valore in quanto 
al di là della tecnica delle 
preparazioni alla fiamma, 
i maître sono quelle perso-
ne che accolgono ed hanno 
contatto diretto con tutti 
gli ospiti della struttura.

Attualità – da “Il Piccolo” 16 febbraio 2023
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Inchiesta Amira “il vino nuoce alla salute”

Dopo l’inchiesta Amira 
sugli “insetti a tavola”, 
eccone un’altra, ugual-

mente molto discutibile e in-
teressante, che sembra avere 
come obiettivo primario essere 
contro l’economia italiana e de-
gli altri paesi europei produt-
tori di vino come, ad esempio, 
la Francia e la Spagna. Parlia-
mo della richiesta dell’Irlanda 
all’Ue, che ne ha dato via libe-
ra, di mettere sulle etichette del 
vino e degli alcolici la scritta 

che sono prodotti nocivi alla 
salute. Il provvedimento è sta-
to notificato nel giugno scorso 
da Dublino a Bruxelles. E ora, 
dopo il periodo di moratoria 
che è scaduto a fine dicembre 
2022, è arrivata la conferma che 
le autorità nazionali possono 
adottare la legge. Il via libera 
arriva nonostante i pareri con-
trari di Italia, Francia, Spagna e 
altri 6 Stati Ue, che considerano 
la misura una barriera al mer-
cato interno. Con la decisione 

di Bruxelles, l’esempio irlan-
dese potrebbe essere seguito 
da altri Paesi. Quindi, a breve 
possiamo trovare sulle etichette 
le scritte: “il vino nuoce grave-
mente alla salute”, “il consumo 
di alcol provoca malattie del 
fegato”, “alcol e tumori morta-
li sono direttamente collegati” 
e così via a scritte terroristiche 
contro il consumo di alcolici. 
C’è da dire che, non solo di vino 
e di alcolici, di qualsiasi cosa 
facciamo abuso, può nuocere 

L’Ue dice: “il vino nuoce alla salute”
L’Amira dice: “l’Ue nuoce all’Italia”

a cura di Diodato Buonora
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Inchiesta Amira “il vino nuoce alla salute”

alla salute. Anche, per esempio, fare regolar-
mente scorpacciate di dolci o di cioccolata, abu-
sare di bibite gassate, mangiare troppi salumi, 
troppi formaggi e così via. Tutti sappiamo che è 
importante fare una dieta sana ed equilibrata. In 
questo caso, consumare qualsiasi cosa con mo-
derazione non può fare che bene all’organismo e 
il vino non può essere messo in nessun caso allo 
stesso livello delle sigarette che, anche se fumate 
in minima quantità, possono fare solo male!
Sbirciando in rete, leggiamo che la Coldiretti 
dice: «il via libera dell’Unione Europea alle etichette 
allarmistiche sul vino è un attacco diretto all’Italia, 
principale produttore ed esportatore mondiale con 
oltre 14 miliardi di fatturato di cui più della metà 
all’estero. Secondo l’associazione si tratta di un peri-
coloso precedente, che rischia di aprire le porte a una 
normativa che metterebbe a rischio una filiera che in 
Italia dal campo alla tavola garantisce 1,3 milioni di 
posti di lavoro»; Luigi Scordamaglia, consigliere 
delegato di Filiera Italia, commenta: «un attacco 
diretto contro le nostre eccellenze e contro un modello 
fatto di equilibrio e di qualità»; poi, Micaela Pallini, 
presidente di Federvini, afferma: «una normativa 
unilaterale, discriminatoria e sproporzionata. È sca-
duto a fine dicembre il periodo di sospensione imposto 
dall’Unione Europea, durante il quale oltre dieci Pa-
esi, tra cui Italia, Francia e Spagna, avevano inviato 
ampie critiche alla normativa irlandese.  In assenza di 
ogni azione della Commissione Europea però, l’Irlan-
da ha ricevuto un sostanziale via libera alla norma-
tiva che prevede pesanti accostamenti delle bevande 
alcoliche a rischi di tumori e malattie al fegato. Un si-
stema unilaterale che spacca il mercato unico europeo, 
una modalità discriminatoria perché non distingue 
tra abuso e consumo e criminalizza prodotti della no-
stra civiltà mediterranea senza apportare misurabili 
ed effettivi benefici nella lotta contro il consumo irre-
sponsabile. Chiediamo che il governo italiano si attivi 
quanto prima per studiare ogni azione possibile, nes-
suna esclusa, per osteggiare una norma che contrasta 
con il buon senso e la realtà. Forse è giunta l’ora che 
il tema sia trattato a livello politico in ambito Ue, non 
da soli, ma con i partner europei che hanno già mani-
festato gravi perplessità su questo tipo di normativa. 
È necessaria una presa di posizione di fronte al muti-
smo della Commissione Europea». 
Poi, per dovere di cronaca, ecco alcuni pareri di 
esperti: 

Giulio Maira, professore di Neurochirurgia 
all’Humanitas di Milano: «un bicchiere di vino 
ha un effetto inebriante, che aumenta il piacere delle 
relazioni. Ma a dosi elevate può modificare funzional-
mente alcuni neurotrasmettitori, interferendo sulle 
capacità di memoria, di ragionamento, di apprendi-
mento e anche sul controllo delle emozioni. Un bic-
chiere di vino al giorno per le donne e due bicchieri 
per gli uomini possono essere anche sostanzialmente 
innocui sulla salute del cervello. Ma oltrepassare que-
sto limite, abusando del vino anche per lunghi perio-
di di tempo, può portare a dipendenza e creare danni 
anche irreparabili per il nostro cervello. Insomma il 
consiglio è: bere sì ma con prudenza».
Giovanni Addolorato, direttore dell’UOC Me-
dicina Interna 2 e Patologie Alcol correlate del-
la Fondazione Policlinico Universitario Ago-
stino Gemelli Irccs di Roma: «non c’è organo del 
nostro apparato digerente che non venga colpito ne-
gativamente dal consumo di alcol e, quindi, anche del 
vino. Un adulto in buone condizioni fisiche può bere 
moderatamente: per la donna un drink e per l’uomo 
due drink divisi ai pasti rappresentano una quantità 
a basso rischio per la salute».
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Inchiesta Amira “il vino nuoce alla salute”

Antonio Rebuzzi, docente 
di Cardiologia all’Universi-
tà Cattolica di Roma: «il vino 
rosso a modiche quantità non fa 
male, anzi ci sono numerosi lavori 
scientifici che dimostrano un effet-
to benefico sull’organismo. Negli 
ultimi 20 anni sono stati condotti 
una serie di lavori scientifici, i qua-
li hanno evidenziato la presenza 
nel vino rosso di sostanze, come il 
resveratrolo, che hanno un effetto 
antiossidante sull’organismo e sul 
cuore. Per chi ha avuto un infarto, 
l’ideale resta un bicchiere ai pasti 
di rosso. Va ricordato che dosaggi 
superiori portano a aritmie e a un 
aumento delle calorie che fanno sa-
lire il colesterolo».
Carlo La Vecchia, ricercatore 
della Fondazione Airc e pro-
fessore all’Università degli 
Studi di Milano: «Il vino, così 
come una qualsiasi bevanda alco-
lica, è associato al rischio di svi-
luppare tumori. Meno si consuma 
e minore è il rischio di ammalarsi 
di cancro. L’alcol, quindi anche il 
vino, aumenta il rischio di svilup-
pare tumori del primo tratto dige-
stivo e respiratorio, ma anche i tu-
mori del cavo orale, della laringe, 
della faringe e dell’esogafo. Ricor-
diamo che il vino è legato al tumo-
re dell’intestino, del fegato e anche 
della mammella. Se riuscissimo a 
contenere il consumo, potremmo 
evitare circa l’85% di tutti i tumo-
ri legati all’alcol».
In conclusione, sono d’accordo 
che bere con moderazione è sa-
lute, ma esagerare è sicuramen-
te dannoso per il nostro organi-
smo. Però, bisogna ammettere 
che il fumo e l’alcol, a livello 
commerciale, non devono es-
sere trattati allo stesso modo. 
Come per la precedente inchie-
sta anche per questa abbiamo 

chiesto ai fiduciari AMIRA (che 
dovevano girare la richiesta, 
anche ai soci della propria se-
zione) di esprimere un proprio 
pensiero sull’argomento. Ecco 
cosa ne è venuto fuori:
- Giaco-
mo Rubi-
ni (Vice 
Presiden-
te Vicario 
N a z i o n a -
le Amira), 
sono total-
mente in 
disaccordo su questa norma. 
Il tutto m’insospettisce poiché 
la richiesta è partita dall’Irlan-
da “Nazione non produttrice 
di vino” e accettata favorevol-
mente dall’Ue. È risaputo che 
in queste nazioni c’è un alto 
consumo di superalcolici, con 
le dovute conseguenze alla sa-
lute. L’inserimento di questa 
nuova dicitura sulle bottiglie di 
vino paragonandole alla dan-
nosità di un pacchetto di siga-
rette, mi sembra un condizio-
namento di mercato a sfavore 
dei nostri produttori di vino, 
sempre in prima linea nel ri-

spetto del territorio e a tutela 
del consumatore.
- Antoni-
no Scar-
p i n a t o 
(Fiducia-
rio Amira 
Sicilia Oc-
c i d e n t a -
le), il vino 
potenzia il 
nostro cervello. I benefici del 
vino su cuore e cervello han-
no un effetto antiossidante e 
antinvecchiamento; agiscono 
positivamente su colesterolo, 
trigliceridi e glicemia. Quindi 
in conclusione, se i medici, fa-
cendo accurate ricerche scienti-
fiche, stabiliscono tutto questo, 
mi chiedo: ma i politici con chi 
si confrontano?
- Simone 
De Feo 
(Socio se-
zione Pa-
estum), il 
c o n t i n u o 
a t t a c c a r e 
un pro-
dotto im-
portante, come il vino italiano, 
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rischia non solo di nuocere al 
comparto, ma di creare inuti-
le allarmismo. Un vero e pro-
prio terrorismo comunicativo. 
Il vino è parte integrante della 
nostra alimentazione, della no-
stra cultura e della nostra vita. 
Un prodotto che si è evoluto nel 
tempo, passando da importan-
te fonte di nutrimento, come ci 
insegnano gli storici della ma-
teria, a complemento culturale 
del cibo e della convivialità dei 
nostri giorni.
- Vito 
Guzzardi 
(F iducia-
rio Ami-
ra Ragusa 
Barocca) , 
non è vero 
che il vino 
nuoce alla 
salute, anzi, come dicevano i 
nostri nonni: un bicchiere a pa-
sto toglie il medico di torno. La 
verità è che vogliono mettere in 
ginocchio la nostra economia. 
Comunque con il vino non bi-
sogna esagerare.
-	 Claudio Recchia (Can-
celliere ordine dei Grandi Ma-
estri della Ristorazione), na-

turalmente 
non posso 
e s i m e r m i 
dall’espri-
mere un 
mio pen-
siero. Tro-
vo davvero 
o f fens ivo 
che sia riportata una dicitura 
che non ha nessun fondamen-
to scientifico. Anzi, a detta di 
alcuni illustri medici, non solo 
non nuoce alla salute, ma ad-
dirittura può dare benefici, 
sempre naturalmente bevuto 
con moderazione e soprattutto 
con coscienza. Mi sento solo di 
rassicurare i nostri produttori 
che sino a quando ci saranno 
Maître e Sommelier professio-
nisti dell’A.M.I.R.A., il vino si 
venderà sempre e nella nostra 
cultura farà sempre parte della 
tavola.
- Giovanni 
Cassanelli 
(F iducia -
rio Ami-
ra Tren-
tino Alto 
A d i g e ) , 
no a de-

monizzare il vino con scritte 
in etichetta, ma piuttosto inse-
gniamo a bere consapevole! Il 
consumo moderato di vino è 
sempre stato un fattore carat-
terizzante della Dieta Medi-
terranea, che nel 2010 è stata 
riconosciuta dall’Unesco Patri-
monio culturale immateriale 
dell’umanità. Bene anche che si 
siano evitati gli ‘eccessi’. Invece 
sarebbe opportuno promuove-
re il bere responsabile piuttosto 
che instillare concetti di paura 
per dissuadere i consumato-
ri dal consumo tout court. Il 
poeta francese Charles Bau-
delaire ne sapeva qualcosa in 
materia, è suo il modo di dire: 
“Chi non beve vino ha qualco-
sa da nascondere”. Il vino fa 
bene all’umore (purché non si 
esageri). Determina una mag-
giore rilassatezza, un senso di 
benessere ed euforia, e aiuta a 
rompere il ghiaccio. Ma anche 
la psicologia moderna ha teorie 
positive sul vino, in particola-
re sul vino rosso. Stappare una 
bottiglia insieme e sorseggia-
re un calice di vino disinibisce 
quel tanto che basta a scaldare 
l’atmosfera. Il rosso contiene 
una sostanza chimica, chiamata 
resveratrolo (si tratta di un fe-
nolo che si trova naturalmente 
presente nella buccia dell’acino 
d’uva), che contrasta l’ansia e la 
depressione, oltre ad essere un 
ottimo antiossidante e, quindi, 
come tale elisir di lunga vita. Vi 
pare poco? Ecco perché dopo 
un’intensa giornata di lavoro e 
stress accumulato, è bene rilas-
sarsi con un buon bicchiere di 
vino. L’importante è bere con-
sapevole.
-	 Nino Calabria (Fiducia-
rio Amira Nebrodi Eolie), se il 
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vino nuoce 
alla salute, 
non c’è più 
mondo! Da 
sempre il 
vino è sta-
to l’accom-
pagnatore 
dei cibi più 
prelibati. In siciliano si dice: 
“manciari senza biviri (vino) 
é commu chioviru senza tru-
niari” (mangiare senza bere è 
come piovere senza tuonare)!
- Cesare 
Lo Verde 
(Tesoriere 
N a z i o n a -
le Amira), 
come si fa a 
dire il vino 
fa male! È 
consuma-
to fin dai tempi dei babilonesi. 
Cosa non si fa per danneggiare 
le nostre eccellenze. Dovrebbe-
ro dire se si eccede…e allora, 
della BIRRA che si deve dire…
- Antonino 
Lo Nigro 
(Revisore 
dei conti 
n a z i o n a -
le), il vino 
a tavola 
non può 
m a n c a r e . 
Mancava solo questa stupidag-
gine. Senza vino a tavola “un si 
mancia”, detto siciliano.
- Stefano 
Tronchin 
(Vice Fidu-
ciario Ami-
ra Treviso 
C a d o r e ) , 
la nuova 
disposizio-
ne dell’Ue 

sull’obbligo di comunicare al 
cliente consumatore informa-
zioni sanitarie attraverso le eti-
chette delle bottiglie di vino, 
ci lascia perplessi, in quanto 
è un attacco diretto contro le 
nostre eccellenze e contro un 
modello fatto di equilibrio ol-
tre che di qualità alimentare. 
L’A.M.I.R.A. è impegnata con 
i suoi soci da sempre, con for-
te spirito di condivisione, pro-
prio nella promozione di una 
mentalità volta all’educazione 
e diffusione di sani principi 
etici, oltre che professionali, at-
traverso figure che nel settore 
ristorativo abbracciano i valori 
dell’accoglienza e della sod-
disfazione del cliente. L’Italia 
deve necessariamente battersi 
a livello politico per difende-
re questa cultura e suggerire a 
quei Paesi dove l’abuso di alco-
ol è una piaga sociale, un altro 
tipo di approccio al problema. 
Non è certamente questa la 
strada giusta. Chi pensa che 
l’educazione alla sana alimen-
tazione si faccia con etichette 
allarmistiche, non solo sbaglia, 
ma perpetua un approccio anti-
quato che, dove è stato applica-

to, ha sempre fallito.
- Raffaele 
D ’ A r g e -
nio (So-
cio Amira 
Paestum), 
la dicitu-
ra “nuoce 
gravemen-
te alla salu-
te” etc.. avrebbe dovuto essere: 
“BEVI BENE, BEVI SANO E 
IN MODO RESPONSABILE”,  
perché un calice di vino non 
può essere paragonato ad una 
sigaretta che contiene la nico-
tina, il monossido di carbonio, 
l’acido cianidrico, il toluene, 
l’acetone, il catrame, l’ammo-
niaca, l’acroleina, l’acrilonitrile, 
il cianuro di idrogeno e la meti-
lammina.
- Luciano 
Graziano 
(Probiviro 
Nazionale 
Amira), è 
scientifica-
mente pro-
vato che il 
vino rosso 
fa solo bene. Il vino rosso è ric-
co di vitamina E, la quale aiuta 
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a ripulire il sangue, prevenire i coaguli e proteg-
gere i tessuti dei vasi sanguigni. Un solo bicchie-
re di vino può quindi migliorare notevolmente 
la salute del nostro apparato cardiovascolare.
- Davide Rotondi (Socio 
Amira Paestum), come 
può un’opera d’arte nuo-
cere alla salute? Un’altra 
propaganda allarmistica 
dell’Ue?... Il vero veleno 
per la nostra salute sono 
tutti coloro che ci ammi-
nistrano e ci comandano... 
sono loro il veleno da cui stare lontani!!! Io 
scriverei su tutti i prodotti in circolazione, ali-
mentari e non: “Lo Stato e l’Ue nuociono gra-
vemente alla salute”.
- Aldo Petrasso (Fiducia-
rio Amira Torino), il vino è 
Cultura, il vino è Religione, 
il vino è Socializzazione, il 
vino è stare bene insieme. 
Il nostro calice italiano non 
perderà mai il suo fascino, 
come la storia ci ha inse-
gnato. Il problema grosso è 
che l’esportazione del vino verso il nord Eu-
ropa, dove viene prodotta un’altra bevanda 
come la birra, negli ultimi anni sta prenden-
do sempre più piede, e ora gli Irlandesi hanno 
indicato all’Europa come distruggere questo 
favoloso mercato. Tutti questi provvedimenti 
europei non saranno in grado di distruggere 
il tutto. Noi siamo chiamati a valorizzare sem-
pre di più la degustazione e l’abbinamento con 
i nostri favolosi prodotti del Made in Italy e 
continuare a brindare con i nostri eccellenti 
bianchi, rossi, rosati e bollicine. Un buon 2023 
a tutto il mondo dell’enologia italiana.
- Antonio Rotondaro (Vice 
Presidente Nazionale 
Amira), un buon bicchie-
re di vino riduce il rischio 
e la mortalità per malattie 
cardiovascolari. Quindi, 
nell’uva e nel vino ci sono 
sostanze che vanno al di là 
di digeribilità e piacevolez-
za. I polifenoli che troviamo specialmente nei 

vini rossi sono un insieme di sostanze natural-
mente presenti nell’uva dalle proprietà antios-
sidanti, capaci di aiutare a mantenere control-
lati i livelli di colesterolo e nella prevenzione 
di alcune malattie. Credo che sia giusto dire 
alle persone che non bisogna esagerare, che il 
vino può far male quando si usano delle gran-
di quantità. Non si può dire, in un Paese come 
il nostro, che ha la cultura del vino, nonché pa-
tria della dieta mediterranea invidiata da tut-
ti, che questa bevanda nuoce gravemente alla 
salute.
Termino, con quello che mi ha scritto un certo 
Giuliano: Carissimo, sono un simpatizzante 
dell’AMIRA, per il tramite di Epifanio Pauli 
(Fiduciario Amira Treviso Cadore), e ritengo 
che la scritta sia un’infamia che tende, come 
altre disgraziate iniziative europee, a distrug-
gere le bontà che la sola cucina italiana è in 
grado di esprimere. W l’Italia e le leccornie 
italiane.
Alla prossima inchiesta.

Inchiesta Amira “il vino nuoce alla salute”
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Il vino come le sigarette: 
sulle etichette delle botti-
glie di vino, birra e liquori 

potranno esserci avvertenze 
come “il consumo di alcol fa 
male alla salute”.
Cosa si pensa a riguardo?
È giusto lanciare un messag-
gio sui superalcolici e su altri 
prodotti magari destinati ai 
giovani che a volte puntano 
solo allo “sballo”. In questo 
senso è necessario evidenzia-
re i rischi per la salute, il pericolo d’incidenti e 
quant’altro.
Il vino fa male? 
Ogni eccesso è assolutamente criticabile, che si 
tratti di bevande o di altre sostanze, ma non mi 
sento di affermare che il vino, ripeto, consumato 
con moderazione, faccia male. Nel vino ci sono 
numerose sostanze che portano dei benefici alla 
salute. Mentre, secondo me, sono ben altri gli ali-
menti che non portano alcun beneficio alla salu-
te  (bibite gasate, superalcolici, prodotti fritti im-
bustati, caramelle) per i quali varrebbe la pena 
segnalare che il loro consumo potrebbe nuocere 
alla salute.
Quali sono gli effetti benefici legati al corretto 
consumo di vino?
Il vino è un alimento che, se usato con modera-
zione, protegge la nostra salute: regola di base è 
che deve essere gustato nella giusta dose, dose 
che può variare da individuo a individuo.
Un consumo moderato ci protegge da malattie 
importanti che possono interessare i seguenti 
apparati:
• L’apparato cardiovascolare;
• Il sistema nervoso;
• Inoltre per la qualità dei suoi componenti ha 

una funzione determinante 
nel rallentare il procedimento 
di invecchiamento cellulare 
e può essere considerato alla 
stregua di un elisir che ci per-
mette di mantenere più gio-
vani le cellule.

Fino ad ora abbiamo discus-
so dei vantaggi che il vino 
procura alla nostra salute, 
quali sono invece i danni che 
l’abuso di sostanze alcoliche 

provoca alla salute?
Bevute smodate possono portare alla tossicosi 
acuta, se al contrario l’eccesso diventa cronico, 
si può arrivare alla dipendenza e all’alcolismo 
cronico. Quest’ultima condizione da un punto 
di vista medico è responsabile della comparsa di 
gravi malattie a carico del fegato. Oltre a que-
ste malattie del fegato che sono le più frequenti, 
l’abuso di sostanze alcoliche è in varia misura 
responsabile dello sviluppo di altre forme di tu-
more (bocca, faringe, esofago, stomaco, intesti-
no, qualche volta anche di tumori del seno).
Per concludere, cos’altro si può dire a riguardo?
Sono ben altri gli alimenti che non apportano 
alcun beneficio alla salute, a prescindere dalla 
quantità, sui quali varrebbe la pena focalizzare 
l’attenzione. Il vino fa parte della nostra cultura 
alimentare e mi piacerebbe trovare scritto sulla 
bottiglia: “consumare il vino con moderazione fa 
bene”.

* Biologo Nutrizionista
Specialista in Patologia Clinica

Dottorato di Ricerca in:
“Innovazione e

Management degli alimenti
ad elevato impatto salutistico”

Il vino come le sigarette: 
assurdo!

di Giovanni Favuzzi*
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In Irlanda l’abuso di 
alcol è diventato or-
mai un problema mol-

to serio. Coinvolge circa 
il 70% degli uomini e il 
34% delle donne, i quali 
sono considerati bevitori 
a rischio, questo secondo 
i dati di “Alcohol action 
Ireland”. Sembrerebbe 
sia questo il motivo prin-
cipale per il quale, entro 
il 2026, sulle bottiglie di 
vino e di altri alcolici ven-
duti in Irlanda, dovran-
no essere apposte nuove 
etichette che avvertano i 
consumatori dei rischi le-
gati al consumo di queste 
bevande. Nel dettaglio, il 
nuovo regolamento pre-
vede che le etichette deb-
bano contenere alcuni 
“avvertimenti”, più pre-
cisamente sul pericolo del consumo di alcol. 
Inoltre è prevista l’indicazione di un sito web 
con informazioni sull’alcol e i danni correla-
ti. Il nuovo provvedimento di etichettatura 
ha ottenuto il via libera dalla Commissione 
europea, che non si è opposta al progetto pre-
sentato lo scorso anno a Dublino, scatenando 
così la rabbia degli agricoltori e produttori 
di vino italiani. Le nuove disposizioni euro-
pee prevedevano già l’apposizione in etichet-
ta degli ingredienti e dei valori nutrizionali 
su tutti i prodotti alcolici, l’Irlanda ha però 
deciso di aggiungere in etichetta anche le av-
vertenze sanitarie, con il fine di scoraggiare 
il consumo di alcol tra la popolazione. Per 

quale motivo tutto ciò 
ha suscitato l’indigna-
zione dei produttori di 
vino italiani? Secondo la 
Coldiretti, la nuova eti-
chettatura potrebbe in-
fluenzare negativamente 
le scelte dei consumatori 
e per l’associazione degli 
agricoltori si tratterebbe 
di un provvedimento in 
grado di compromettere 
il mercato di esportazio-
ne del vino italiano che 
attualmente fattura circa 
8 miliardi di euro l’anno. 
Il problema però non ri-
guarda solo l’Italia, ma 
anche la stessa Irlanda. 
Basti pensare al whiskey 
prodotto da cantine ir-
landesi ormai da secoli 
che, con questo provve-
dimento, subirebbe delle 

ripercussioni nelle vendite.  È vero che l’abu-
so di alcol può provocare seri danni alla sa-
lute: diversi studi sono d’accordo nello stabi-
lire che l’abuso di alcol è collegato a circa 60 
diverse malattie, inclusi 7 tipi di cancro che 
coinvolgono differenti parti del corpo. Allo 
stesso tempo però, come ribadito anche dal 
presidente di Assovini Sicilia, Laurent De La 
Gatinais: “Demonizzare il vino italiano, e l’al-
col in generale, non serve a ridurre i rischi per 
la salute, che si combattono con la conoscenza 
e l’educazione”. Precisa che: “va stimolato un 
consumo responsabile” e che “bisogna pro-
muovere la cultura, la formazione e l’arte del 
buon bere”. 

Il problema riguarda 
anche l’Irlanda!
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È un tema 
molto di-
scusso in 

questi ultimi 
tempi, il caso 
dell’Irlanda ha 
provocato diver-
se reazioni. Ci 
sono alcune se-
gnalazioni che 
mettono in di-
scussione riguar-
do le avvertenze 
da segnalare nel-
le etichette del 
vino per la prote-
zione della salu-
te del consuma-
tore. Occorre fare attenzione, informarsi 
ed evitare allarmismo, forse inutile.
Si parla di etichette del vino, con scritte 
minacciose, in stretta correlazione ai dan-
ni per la salute, legati all’insorgenza del 
cancro, come già si adopera l’industria del 
tabacco che riporta sui pacchetti di siga-
rette foto crudeli e intimidazioni inquie-
tanti.
Hanno tutta l’aria di una minaccia per il 
settore vinicolo in Italia e nei maggiori 
paesi produttori di vino.
Sicuramente l’etichetta, con un QR code, 
spiegherà in maniera oggettiva le indica-
zioni ambientali, su come gestire la bot-
tiglia vuota per consentire il suo riciclo. 
Dall’8 dicembre 2023 sarà invece obbliga-
torio riportare in etichetta i valori nutri-
zionali e la lista degli ingredienti e additi-
vi, non solo i solfiti.  

Sono convinta che le informazioni chiare 
e ben studiate possano essere di massima 
utilità per il consumatore.
Bisogna essere consapevoli sull’abuso di 
alcol, come causa di  problemi di salute, 
alcolismo  e insorgenza di cancro. Questo 
è un dato di fatto, non ci sono scuse.
Ci sono paesi, soprattutto del nord Euro-
pa, dove già appaiono alcune diciture di 
attenzione in etichetta, per esempio sui 
vini francesi dove c’è un logo di donna in-
cinta, il quale avverte del male che si ri-
percuote sul feto.
Il vino nuoce gravemente alla salute? È ne-
cessario distinguere tra quantità e qualità. 
Un bicchiere di vino bevuto a pasto non ha 
lo stesso effetto di un superalcolico, ma-
gari bevuto per far serata. Credo nel buon 
senso e nella cultura che abbiamo quanto 
concerne tutta la filiera vinicola. 
Vediamo come va a finire.

La “scritta” ha tutta l’aria 
di una minaccia 

per il settore vinicolo!
di Anna Valli, Presidente ASSP, 

Associazione Svizzera Sommeliers Professionisti 
della Svizzera Italiana
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I l vino è sta-
to apprezzato 
per secoli ed è 

largamente consi-
derato come sim-
bolo di sofistica-
zione e classe. È 
un prodotto natu-
rale fatto di uva. 
L’uva è uno dei 
frutti più nutrien-
ti e deliziosi del 
pianeta. È ricca di 
antiossidanti, mi-
nerali, vitamine e 
altri composti sa-
lutari.
Il vino ha anche 
una ricca storia e 
tradizione che ne 
aumenta l’“appe-
al”. Dagli antichi popoli greci e romani 
fino ai giorni nostri, il vino è stato utiliz-
zato per segnare eventi importanti della 
vita, come matrimoni, nascite e festeggia-
menti. Questo senso di tradizione e signi-
ficato culturale conferisce al vino un po-
sto speciale nel nostro cuore. Il vino è una 
bevanda che è buona per la nostra salute, 
ricca di storia e tradizione ed è molto ver-
satile.
Tuttavia, è importante notare che il vino 
contiene anche alcol, che può avere effet-
ti negativi sulla salute se consumato in 
quantità eccessive. Pertanto, è importante 
scegliere vini di alta qualità e consumarli 
con moderazione per trarre i massimi be-
neficanti dai loro principi salutari.
La tradizione e la storia sono elemen-

ti importanti del 
mondo del vino e 
l’etichettatura in-
gannevole mina 
questi valori. 
Sarei d’accordo 
sul etichettare, 
come dannoso per 
la salute, la pro-
duzione di vini 
con tecniche arti-
ficiali che va con-
tro l’idea di creare 
un prodotto sano 
e nutriente.
È importante che 
i consumatori si-
ano informati su 
ciò che stanno ac-
quistando e che i 
produttori siano 

trasparenti sulle loro tecniche di produ-
zione. La comunità del vino deve lavorare 
insieme per proteggere la tradizione e la 
qualità del vino, e per garantire che i con-
sumatori sappiano cosa stanno veramente 
acquistando.
In conclusione, sono fortemente contrario 
all’etichettatura ingannevole nel mondo 
del vino. La tradizione, la storia e la qua-
lità devono essere protette e i consuma-
tori devono avere accesso a informazioni 
trasparenti su ciò che stanno acquistando. 
Il vino è troppo importante ed etichettar-
lo in maniera nociva come le sigarette “il 
vino nuoce gravemente alla salute”, indif-
ferentemente dalla sua tradizione e pro-
duzione, è oggetto di inganno, non solo 
verso i consumatori.

È importante scegliere 
vini di alta qualità e 

consumarli con moderazione
di Egidiu Sebastian Gherghel, 

Fiduciario sezione Trieste Gorizia



Dolci 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 l’Approdo 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 civiltà greco-romane.
Qui nel 1952 la famiglia Rizzo, tre ge-
nerazioni dedicate all’ospitalità, getta-
rono le basi per la realizzazione di ciò 
che divenne uno dei centri benessere 
più 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 
è 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-
rità. 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 è possibile 
ammirare un fantastico panorama e dei 
tramonti indimenticabili. Inoltre, il desi-
derio di un soggiorno in totale privacy è 
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. L’ospite 
sarà condotto in un viaggio multisenso-
riale, mediante il menù degustazione 
Essenza, dove tecniche di cottura in-
novativa sorprenderanno gli appassio-
nati dell’alta cucina. A rendere il tutto 
più suggestivo, sarà il Donna Elvira by 
the Sea, novità del Resort, con i suoi 
gazebi in riva al mare per una cenetta 
romantica tête-à-tête.
Una wellness experience per ritrovare 
se stessi e vivere esperienze uniche 
nel Cilento, terra di miti e culla della 
Magna Grecia. L’area marina protetta 
di Punta Licosa, in prossimità dell’Ap-
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 unicità, nonché inserito 
nel circuito dei Borghi più belli d’Italia.
(Elisabetta Di Gennaro) 

INFO: 
Approdo Resort Thalasso Spa
Via Porto, San Marco di Castellabate (SA)
Tel. 0974 966001
approdothalassospa.com

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

UN MARE DI BENESSERE

I.P.
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La lettera

Abbiamo ricevuto in 
redazione una lette-
ra dal gentilissimo 

socio Gianfranco Tavanti 
(spesso collaboratore del-
la nostra rivista) della se-
zione Amira di Sanremo 
che esprime il suo pensiero 
sull’utilizzo degli insetti a 
scopo alimentare. Eccolo:

Carissimo Direttore, 
già in passato, ma in un’altra 
sede, avevo dato il mio parere, 
decisamente negativo, sull’u-
tilizzo degli insetti a scopo 
alimentare; ritenuto da molti 
esperti un pericolo per la sa-
lute. Per citare alcuni casi, 
la farina di grillo potrebbe 
creare gravi allergie al no-
stro intestino. I crostacei, nel 
caso specifico gli scarafaggi, 
contengono alcuni parassiti 
dannosi all’uomo. Guardando 
certe etichette non ci si può 
aspettare che il consumatore 
capisca cosa è il colorante E 
126, un additivo chimico con-
servante. I produttori di tali 
prodotti si avvalgono di alle-
vamenti e per ovvie ragioni 
di risparmi. Quello che però 
mi è difficile capire, è il fatto 
che l’Unione Europea conti-
nui periodicamente ad ema-
nare leggi del tutto insensate 
sull’argomento. In passato, 
come ben sappiamo, è stata 
presa di mira la mozzarella 
di bufala, giudicata al di fuo-
ri delle più elementari norme 
igieniche. Dopodiché è sta-
to il turno della pizza cotta 
nei forni a legna, considera-

ta altamente cancerogena, poi 
l’olio di palma, largamente 
usato per la lavorazione della 
Nutella. Recentemente un’al-
tra proposta, “fortunatamen-
te non ancora approvata”, 
l’etichettatura sulle bottiglie 
di vino, mettendo in evidenza 
la pericolosità di tale bevan-

da, un po’ come per le siga-
rette. Il tutto mi fa pensare 
che dietro tutti questi provve-
dimenti ci sia ben altro. Una 
campagna denigratoria con-
tro il nostro paese, non solo, 
ma anche verso tutti i paesi 
dell’area mediterranea. Forse 
i fautori di queste leggi han-
no preso spunto dalle povere 
popolazioni Sub-Sahariane e 
del Sud-Est Asiatico, che si 
alimentano di questi anima-
letti non per puro piacere, 
bensì per una reale esigenza 
alimentare.
Non metto in dubbio che, in 
un lontanissimo futuro, an-
che il resto della popolazione 
del mondo ricorrerà a questo 
tipo di alimentazione, però 
solo quando le risorse del-
la terra arriveranno al loro 
esaurimento.
Ti saluto. 
Gianfranco Tavanti

Ancora sugli insetti a tavola…

Ingredienti gastronomici a base di insetti

Gianfranco Tavanti
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L a crisi nel settore ener-
getico ha causato per le 
famiglie, le imprese e 

di conseguenza per il nostro 
settore, un notevole incre-
mento per le bollette di luce 
e gas. Nel 2022, i prezzi di 
luce e gas hanno subito au-
menti che sono arrivati fino 
al 170%. Ci siamo ritrovati 
prezzi che sono raddoppia-
ti se non triplicati. In tutto 
questo, il settore turistico 
alberghiero, a che scenari si 
deve preparare per affronta-
re la nuova stagione? Dicia-
mo, innanzitutto, che Con-
findustria ci dice che l’Italia 
eviterà la recessione e che 
le bollette saranno notevol-
mente in discesa. Il prezzo 
del gas, a inizio anno, è più 
basso rispetto alle attese di 
fine 2022 e anche il costo 
dell’energia dovrebbe asse-
starsi e probabilmente scen-
dere. Naturalmente, tutti noi 
del settore siamo abituati ai 
fatti e quindi aspettiamo con 
fiducia che tutto quello che è 
annunciato si traduca in fat-
ti concreti. Il settore turisti-
co alberghiero rappresenta, 
circa, il 13% del PIL italiano 
e nel 2022 l’economia italia-
na ha dimostrato resilienza e 
una forte capacità di recupe-
ro superiore rispetto ad altre 
nazioni straniere. Tale cre-
scita è stata trainata dal set-

tore turistico alberghiero con 
delle performance che hanno 
compensato alcuni dati ne-
gativi dei settori industriali 
e agricoli. Nonostante que-
sto bruttissimo conflitto in 
Ucraina, che ci vede, anche 
se marginalmente, coinvolti, 
e i rincari energetici che ab-
biamo avuto, i flussi turistici 
per il 2023 sembrano essere in 
crescita e i primi mesi ci dan-
no dei segnali incoraggianti. 
In tutto questo L’A.M.I.R.A. 
ha un ruolo che le compete, 
noi siamo un’associazione di 
categoria importante fatta di 
seri professionisti che gioca-
no un ruolo imprescindibile 
nelle aziende turistiche al-
berghiere e non solo. Mi ri-
ferisco anche a ristoranti e 

a settori come il banqueting 
e il catering. Dicevo che noi 
siamo chiamati a contribuire 
a questa resilienza non solo 
sotto l’aspetto professionale 
ma anche nell’educare, for-
mare e coinvolgere i nostri 
collaboratori ad un rispar-
mio energetico anche nelle 
piccole situazioni. Goccia a 
goccia si riempie il catino. 
Quindi, luci accese inutil-
mente o riscaldamenti che 
vanno a mille con porte aper-
te sono uno spreco di ener-
gia. Noi abbiamo il dovere di 
aiutare le nostre aziende ad 
avere una migliore efficien-
za per quanto riguarda i ri-
sparmi energetici. Altra crisi 
invece è quella del personale 
che frena il nostro settore.

Aiutiamo le attività 
a combattere 

la crisi energetica
di Claudio Recchia
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Molti professionisti della no-
stra associazione si sono già 
espressi a riguardo dando 
diverse motivazioni. Secon-
do Confesercenti, nel 2022 
a inizio maggio mancavano 
quasi 400.000 mila lavoratori 
tra cuochi, camerieri, addetti 
all’accoglienza etc. 
Trovare queste figure è di-
ventato un compito difficilis-
simo. Lo scorso anno, tante 
attività sono state costrette a 
ridimensionare le proprie at-
tese o addirittura non aprire 
le saracinesche dei loro loca-
li.
A noi, Maître professionisti 
dell’A.M.I.R.A., il compito 
di trasmettere l’amore e la 
passione verso un mestiere 
che abbiamo sempre definito 
essere il “più bello del mon-

do”. Nonostante le difficoltà 
riscontrate negli ultimi tem-
pi, delle quali tutti noi ne 
sappiamo benissimo le moti-
vazioni, l’A.M.I.R.A. è pron-
ta a scendere in campo per 

cercare di scongiurare tutte 
queste crisi, con il sorriso, il 
savoir-faire e la professiona-
lità che ci hanno sempre con-
traddistinto.

TUTTI I VINI CAMPANI
(o quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari 

sulla tua carta dei vini?

Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di 

Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.

Consegniamo anche piccole quantità 

per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista. 

Contatta Diodato Buonora 

dbuonora@libero.it 

329 724 2207

Attualità
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Lo SPIN selling segna un 
importante punto di svol-
ta nelle tecniche commer-

ciali e nell’intendimento del 
processo di vendita. La tecnica 
SPIN selling incentra l’atten-
zione dell’operatore di sala sul-
le effettive necessità del cliente 
anziché sulle caratteristiche del 
prodotto obbiettivo di vendita. 
SPIN è l’acronimo (situazione, 
problema, implicazioni, neces-
sità) che indica le quattro tipolo-
gie di quesiti da porre ai poten-
ziali avventori per far emergere 
i loro bisogni. L’assistente di sala 
non costruisce più il rapporto 

con l’ospite basandosi sulla refe-
renza che vuol vendere ma si fo-
calizza sulle esigenze del clien-
te e sulla sua soddisfazione.
Lo Spin selling, frutto di una 
lunga ricerca
La tecnica di vendita SPIN selling 
è la conclusione di una delle più 
grandi ricerche svolte nel campo 
dell’efficacia della vendita, effet-
tuata con l’intenzione di esplora-
re i comportamenti più adeguati 
nel business selling. Questa ricer-
ca è stata diretta negli anni ’70 
da Neil Rackham (consulente 
esperto e accademico di livel-
lo) attraverso la sua società di 

ricerca e consulenza “Huthwaite 
Research Group”. La ricerca è 
durata 12 anni, durante i qua-
li una squadra di 30 ricercatori 
ha esaminato e studiato 35.000 
trattative di vendita in 20 Paesi 
diversi.
Neil Rackham e la sua squadra 
iniziarono la loro ricerca parten-
do dal quesito: “cosa distingue i 
migliori venditori?” per arrivare 
alla conclusione che “ponendo 
le domande giuste al momen-
to giusto il venditore trova la 
giusta soluzione alle necessità 
del cliente”. Secondo la ricerca, 
per concludere una vendita con 
successo e fidelizzare il cliente, 
è necessario capire fino in fondo 
quest’ultimo e comprendere le 
necessità che deve soddisfare ac-
quistando un determinato pro-
dotto o servizio.
La squadra di ricerca ha esami-
nato accuratamente le trattative 
di vendita codificando in modo 
dettagliato ciò che funziona e ciò 
che non funziona durante una si-
tuazione reale di vendita. Inoltre, 
il gruppo di ricercatori ha stilla-
to le linee guida per permettere 
alle imprese di applicare con 
successo la tecnica dello SPIN 

La tecnica di vendita 
dello Spin selling 

nel servizio di sala

Spin è l’acronimo che indica le quattro tipologie di quesiti da porre agli 
avventori: situazione, problema, implicazioni, necessità. L’assistente di sala 

si focalizza sulle esigenze del cliente e sulla sua soddisfazione.

di Enrik Gjoka
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selling.
I risultati della ricerca sono stati documentati e 
pubblicati nei libri “SPIN Selling” (McGraw-Hill, 
1988) e “SPIN Selling Fieldbook” (McGraw-Hill, 
1996), dei must per ogni venditore esperto in 
quanto hanno trasformato la capacità di vendere 
da un’arte ad un scienza (New York Times, 2013).
Come abbiamo già accennato, la tecnica SPIN sel-
ling si basa su quattro tipologie di domande (si-
tuazione, problema, implicazioni, necessità) che 
l’operatore di sala deve porre all’ospite per com-
prendere le sue esigenze.
Le singole tipologie nel dettaglio 
Analizziamo ora nel dettaglio ogni singola tipolo-
gia di domande nella prospettiva del processo di 
vendita.
Situazione
Per domande 
situazionali si 
intendono tut-
te quelle do-
mande poste 
dall’operato-
re di sala per 
costruire un 
contesto all’in-
terno del qua-
le operare, per 
inquadrare al 
meglio l’attua-
le situazione 
dell’ospite e 
per creare em-
patia con lui. 
Durante questa fase l’assistente di sala dovrà capi-
re se l’ospite si trova nel ristorante per un pranzo 
di lavoro, un pranzo ristorativo dopo una matti-
nata di shopping, una cena di lavoro, un incontro 
amoroso, ecc.
Si tratta di una tipologia di domande da porre con 
cautela e discrezione in quanto indagano in ma-
niera piuttosto invasiva le abitudini e le intenzioni 
del cliente. Importante in questa fase iniziale è far 
sentire il cliente considerato, stimolare la sua cu-
riosità, creare un dialogo e invogliarlo a partecipa-
re alla conversazione.
Problemi
Le domande sui problemi fanno emergere le esi-
genze dell’ospite e serviranno ad introdurre in 

seguito le domande sulle implicazioni. Durante 
questa fase l’assistente di sala dovrà raccogliere in-
formazioni sulle preferenze o le allergie del clien-
te, il tempo che ha a disposizione per consumare il 
pasto, ecc. Tali indicazioni andranno ad integrare 
le informazioni raccolte con la prima tipologia di 
domande e saranno utili all’operatore di sala per 
capire come potrebbe essere d’aiuto al cliente.
Importante in questa fase è far emergere non solo 
le esigenze esplicite dell’ospite ma anche quelle 
implicite. Approfondendo i bisogni del cliente, 
l’assistente di sala abbatte le barriere conversazio-
nali ed inizia a creare un rapporto produttivo con 
lui.
È fondamentale, per riuscire nell’intento, che si 
crei un dialogo bilanciato fra l’ospite e l’operatore 

di sala in modo 
che la conver-
sazione non 
appaia come 
un interrogato-
rio. La freddez-
za e il distacco 
allontanano i 
clienti, la sim-
patia e l’essere 
informali, inve-
ce, diminuisco-
no la tensione e 
trasformano la 
tentata vendita 
in una chiac-
chierata tra co-
noscenti.

Implicazioni
Con le domande sulle implicazioni il cliente viene 
indotto dall’operatore di sala ad immaginare gli 
effetti benefici del prodotto/servizio attraverso la 
sensibilizzazione empatica. Il sistema migliore per 
condurlo in questa direzione consiste nell’amplifi-
care il senso di urgenza del cliente, in modo che si 
accorga da solo che il prodotto/servizio suggerito 
rappresenta la migliore delle soluzioni.
L’obiettivo delle domande sulle implicazioni è di 
stimolare il cliente a desiderare la soluzione che si 
sta offrendo, iniziando un processo di trasforma-
zione delle esigenze implicite in esigenze esplicite. 
Questa tipologia di domande deve essere conti-
nuamente adattata e modellata all’andamento del-
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la conversazione e al tipo di rapporto che si è man 
mano costruito con il cliente.
Necessità
Le domande sulle necessità completano il proces-
so di trasformazione delle esigenze implicite in esi-
genze esplicite. Tale tipologia di domande si pone 
l’obbiettivo di dare valore alla soluzione proposta 
e di far crescere nel cliente la necessità di ordina-
re il prodotto/servizio suggerito dall’operatore di 
sala.
Per riuscire nell’intento, l’assistente di sala potreb-
be, per esempio, iniziare a far leva sulle prove so-
ciali, le recensioni e le testimonianze di clienti che 
hanno soddisfatto le loro esigenze grazie al pro-
dotto suggerito. Questo serve ad evitare le possi-
bili obiezioni che 
il cliente potrebbe 
fare (generalmen-
te sul prezzo), 
contrapponen-
doli una lunga 
lista di benefici. 
Lo scopo è dare 
l ’ i m p r e s s i o n e 
all’ospite di avere 
il controllo sulla 
conversazione e 
sulla situazione, 
concentrandosi 
sui vantaggi che 
ne trarrebbe. Do-
vrà essere il clien-
te stesso ad espri-
mere la volontà di ordinare o provare il prodotto 
suggerito dall’assistente di sala.
A proposito di “provare”, un altro modo per dimo-
strare la bontà del prodotto suggerito è quello di 
proporre al cliente, quando possibile, un assaggio 
gratuito. Per gli eventi o matrimoni generalmente 
si organizza un menu testing, dando la possibili-
tà al cliente di assaggiare ogni portata o bevanda 
suggerita. Oppure si potrebbe convincere un clien-
te indeciso nell’ordinare un plateau di crudités di 
mare facendogli assaggiare un gambero rosso di 
Mazara del Vallo. Così facendo lo si fa avvicinare 
ancora di più al prodotto suggerito ma in una ma-
niera meno avventata. Trasformando l’intangibile 
in tangibile aumenta in modo notevole la probabi-
lità che il cliente accetti l’offerta.

L’obiettivo è portare il cliente a percepire il sugge-
rimento dell’operatore di sala come la migliore so-
luzione possibile per soddisfare le sue esigenze. È 
fondamentale durante questa fase creare un clima 
propositivo e di fiducia evocando emozioni since-
re e positive.
Come per la tecnica AIDA, migliore sarà la gestio-
ne delle fasi precedenti (soprattutto le prime due) 
e minore sarà lo sforzo per concludere la vendita.
Le relazioni con la clientela 
La sequenza delle tipologie di domande non deve 
essere rispettata rigidamente e le domande non 
devono essere le stesse per ogni cliente. La conver-
sazione va personalizzata, adattandola al contesto 
e alla situazione. Ogni cliente è diverso, così come 

ogni trattativa, 
pertanto, il con-
siglio è di ascol-
tare attivamente 
le risposte e di 
reagire di conse-
guenza. La buona 
riuscita di questa 
tecnica dipende 
dall’assistente di 
sala, il quale deve 
possedere le do-
vute competenze 
ed avere la capa-
cità di entrare in 
empatia con il 
cliente. In sintesi, 
è la qualità delle 

domande e il giusto tempismo a definire la buona 
riuscita della tecnica.
Il vantaggio principale nell’applicare la tecnica 
dello SPIN selling consiste nel perfezionamento 
delle relazioni con la clientela. L’assistente di sala, 
focalizzandosi sulle necessità dell’ospite, crea un 
rapporto più profondo con quest’ultimo, il quale 
si sente ascoltato e profondamente capito. Il clien-
te percepisce l’unicità del rapporto che si sta co-
struendo e non avverte la pressione della tentata 
vendita. Sentirsi al centro dell’attenzione conduce 
l’ospite ad abbassare le barriere difensive e lo 
rende più disponibile all’acquisto.
Gli altri vantaggi per la ristorazione 
L’applicazione della tecnica di vendita SPIN sel-
ling, oltre a potenziare la costruzione dei rapporti 
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di fiducia di lungo termine con 
la clientela, ha ulteriori vantag-
gi per l’impresa di ristorazio-
ne:
• Fa emergere le necessità dei 
clienti, li incoraggia a definire 
i loro bisogni e li porta a desi-
derare il prodotto o il servizio 
offerto dall’azienda ristorativa;
• È un modo di gestire la tratta-
tiva di vendita tramite una tec-
nica già sperimentata con esito 
positivo;
• Aumenta la fidelizzazione 
della clientela e ottimizza la cu-
stomer satisfaction.
Lo SPIN selling si incardina su 
una nozione essenziale che ogni 
operatore di sala o imprendito-
re della ristorazione deve tene-
re ben presente: imparare ad 
ascoltare i clienti è una capacità 
indispensabile e fondamentale 

per una comprensione diretta 
dei clienti. Solitamente, gli ope-
ratori di sala più competenti e 
con più esperienza (e dunque 
abili venditori), si concentrano 
per la maggior parte del tem-
po sulle necessità dell’ospite e, 
solo successivamente, introdu-
cono il prodotto o il servizio che 
potrà dare un beneficio e soddi-
sfare le esigenze del cliente. La 
comprensione della clientela è 
fondamentale per strutturare 
in modo efficiente la strategia 
delle vendite in un’impresa di 
ristorazione.
Una tecnica ancora attuale 
La tecnica di vendita SPIN sel-
ling è tuttora attuale nonostan-
te il grande passaggio all’era 
digitale. In genere questa tec-
nica risulta particolarmente ef-
ficace quando viene utilizzata 

per concludere la vendita di 
prodotti complessi e di valore 
importante come, per esempio, 
i banchetti per i grandi eventi o 
per i matrimoni. Quando, inve-
ce, viene applicata per la vendi-
ta di prodotti semplici e a basso 
valore come, per esempio, le 
referenze del menu, in genere 
è sufficiente utilizzare le pri-
me due tipologie di domande. 
Tutto però varia in funzione 
del cliente, del tempo che ha 
a disposizione, del prodotto 
in vendita e del valore che il 
cliente dà a quest’ultimo.

Da Italia a Tavola

Via Onorato 15/17 • 90139 Palermo
info@byciuro.it
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Come si può sopperire 
alla carenza di personale, 

detassando le mance?

Dopo la pandemia e la mancanza di per-
sonale, ecco che arriva a ciel sereno 
un’altra grande novità (uso questo ter-

mine “grande novità” perché il mio pensiero e 
tutt’altra cosa), il Governo o meglio il ministro 
del Turismo riduce le tasse sulle mance dei 
camerieri, sostenendo che questo servirà per 
far aumentare l’occupa-
zione in tutto il settore 
della ristorazione. A me 
sembra un’idea folle, 
come si può pensare di 
sopperire alla carenza e 
mancanza di personale 
detassando le mance? 
Ci sono molti altri pro-
blemi da risolvere per 
invogliare e motivare i 
giovani a intraprendere 
questa attività.
Un lavoro in cui non 
mancano i sacrifici
In primis bisogna consi-
derare questo mestiere, 
molte volte sottopaga-
to, in base alle molte 
ore d’impegno (breakfast, lunch, dinner) e 
che è logorante e stressante. Oltre a questo, la 
nostra professione permette di dedicare poco 
tempo alla propria famiglia, considerando che 
molti luoghi di lavoro sono distanti da casa e 
molte volte in altre regioni, e offre rare pos-
sibilità di trascorrere il sabato, la domenica 
e alcune festività tra le mura di casa: spesso, 
infatti, ci troviamo di fronte ai figli grandi e 

quasi non li conosciamo.
In Italia sul conto non è prevista la voce man-
cia
Inoltre non riesco a capire come sarà possibile 
conteggiare le mance considerando che in Ita-
lia esse vengono date direttamente in mano 
al cameriere o, a volte, introdotte in appositi 

contenitori. Quindi, po-
trei dire un’entrata non 
visibile ed esentasse, 
anche perché sul conto 
oggi non è prevista la 
voce “mancia”, cosa che 
avviene in altri Paesi 
dove la mancia è “obbli-
gatoria”. Bisogna anche 
considerare che oggi 
l’uso di lasciare la man-
cia è sempre più raro, 
una consuetudine che 
avveniva in passato, pri-
ma dell’arrivo dell’euro. 
Oggi è sempre più rara 
la clientela che, dopo il 
soggiorno in hotel o me-
glio dopo un pranzo o 

una cena al ristorante, ti lascia i 20 o 50 euro. 
Questo anche a causa dell’aumento del costo 
della vita. In conclusione, credo che se non ci 
si riunisce intorno a una tavola rotonda Go-
verno, formazione, imprenditori, sindacati e 
associazioni di categoria, perderemo l’ultima 
carta vincente per sfruttare la risorsa più im-
portante che abbiamo in Italia: il turismo. 

Da Italia a Tavola

di Valerio Beltrami

Per sfruttare al meglio il turismo nel nostro Paese e far fronte alle reali 
problematiche del comparto, sarebbe necessaria una tavola rotonda tra il 

Governo, imprenditori, sindacati e associazioni di categoria
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Eventi

Emozioni al “Chianti 
Classico Collection”

Nei giorni 13 e 14 febbraio 2023, come ogni anno alla stazione Leo-
polda di Firenze, ha avuto luogo la 30ª edizione di Chianti Clas-
sico Collection. Un’appassionante anteprima con 206 aziende del 

Gallo Nero presenti per far degustare ad operatori e winelovers le nuove 
annate di Chianti Classico, nelle tipologie: Annata, Riserva e Gran Selezio-
ne. Da quest’anno non più divise per comuni, ma bensì per U.G.A. (Unità 
Geografiche Aggiunte), così ripartite: Greve, Montefioralle, Lamole, Rad-
da, Gaiole, Castelnuovo Berardenga, Vagliagli, Castellina, San Donato in 
Poggio, Panzano e San Casciano. L’areale è posto tra Siena e Firenze. Una 
denominazione nota e amata in tutto il globo per le dolci colline, Borghi, 
Pievi e Castelli. Il vitigno principe è il Sangiovese in purezza o con un 
piccolo saldo di altri vitigni autoctoni o alloctoni autorizzati dal discipli-
nare. Il Gallo Nero è sempre più a cresta alta, per la sua eccellente qualità. 
Grazie all’organizzazione e ai produttori per averci regalato emozioni.

dal nostro inviato Adriano Guerri



Eventi

“Grandi Langhe 2023”, 
un’appassionante kermesse

Nei giorni 30 e 31 gennaio, alle Officine 
Grandi Riparazioni (OGR) di Torino, 
ha avuto luogo l’evento enoico “Grandi 

Langhe”. Un’appassionante kermesse che, per 
la seconda volta dai suoi albori, sceglie questa 
location. La sede per le prime edizioni era ad 
Alba che, personalmente, mi piaceva di più, sia 
per la città che per la location. Tuttavia, varcan-
do la porta delle OGR, ho notato che gli spazi 
messi a disposizione erano molto più ampi e 
l’organizzazione aveva una marcia in più. L’e-
vento è stato preso d’assalto da oltre 3200 visita-
tori provenienti da 
quasi 30 paesi del 
mondo. Dietro ai 
banchi d’assaggio 
c’erano oltre 240 
espositori lieti di 
fare conoscere le 
nuove annate dei 
loro pregiati vini. 
Ho anche appreso 
che il numero di 
produttori rimasti 
in lista d’attesa per 
avere un desk era-
no almeno 50. Mol-
ti i vini in degusta-
zione, sia bianchi 
sia rossi, quali Arneis, Nascetta, Dolcetto, Bar-
bera, Nebbiolo ed alcuni internazionali. Perso-
nalmente, ho dedicato maggiore attenzione a 
Barbaresco, Barolo e Roero. In anteprima c’erano 
l’annata 2019 per Barolo e 2017 per la Riserva, 
poi, Barbaresco 2020, Roero 2020 e Riserva 2019. 
L’evento è stato organizzato dal Consorzio Tu-
tela Barolo Barbaresco Alba Langhe e Dogliani 
e dal Consorzio Tutela Roero con il patrocinio 
della Regione Piemonte e Intesa San Paolo. Sono 
stato al desk di molti produttori, mio malgrado, 

non di tutti per limiti di tempo. Tra i vini e pro-
duttori che mi hanno maggiormente colpito ci 
sono: Michele Chiarlo - Barbaresco Faset 2020 
e Barolo Cerequio 2019 / Virna Borgogno - Ba-
rolo Cannubi sia 2018 sia 2019 / Malvira’ - Ro-
ero Riserva 2017 / Fogliati - Barolo Bussia 2018 
/ Fratelli Sergio & Battista Borgogno - Barolo 
Cannubi 2019 / G.D Vajra - Barolo Bricco delle 
Viole 2019 / Francesco Conterno - Barolo Riser-
va 2016 / Agricola Marrone - Barolo Pichemej 
2018 / Adriano Marco e Vittorio - Barbaresco 
Basarin 2019 / Conterno Fantino - Vigna Sori 

Ginestra 2019 / 
Elvio Cogno - Ba-
rolo Ravera 2018 
/ Livia Fontana - 
Barolo Bussia 2016 
/ Vietti - Barolo 
Lazzarito 2019 / 
Alario Claudio - 
Nebbiolo d’Alba 
Cascinotto 2020 / 
Ettore Germano - 
Barolo 2019 / Te-
nute Cisa Asinari 
dei Marchesi di 
Gresy - Barbaresco 
Camp Gros Marti-
nenga Riserva 2017 

/ Marchesi di Barolo - Barolo Sarmassa 2018 / 
Barale Fratelli - Barbaresco Serraboella 2020 / 
Viberti Giovanni - Barolo Movigliero 2019 / 
Produttori del Barbaresco - Barbaresco Riser-
va 2016 / Punset - Barbaresco Riserva Campo 
Quadro 2019 / Sordo - Barolo Monprivato 2018 
/ Ciabot Berton - Barolo Roggeri 2018 / Dezza-
ni - Barolo 2016 / Diego Conterno - Barolo Le 
Coste di Monforte 2019. 
La prossima edizione si terrà il 29-30 gennaio 
2024.

dal nostro inviato Adriano Guerri
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L’attrezzatura 
del trinciante

Testi antichi parlano della “nobile arte 
del trinciante” la cui origine pare ri-
salga al 1500. La persona preposta 

a quest’operazione era un personaggio di 
rilievo presso gli eventi di buon livello. 
Infatti, si occupava di scegliere i migliori 
bocconi per il suo signore e per gli invi-
tati, tagliava e trinciava vivande con una 
tale bravura che faceva di ogni boccone 
un assaggio di saporosa tenerezza. Que-
sta bravura era trasmessa di padre in fi-
glio. Che la figura del trinciante godesse 
di un certo prestigio sociale è dimostrato 
dal fatto che gli era permesso portare la 
spada e appartenere a un ceto non servile. 
Dopo tanti secoli, oggi l’arte di trinciare 
è ancora praticata, e quasi inalterati (se 
non nella modernità delle forme e del ma-
teriale) sono tuttora gli attrezzi da usare 
per questo delicato compito. Innanzitut-
to è bene sapere cosa può essere trincia-
to. Molti pensano che si possano trinciare 
solo pezzi grossi di carne e selvaggina; al 
contrario, possono essere trinciati polli, 
anatre, fagiani, piccioni e altri volatili e 

la frutta. L’attrezzatura occorrente a un 
trinciante deve essere tale da permettergli 
sicurezza e fermezza di mano nell’opera-
re. Per i grossi pezzi è indispensabile il 
tagliere di appoggio, in legno, piccolo o 
grande secondo la grandezza del pezzo. 
Le dotazioni necessarie a quest’operazio-
ne, tutte con manici molto resistenti, sono 
il chiostro trinciante, forchettoni e coltelli 
dalla lama affilatissima. Nel formato più 
piccolo possono essere usati per tenere 
ferma la frutta da sbucciare (agrumi, kiwi, 
ananas, mele, pere, ecc). I forchettoni trin-
cianti sono quelli classici, da sempre usati 
in cucina, che presentano però un design 
più elegante quando sono destinati ad es-
sere utilizzati in sala. Quelli con due reb-
bi possono essere adoperati diversamen-
te, secondo la grandezza del pezzo (rebbi 
più chiusi o rebbi più aperti). Inoltre, in 
formato ridotto vengono utilizzati, solo in 
sala e per vari usi, anche da personale che 
non ha seguito corsi professionali.

Non tutti lo sanno

di Salvatore Di Cara
Amira Sicilia Occidentale

Attrezzi del trinciante

Carré d’agnello pronto per essere trinciato in sala



Condividere una storia di famiglia è 
condividere un piacere.

Champagne ottenuto da viticoltura 
sostenibile, terroir con resa limitata 
per ottenere il giusto equilibrio 
gustativo delle uve. 

Cuvée Josephine Brut 
Cuvée Pascal Extra Brut
Cuvée Pascal Blanc de Blancs 
Cuvée Pascal Rosé

info@tancaluxury.com 
www.tancabrands.com

Distribuito 
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L’Italia del gusto, regione per regione

Anche se è una regio-
ne bagnata dal mare, 
la tradizione culinaria 

della Calabria si basa su prepa-
razioni di carne.
Tra i primi piatti non possono 
mancare quelli realizzati con 
pasta fresca, dai maccarunni, 
cilindri di pasta fresca prepa-
rati inserendo il ferro per la 
lavorazione della lana, ai fusil-
li, avvolti intorno a un ferret-
to sottile. Sempre tra le paste 
fresche troviamo i perciatelli, 
simili ai bucatini e serviti con 
delle salse che richiamano le 
tradizioni del territorio.
Le sagne chine, lasagne farcite, 
sono preparate durante il pe-
riodo delle feste, mentre tra le 

minestre troviamo varie tipolo-
gie di zuppe tra cui la licurdia 

con patate, cipolla e pane raf-
fermo, lo sciusceddu, minestra 

Calabria, 
tradizioni culinarie 
di terra e di mare

di Michele Policelli

Il famoso peperoncino calabrese

Panorama di Tropea, cittadina famosa per l’omonima cipolla
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con interiora di maiale e uova, le millecosedde, 
zuppa con verdure, legumi e pasta corta.
I secondi piatti sono delle vere e proprie scoper-
te della tradizione: polpette in agrodolce, tiella 
silana, lavorazione del maiale con patate e fun-
ghi, “morzeddhu”, spezzatino di bue preparato 
con abbondante cipolla, pomodoro e pepe. 
Nelle zone di mare non possono mancare le nan-
nata, frittelle di schiuma di mare, la fragaglia, 
triglie e cipolla di Tropea e la torta di alici. Nelle 
zone che si affacciano sul Tirreno, il tonno e il 
pesce spada sostituiscono i pesci più poveri. 
Tra i piatti tipici a base di pesce troviamo le Sar-
de alla scapece; sono delle sarde fritte condite 
con olio, prezzemolo, aglio, peperoncino, ma 
non può mancare una spruzzata d’aceto, ingre-
diente che caratterizza questa preparazione sca-
pece, termine che troviamo anche in altre prepa-
razioni come le melanzane alla scapece o altro.

In molte preparazioni calabresi troviamo la pre-
senza di peperoncino, ma il piccante che rappre-
senta la Calabria e la ‘nduja, insaccato fresco di 
origine animale ricco di peperoncino, utilizzato 
in molti soffritti. 

Non possiamo non parlare dei dolci!
In passato i dolci erano preparati e rappresenta-
vano dei momenti di festa, ora li troviamo tutto 
l’anno. Tra quelli che hanno un nome a volte dif-
ficile da pronunciare troviamo: la ‘nzuddha di 
origine araba, sarebbe della pasta non lievitata 
con l’aggiunta di miele e liquore, mentre i chi-
nulilli sono ravioli farciti con frutta secca, uva 
sultanina, mosto cotto che vengono fritti.

Nel periodo di Pasqua la tradizione vuole la cuz-
zupa, impasto che può avere tante forme come 
trecce, canestri, forma di cuore, ma la partico-
larità è la presenza di uova sode inserite intere 
prima della cottura in forno. Nel periodo nata-
lizio troviamo i cuddruieddri, ciambelline fritte 
accompagnate con il miele se dolci, altrimenti 
possono essere servite anche con alici, provola, 
olive.
Un altro dolce molto sostanzioso è la pitta pia, 
impasto di pane con l’aggiunta di zucchero, 
cioccolato, noci, uva sultanina, mosto, strutto e 
fichi. Questi ultimi, lasciati essiccare al sole, les-
sati in acqua con scorzette di cedro e noci tritate 
ed infine avvolti in foglie d’arancia prendono il 
nome di palloni.
Tra i prodotti tipici non possiamo non assaggiare 
preparazioni con la Cipolla rossa di Tropea IGP, 
il Torrone di Bagnara, la liquirizia di Calabria ac-
compagnati da un buon bicchiere di vino Greco 
o Cirò e per completare dell’ottimo Zibibbo. 

L’Italia del gusto, regione per regione

Prodotti calabresi

Dolci tipici calabresi



L’Hotel Quisisana di Capri, 
albergo dal fascino 

mediterraneo

Intorno al 1820, un medico inglese di Liverpool, 
tale George Sidney Smith Clark (inglese e non 
scozzese come erroneamente riportato sulla 

lapide nel cortile del Municipio) giunge a Capri 
per pochi giorni e incontra la “ciucciara” (asinara) 
Anna Lembo, chiamata dai capresi Nannarella. È 
per amore di questa ragazza caprese che decise 
di aprire sull’isola un sanatorio per curare la tu-
bercolosi, essendo convinto che il mite clima me-
diterraneo fosse ideale per una buona salute. Lo 
chiamò Quisisana, che significa “Qui si guarisce”. 
Nel 1845, il dottor Clark pensò a una trasformazio-
ne della struttura, inizialmente come una modesta 
pensione (dove era pos-
sibile alloggiare per otto 
lire), per poi farlo dive-
nire albergo. Tuttavia, 
fu l’arrivo di Federico 
Serena a trasformar-
lo, in pochi anni, in un 
albergo di lusso famo-
so in tutta Europa. Da 
umile lavapiatti, questo 
scaltro e intelligente ca-
prese divenne un raf-
finato maggiordomo a 
Londra. Ritornato a Ca-
pri, divenne proprieta-
rio dell’albergo e, sfruttando le amicizie degli im-
portanti ospiti dell’hotel tra cui il magnate tedesco 
Alfred Friederich Krupp, divenne sindaco di Ca-
pri. Dal 1981, il Quisisana è guidato dalla famiglia 
Morgano, discendenti di Donna Lucia Morgano, 
fondatrice del mitico Zum Kater Hiddigeigei, sto-
rico caffè, dove si riuniva “l’intellighenzia” euro-
pea dei primi del 1900. Durante la Seconda Guerra 
Mondiale, il Quisisana fu utilizzato dall’esercito 
americano come base operativa e alla fine della 
guerra ne divenne meta preferita per le vacanze. Il 
libro degli ospiti del Quisisana è un susseguirsi di 

personaggi celebri che hanno segnato la storia del 
mondo. Leader politici, divi del cinema, irrequieti 
scrittori, artisti e ballerini, stilisti e cantanti hanno 
soggiornato nelle sue affascinanti suite. Romanzi 
e novelle hanno avuto come scenario l’hotel Qui-
sisana. Ivan Bunin, scrittore russo, premio Nobel 
della letteratura nel 1933, ha scritto un racconto 
breve: “Il Signore di S. Francisco”, ambientato a 
Capri e proprio nelle stanze del Quisisana.
La leggenda narra anche della creazione di un 
piatto ormai sulle tavole di tutto il mondo: l’in-
salata caprese. Il piatto sarebbe nato nelle cucine 
dell’hotel come omaggio a Filippo Tommaso Ma-

rinetti che aveva scritto 
il “Manifesto della cuci-
na futurista”, nel quale 
aveva fortemente criti-
cato i piatti di pasta. Ne-
gli anni ’20, durante un 
suo soggiorno a Capri, 
comparve per la prima 
volta sul menù dell’ho-
tel il piatto “Caprese”, 
un gustoso primo piatto 
carb-free, proprio come 
piaceva al Marinetti. 
Le cucine dell’hotel, tra 
l’altro, hanno ospitato 

alcuni dei più grandi nomi della cucina italiana, 
tra cui il Maestro Gualtiero Marchesi, Cannavac-
ciuolo, Oldani e molti altri, oltre a famosi chef pro-
venienti da tutto il mondo. 
L’albergo conta 147 camere e suites più una villa 
con parco e piscina privati, 2 ristoranti “La Co-
lombaia” e il “Rendez Vous”, oltre a 2 bar ed una 
splendida Spa. Insomma, non resta che godersi 
una vacanza in puro stile mediterraneo nella ma-
gnifica atmosfera caprese con vista sui Faraglioni. 
Stay tuned…

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo
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Tra i materiali utilizzati 
dai produttori per la vi-
nificazione, per lo stoc-

caggio e per la maturazione del 
vino, il cemento sta conoscen-
do una vera e propria riscoper-
ta o seconda vita, andando ad 
affiancare e spesso a sostituire 
il legno e l’acciaio.
Ma perché scegliere il cemen-
to? Quali sono le proprietà e le 
caratteristiche che hanno spin-
to diversi produttori di vino a 
puntare su questo materiale? 
Scoprile leggendo il nostro ap-
profondimento.

Vasche in cemento: breve sto-
ria
Prima di analizzare, una ad 
una, le proprietà delle vasche 
in cemento, vediamo breve-
mente la storia di questo mate-
riale nel mondo dell’enologia.
Devi sapere che, in passato, 
soprattutto nella prima metà 
del Novecento, il cemento era 
il materiale più utilizzato per 
la produzione di contenitori 
e serbatoi pensati per la vini-
ficazione e la maturazione del 
vino.
Nella seconda metà del No-
vecento, le botti in legno e le 
barriques, a cui poi si sono ag-
giunti, a ridosso del XX° seco-
lo, i serbatoi in acciaio, hanno 
progressivamente sostituito 
il cemento in gran parte delle 
cantine italiane.

Perché? Quali sono le princi-
pali motivazioni che hanno 
portato all’abbandono del ce-
mento? Sono sostanzialmente 
due.
La prima è legata a una que-
stione relativa ai gusti dei 
consumatori. In Italia si affer-
marono vini da consumo im-
mediato, non sottoposti a lun-
ghi periodi di maturazione. A 
tale scopo, l’acciaio risultava 
il materiale più adeguato e di 
maggiore comodità perché più 
facile da pulire e trasportare.
La seconda motivazione, la 
principale, riguardava i ma-
teriali o le sostanze utilizzate 
per il rivestimento interno dei 
serbatoi in cemento che spes-
so generavano problematiche 

igieniche e relative alla loro 
conservazione nel tempo. Pro-
blemi che, grazie ad apposite 
ricerche e all’utilizzo di nuovi 
e specifici materiali per i rive-
stimenti, oggi sembrano su-
perati, tanto che il cemento è 
tornato ad essere ampiamente 
utilizzato in cantina.
A questo punto la domanda 
sorge spontanea: perché pun-
tare sul cemento? Quali sono 
le proprietà che possono favo-
rire la vinificazione? E quali 
sono le caratteristiche di que-
sto materiale che hanno porta-
to i produttori di vino ad una 
sua riscoperta?
Vasche in cemento: caratteri-
stiche e vantaggi
Nel seguente paragrafo ve-

Cultura del sommelier

La maturazione del vino 
nelle vasche in cemento: 
caratteristiche e vantaggi

di Luca Stroppa

Vasche di cemento per vino (foto poderieinaudi.com) 
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diamo quali sono le proprietà delle vasche in 
cemento e quali sono le caratteristiche dei vini 
che sono sottoposti a lavorazione, maturazione 
e conservazione in questi serbatoi.
Le principali proprietà del cemento sono:
- coibenza, ovvero resistenza al passaggio di 
calore. Il cemento è, infatti, un ottimo isolante 
termico. Garantisce una temperatura costante 
ed impedisce sbalzi o shock termici che potreb-
bero avere effetti negativi e degenerativi sul 
vino.
- moderata porosità. A tal proposito, il cemen-
to si pone a metà strada tra legno, più poroso, 
e acciaio, meno poroso. Il cemento garantisce 
un minimo passaggio d’aria e ossigeno, fonda-
mentale per una corretta, non precoce, lenta e 
controllata, maturazione del vino.
- protezione dalle vibrazioni esterne. Il vino 
conservato in serbatoi prodotti con questo ma-
teriale è meno soggetto a pericolose vibrazioni 
che impediscono un’ideale evoluzione del vino.
- neutralità. Il cemento è un materiale neutro 
che, a differenza del legno, non cede al vino 
sostanze aromatiche tali da modificare il suo 
bouquet di profumi e il suo patrimonio aroma-
tico.
Per tutto ciò che abbiamo detto fino ad ora, i 
vini conservati in vasche di cemento si caratte-
rizzano per:
- massima espressione dei profumi e delle 
proprietà del terroir e del vitigno di origine. 
Si tratta della caratteristica più immediata dei 

vini prodotti o che evolvono in cemento. Men-
tre il legno cede parte delle sue sostanze aro-
matiche al vino, arricchendo il suo bouquet di 
aromi terziari, il cemento conserva quelli tipici 
del territorio e del vitigno da cui si ricava il net-
tare.
- freschezza, pulizia, rotondità e autenticità 
sono altre evidenti caratteristiche dei vini con-
servati in cemento.
Questo non significa che il cemento sia migliore 
rispetto al legno o all’acciaio. Piuttosto la scelta 
di vinificare ricorrendo a questo materiale ri-
vela la filosofia del produttore ma, soprattutto, 
quali caratteristiche dei suoi vini intende risal-
tare e mettere in evidenza.
Insomma, non un giudizio di qualità ma un in-
dizio sulle proprietà e sulle caratteristiche del 
nettare.

Da wineshop.it

Cultura del sommelier

Vasche di cemento per vino da 50 HL 
(foto montanarofratelli.com)
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Il Molise

Iniziando a documentarmi 
per scrivere sulla viticoltura 
del Molise non pensavo che 

mi sarei trovato di fronte ad una 
produzione tutt’altro che limi-
tata. Con sorpresa, quindi, mi 
sono accorto che gli ettari vitati 
si aggirano tra i 5.500 e i 6.400; 
mentre gli ettolitri di vino pro-
dotti nel 2019 sono stati 451.000; 
una produzione di tutto rispet-
to, che colloca la regione davan-
ti a Calabria, Basilicata, Liguria 
e Valle d’Aosta. Per quanto ri-
guarda l’incertezza sugli ettari 
vitati, si spera che il censimento 
del settore agricolo – sinora de-
cennale e forse annuale a partire 
dal 2021 – porti un po’ di chia-
rezza e dati precisi. Dieci anni, 
nel settore vitivinicolo di oggi, 
sono un’enormità. L’estensione 
del terreno vitato ci dice che la 
zona, almeno per quantità, è alla 
pari a quella dell’Alto Adige. Il 
terreno è montuoso per il 55% 
e collinare per il restante 45%. 

La parte coltivata a vite è, prin-
cipalmente, nella provincia di 
Campobasso. La produzione è 
per il 13% DOC, per il 17% IGT, 
mentre la parte restante è vino 
comune. La produzione di qua-
lità comincia a farsi strada ma il 
cammino è ancora lungo: lo di-
mostra il fatto che il 70% della 
produzione della regione è di 
vino comune mentre tale pro-
duzione in Italia rappresenta 
soltanto il 34,85%. I vini rossi e 
rosati rappresentano il 74% del 
totale, mentre il 26% è di vini 
bianchi. La regione non ha alcu-
na DOCG, ma ha quattro DOC e 
due IGT. La tradizione vitivini-
cola della zona è antica e risale 
al III secolo a.C., ai tempi dei Ro-
mani e dei Sanniti. Plinio il Vec-
chio scrive, elogiandolo, di un 
vino della zona di Isernia. Come 
in gran parte dell’Italia, anche 
nel Molise, la caduta dell’Impe-
ro Romano provocò il graduale 
abbandono della coltivazione 

Vitigni e Vini d’Italia

Vigneti dell’Azienda Di Majo Norante

di Franco Savasta

della vite. Solo nell’alto Medio-
evo, grazie al lavoro dei frati 
benedettini e cistercensi, questa 
pratica riprese vigore. 

Elenchiamo i vitigni idonei, au-
torizzati e coltivati nella regione, 
partendo da quelli a bacca ros-
sa. Un discorso a parte va fatto 
sull’Aglianico. Già s’è detto che 
questo vitigno ha molti sinoni-
mi. Sin dal 1500 lo si è ritenuto 
di origini greche anche se qual-
cuno ipotizza spagnole-arago-
nesi. Studi recenti ribadiscono 
le origini greche. Altri vitigni a 
bacca rossa sono: Barbera, Bo-
vino (Bombino nero), Negroa-
maro, Cabernet Franc, Cabernet 
Sauvignon, Ciliegiolo, Merlot, 
Montepulciano, Pinot nero, Pe-
tit Verdot, Primitivo, Sagranti-
no, Syrah, Sangiovese e Tintilia. 
Il Tintilia è l’unico autoctono 
molisano ed è coltivato soltan-
to qui; il nome ha fatto pensare 
ad una provenienza spagnola. 
Infatti, in spagnolo vino “tinto” 
si riferisce ad un vino rosso an-
che se la parola, letteralmente si-
gnifica “colorato”. Comunque il 
Tintilia è ritenuto dai più un vi-
tigno autoctono: come più volte 
ribadito, sulla vite le cose certe 
sono poche, raffrontate alle mol-
te che sono dubbie.

Vitigni a Bacca bianca: Bombi-
no bianco, Chardonnay, Falan-
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ghina, Fiano, Greco, Malvasia bianca di Candia, 
Moscato bianco, Pinot bianco, Pinot grigio, Sauvi-
gnon, Trebbiano toscano, Trebbiano romagnolo, 
Malvasia bianca Lunga, Garganega, Moscato gial-
lo, Riesling renano, Traminer aromatico, Verdic-
chio bianco, Malvasia di Candia aromatica e una 
sua mutazione genetica naturale che è la Malvasia 
rosa.

Ho detto che le DOC sono quattro: “Biferno”, 
“Pentro di Isernia” (o Pentro), “Tintilia del Moli-
se” e “Molise”. Andiamo a vedere la composizio-
ne ampelografica di questi vini. La zona di pro-
duzione della DOC “Molise” si estende in tutte 
le aree viticole dei comuni delle due provincie 
molisane: Isernia e Campobasso. Presenta oltre 20 
tipologie di vino, di cui 14 monovitigni, e il viti-
gno riportato in etichetta deve essere presente con 
l’85% minimo; uve di altri vitigni possono concor-
rere, se idonei e ammessi alla coltivazione nella 
regione Molise, nella misura del 15% massimo. I 
monovitigni sono: Chardonnay, anche spumante; 
Falanghina, anche spumante e passito; Fiano, an-
che spumante; Malvasia, anche spumante; Mosca-
to bianco, anche spumante e passito; Pinot bianco, 
anche spumante; Pinot grigio, anche spumante; 
Trebbiano, Sauvignon, Greco bianco, Pinot nero, 
Cabernet Sauvignon, Merlot, Sangiovese e Aglia-
nico. La tipologia “rosso”, anche nella menzione 
riserva, rosato e spumante prevede vitigno Mon-
tepulciano per l’85% minimo; altre uve di vitigni 
a bacca nera 15% massimo. Vengono prodotti an-
che due vini di tipo “novello”: uno con prevalen-
za del vitigno Montepulciano e l’altro col Merlot. 
“Bianco Spumante”: Chardonnay e/o Pinot bian-
co, e/o Pinot grigio, e/o Moscato, e/o Falanghi-
na, e/o Fiano, e/o Malvasia, e/o Montepulciano 
(vinificato in bianco) 50% minimo; uve di altri 
vitigni 50% massimo. “Rosato Spumante”: stessa 
composizione ampelografica e stessa percentuale 
di quello bianco con la differenza del solo Mon-
tepulciano, che in questo caso, non deve essere 
vinificato in bianco; essendo a bacca rossa è l’uni-
co che con i suoi polifenoli delle bucce degli acini 
può dare colore allo spumante. Come si evince, 
viene lasciata ampia discrezionalità al produttore 
e/o all’enologo non solo sulla scelta delle uve ma 
anche sulle diverse e varie percentuali da utilizza-
re. La DOC “Biferno” produce le tipologie “Ros-

so”, anche nella menzione Riserva, Superiore, Ro-
sato e Bianco. Il disciplinare, per tutte e quattro le 
prime tipologie, stabilisce vitigno Montepulciano 
70% minimo e 80% massimo, Aglianico, 10% mi-
nimo e 20% massimo; uve di altri vitigni possono 
concorrere fino al 20% massimo, purché a bacca 
nera e non aromatici. Per il “Bianco” invece le uve 
previste sono: Trebbiano toscano dal 70% all’80%, 
altri vitigni a Bacca bianca tra il 20% ed il 30% 
massimo. “Pentro d’Isernia” (o Pentro): “Rosso”, 
anche nella menzione Riserva e Rosato; uva del 
vitigno Montepulciano dal 75% all’80%; Tintilia 
dal 20% al 25%; altri vitigni a Bacca nera, non aro-
matici, 5% massimo. Per il “Bianco” i vitigni pre-
visti sono: Falanghina 80%, Trebbiano toscano dal 
15% al 20%; altri vitigni a bacca bianca 5% massi-
mo. Infine passiamo alla quarta ed ultima DOC 
che è “Tintilia del Molise”. Il vino è prodotto con 
le uve dell’unico vitigno autoctono della zona. La 
tipologia prodotta è un “rosso” anche nella men-
zione riserva e rosato. Uve previste: 95% minimo 
del vitigno Tintilia e 5% massimo altri vitigni non 
aromatici da soli o congiuntamente.
Ritengo che per molti lettori sarà stata una sorpre-
sa scoprire i tanti vitigni ed i vini offerti da questa 
regione poco conosciuta sotto questo aspetto.
Tratto dal libro 
di Franco Savasta 
“Vitigni e Vini d’Italia” 
Edizioni R.E.T.I.

Vitigni e Vini d’Italia

Vendemmia del Tintilia, vitigno autoctono molisano 
(foto da molise.guideslow.it)





44 | R & O | Marzo 2023

La Colli Euganei Fior 
d’Arancio Docg si tro-
va, come suggerisce il 

nome, nei Colli Euganei. Col-
line di origine vulcanica con 
forma tipicamente conica che 
si trovano nella Regione Ve-
neto, in provincia di Padova. 
La zona di produzione com-
prende il territorio dei Comuni 
di Arquà Petrarca, Galzigna-
no Terme, Torreglia e in parte 
quello dei Comuni di Abano 
Terme, Montegrotto Terme, 
Battaglia Terme, Due Carrare, 
Monselice, Baone, Este, Cinto 
Euganeo, Lozzo Atestino, Vò, 
Rovolon, Cervarese S. Croce, 
Teolo, Selvazzano Dentro, in 
provincia di Padova. L’altime-
tria ove sono posti la maggior 
parte dei vigneti varia dai 50 ai 
300 metri s.l.m., talvolta sfiora 
perfino i 400 metri. I suoli sono 
derivati dalla decomposizione 
delle rocce vulcaniche, muniti 
di un buon scheletro, con un 
drenaggio ottimale e consi-
stenti di minerali. Le tipologie 
di produzione previste dal di-
sciplinare della Docg del Colli 
Euganei Fior d’Arancio sono 
tre: spumante, secco e passi-
to. La versione più conosciuta 
dal pubblico e che è descritta 
in questo articolo è quella del-
lo spumante, ottenuto con il 
metodo Italiano o Martinotti. 
Divenuta Doc nel 1994, si è ele-
vata a Docg nel 2011. Lo spu-

mante caratteristico dei Colli 
Euganei è di un colore giallo 
paglierino con perlage fine; i 
sentori tipici sono di zagara, 
agrumi, salvia, muschio e albi-
cocca; si caratterizza per la sua 
gradevole dolcezza, capace di 
non risultare mai stucchevo-
le, grazie alla sua equilibrata 
acidità che ben si fonde con la 
nota zuccherina ed esalta i deli-
ziosi aromi. Ottenuto da uve di 
Moscato Giallo, vitigno aroma-
tico giunto in Veneto dal Medio 
Oriente, il cui sentore primario 
è di zagara o fior d’arancio, dal 
quale prende il nome. A tavola 
è il compagno ideale di molte 
preparazioni dolci, soprattutto 
piccola pasticceria, panettone 
e mousse all’arancia. Tuttavia, 
è gradevole consumato come 
aperitivo o anche fuori pasto. 

Il suo basso contenuto alcolico 
che si attesta intorno ai 6 gradi, 
ti invita a berne un secondo ca-
lice. Le condizioni pedoclimati-
che dei diversi terroir dei Colli 
Euganei possono mutare da 
ogni singolo produttore, dando 
origine a varianti più zucche-
rine che virano verso nuances 
di frutta matura ad altre più 
fresche in cui la spalla acidula 
dà origine a vini con nitide note 
floreali. Il numero di produt-
tori di Colli Euganei Fior d’A-
rancio è elevato. Recentemente 
ho assaggiato quello del Conte 
Emo Capodilista. Il Presidente 
del Consorzio, dal giugno 2017, 
è Marco Calaon dell’azienda 
Bacco e Arianna di Vò. La tem-
peratura ideale di servizio è di 
6/8 °C. e il calice consigliato è 
la classica coppa da spumante.

Le nostre Docg

Colli Euganei Fior d’Arancio, 
uno spumante dalla 
gradevole dolcezza

a cura di Adriano Guerri

Vigneti dell’azienda Conte Emo Capodilista



Gli Stati vitivinicoli del 
nord ovest del Pacifico

di Rodolfo Introzzi

L’Oregon, subito a 
nord della Cali-
fornia, offre vini 

di grande qualità. Il pinot 
nero, semi-sconosciuto fino 
alla metà del secolo scorso, 
oggi è la varietà più colti-
vata seguita da pinot gri-
gio, chardonnay, riesling, 
cabernet sauvignon e altri. 
La zona più vocata è la Wil-
lamette Valley, a ovest di 
Portland, la città principa-
le.
La vitis vinifera è presente 
qui dal 1825. Dopo la bat-
tuta di arresto negli anni 
del proibizionismo, il com-
parto è oggetto di una timi-
da ripartenza che decolla 
definitivamente negli anni 
‘60 coadiuvata da investi-
menti di aziende francesi e 
da pioneristici impianti di 
pinot nero nei distretti di 
Umpqua e in Willamette. 
La consacrazione avviene 
quando, nel 1979, il Pinot 
Noir EYRIE 1975 di David 
Lett si piazza nella top ten 
della competizione inter-
nazionale Wine Olympi-
cs organizzata dalla rivi-
sta francese Gault&Millau. 
Attualmente l’Oregon è il 
quarto produttore di vino 
statunitense, conta circa 
15000 ha vitati e quasi 800 
aziende che operano su 7 
grandi aree a vocazione viti-

vinicola con 18 AVA (Ame-
rican Viticultural Area) 
riconosciute. Il motivo di 
tale successo è da ricercare 
nella conformazione geolo-
gica e nel clima che ha for-
nito habitat perfetto per la 
vite e, in particolare, del Pi-
not Noir che qui ha trovato 
una sorta di seconda casa, 
originando il detto “french 
soul, Oregon soil”. La vici-
nanza oceanica e le Cascade 
Mountains a est, che proteg-
gono dal caldo torrido e dal 
freddo proveniente dall’in-
terno del continente, fanno 
sì che il clima sia caratteriz-
zato da inverni miti, estati 
fresche e una buona escur-
sione termica giorno/notte. 
Posti lungo il 45° parallelo, 
esattamente tra equatore e 
polo nord, le ore di luce an-
nue sono maggiori rispetto 

alla Borgogna per cui, in 
Oregon, il pinot noir assu-
me un carattere più fruttato 
e meno austero.

La vite non rispetta i con-
fini di Stato. Perciò l’enor-
me AVA Columbia Valley 
è suddivisa con lo Stato di 
Washington, che racchiude 
otto AVA, tra cui le più im-
portanti sono Yakima Val-
ley e Walla Walla.
Con i suoi 18.000 ettari vi-
tati, soprattutto a Merlot, 
Cabernet Sauvignon, Char-
donnay, Riesling e Syrah 
insieme rappresentano ol-
tre l’80% della produzione 
locale. In generale, questi 
vini creano un’espressio-
ne gustativa che si trova 
a cavallo dei due stili: con 
la maturità del sapore del 
Nuovo Mondo e la freschez-

Vini dal mondo

Panorama di vigneti nell’Oregon
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za e tannicità dei vini europei. 
Le Cascade Mountains creano un fenome-
no chiamato ombra della pioggia. Quindi, 
sebbene Seattle sia sempre piovosa duran-
te l’inverno, la Columbia Valley, dove sono 
coltivate in pratica tutte le uve da vino 
dello Stato, ha 300 giorni di sole all’anno. 
In effetti, le precipitazioni sono così poche 
che la coltivazione dell’uva non dovrebbe 
nemmeno essere possibile. A causa della 
latitudine settentrionale di Washington, 
lo Stato ha una stagione di crescita bre-
ve. Circa 15.000 anni fa, una grande ca-
lotta glaciale arginava il fiume Clark Fork 
nell’attuale nord Idaho. Nel tempo, que-
sta diga di ghiaccio si è indebolita e alla 
fine si è rotta, provocando alcuni dei più 
grandi eventi di inondazione conosciuti 
che si siano verificati ovunque sulla ter-
ra: le inondazioni di Missoula. Nel tempo, 

i venti hanno sollevato particelle a grana 
più fine e le hanno depositate in strati, che 
sarebbero diventati più profondi nel corso 
delle migliaia di anni successivi. Il risulta-
to finale: suoli di limo mosso dal vento so-
pra i sedimenti ghiaiosi di Missoula Flood.
Quasi tutte le aree viticole di Washington 
si trovano a est delle Cascade Mountains, 
dove c’è un deserto arido e semi-arido con 
temperature estive calde.

Vini dal mondo

Vigneto nell’Oregon

Pinot Bianco della Willamette Valley
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Il Maestro

Continua la rubrica del 
Cancelliere Claudio 
Recchia con i maestri 

che vogliono “raccontarsi”. 
L’appuntamento di questo nu-
mero è con Antonio Fochi della 
sezione del Principato di Mo-
naco.
1 - Ci puoi raccontare in 
breve la tua carriera?
Ho frequentato l’Istituto Al-
berghiero di Salsomaggiore 
Terme (PR). Dopo un de-
cennio di esperienze in vari 
alberghi italiani, nel 1980, 
sono approdato, in qualità 
di maître, al Grand Hotel 
du Cap Ferrat a Saint-Jean-
Cap-Ferrat (Francia). Nel 
1981, sempre come maître 
d’hotel, vado a “La Réserve” 
di Beaulieu sur Mer, sempre 
in Francia. Queste esperien-
ze in alberghi di prestigio 
mi hanno portato nel 1985 
al Méridien Beach-Plaza di 
Montecarlo come 1° maître 
e, dopo qualche anno, come 
Restaurant Manager, posto 
che attualmente ancora oc-
cupo.
2 - Da quanti anni fai parte 
di questa grande famiglia 
chiamata AMIRA?
Sono iscritto all’Amira dal 
2009, con domanda inoltrata 
al caro amico e Gran Mae-
stro della Ristorazione An-
tonino Guarracino. 

3 - Che cosa significa per te 
appartenere all’Amira?
Il prestigio e la consapevo-
lezza di far parte di un’as-
sociazione di professionisti 
e di persone che hanno una 
grande riconoscenza nella 
parola “servire con profes-
sionalita’”.
4 - Che cosa distingue un 
Maître professionista?
Il maître professionista non 
rimane mai sui suoi acquisi-
ti. È quotidianamente sul chi 
vive per essere il più effi-
ciente possibile. Nel maître 
professionista troviamo: 
“il saper essere ed il saper 
fare”. Il saper essere rac-
chiude: la gentilezza, la sin-

cerità, la disponibilità, l’es-
sere all’ascolto, l’anticipare, 
l’organizzare, l’essere una 
guida per il suo team, l’es-
sere pronti all’innovazione, 
l’attitudine ed avere le dif-
ferenti nozioni di servizio. 
Nel “saper fare” troviamo: 
tutte le conoscenze, tecni-
che, di servizio e di cultura 
generale che il maître pro-
fessionista deve trasmette-
re.
5 – Ci potresti raccontare un 
aneddoto che hai vissuto 
nella tua brillante carriera?
Alcuni anni fa abbiamo pre-
parato una sala per un matri-
monio di circa 200 persone. 
La sposa non si é presentata 
in chiesa e alla fine abbiamo 
dovuto annullare il banchet-
to di nozze.
6 - Che consiglio daresti ad 
un giovane cameriere che 
ha deciso di intraprendere 
la nostra carriera?
Per un giovane, intrapren-
dere questo mestiere si-
gnifica avere l’opportuni-
tà per conoscere il mondo, 
viaggiare, incontrare nuove 
persone che porteranno un 
beneficio alla sua professio-
ne. Imparare nuove lingue, 
nuove usanze e se il tutto è 
fatto con amore e passione, 
lo porteranno ad un bellissi-
mo avvenire.

Rubrica a cura di Claudio Recchia,
Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Antonio Fochi 
si racconta…

Il Gran Maestro Antonio Fochi 
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L’angolo bar

Dall’Asia ai banconi Bar 
di tutto il mondo, non è 
difficile capire dove sia 

nato il Singapore Sling: è la cit-
tà-stato che gli regala i natali e il 
nome. 
Probabilmente uno dei pochi 
drinks dalla storia certa. Si narra 
che il Singapore Sling sia nato nel 
1915 da una grande intuizione 
del Barman cinese Ngiam Tong 
Boon del Long Bar dell’Hotel 
Raffles di Singapore.
Dai primi del Novecento, il Raf-
fles Hotel rappresentava il luogo 
di ritrovo per la comunità e, il 
Long Bar, il bar dell’hotel, ne era 
la punta di diamante, frequenta-
to per lo più da gentiluomini che 
impegnavano l’intera giornata a 
degustare gin o whisky.
In quel periodo, a Singapore si 
viveva il miglioramento dei si-
stemi ferroviari e stradali che 
portava i proprietari di pianta-
gioni di gomma e olio di palma 
nella città-stato dalla Malesia 
ogni fine settimana, ed era noto 
appunto come “l’appuntamento 
dei piantatori”.
L’intuizione di Ngiam Tong 
Boon fu di legare al distillato 
principe della cultura inglese, il 
gin, il capostipite dei liquori eu-
ropei alla ciliegia, il Cherry He-
ering, di produzione danese. La 
vera intenzione del Barman fu 
quella di evidenziare una supre-
mazia inglese, ma soprattutto di 

Singapore Sling…tutto 
l’aspetto di un drink 

analcolico che continua 
a deliziarci dal 1915! a cura di Fabio Pinto 

Tesoriere Nazionale Aibes

La ricetta secondo l’IBA
		  Singapore Sling
30 ml Gin
15 ml Cherry liquore
7,5 ml Cointreau
7,5 ml Dom Bénédictine
120 ml succo ananas fresco
15 ml succo lime fresco
10 ml sciroppo di granatina
Una goccia di Angostura bitter

Raffreddare bene un Hurricane Glass  riponendolo per qualche 
minuto in congelatore oppure colmandolo di ghiaccio.
Raffreddare bene uno shaker facendo girare velocemente all’in-
terno tanto ghiaccio con l’aiuto di un Bar Spoon ed eliminare 
l’acqua eventualmente formatasi sul fondo.
Versare nello Shaker ormai ben freddo gli ingredienti come da 
ricetta con l’aiuto di un Jigger (misurino professionale).
Shakerare vigorosamente fino a ghiacciare e raggiungere la di-
luizione desiderata.
Versare il drink nell’Hurricane Glass precedentemente raffred-
dato, filtrando con l’aiuto di uno Strainer.
Decorare con un triangolino di ananas e una ciliegina al mara-
schino.

rispondere ai drinks con rum di 
importazione olandese.
La prima ricetta, infatti, com-
prendeva solo tre ingredienti: 
gin, cherry liquore e succo di 
limone. Ma poi viene fuori dal 
museo del Raffles Hotel una ri-
cetta che recita così: Singapore 
Sling Mixture (Straits Sling o 
Gin Sling), mezza parte di gin, 
qualche goccia di Cherry Bran-
dy, alcune gocce di Angostura 
bitter, un quarto di Dom Bénédi-

ctine, un quarto di Maraschino, 
un quarto di succo di lime, sha-
kerati con del ghiaccio.
Oggi gli ingredienti sono ben otto 
e ognuno di loro dona al drink 
un preciso contributo. Si tratta, 
infatti, di una bevuta complessa, 
ricca di sfumature, asciutta, fre-
schissima e straordinariamente 
beverina.
Nel 1930 questo incredibile 
drink entra di diritto nel Savoy 
Cocktail Book.
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Distinti Salumi

Q uella delle Ciuighe del Banale è 
la storia di un salume povero e 
antico delle valli del Garda e le 

Dolomiti di Brenta. Il nome lo prende 
dalla pigna, perché la forma la richiama 
vagamente. Un territorio povero, quello 
delle Giudicarie Esteriori, in cui le fami-
glie contadine vendevano le parti miglio-
ri del maiale che allevavano e tenevano 
per sé quelle meno pregiate (polmoni, fe-
gato, testa) che univano a delle rape per 
dare vita a questo salume a carne trita 
dal gusto così particolare. Ovviamente, 
essendo un salume povero, un tempo, la 
percentuale di rape utilizzata era molto 
maggiore rispetto alla carne. Il procedi-
mento è assai singolare. Le rape sono pu-
lite e cotte, quindi strizzate. Si aggiun-
gono le carni macinate, il sale, il pepe e 
l’aglio tritato. Qualcuno mette anche del 
vino. Il tutto viene insaccato nel budello 
gentile del maiale e affumicato con rami 
di ginepro, che ne caratterizzeranno l’a-
roma finale, per circa 7 giorni. Si realizza 
da fine ottobre ad aprile. Un tempo, que-
sto salume era realizzato esclusivamente 
con parti di scarto. Oggi, invece, vengo-
no impiegate le carni di spalla, pancet-
ta e lombo, mentre la tecnica è rimasta 
immutata. Si possono consumare a fette 
come un normale salame, oppure fresche, 
bollite, abbinandole a crauti, verdure les-
se, cavoli. L’abbinamento con patate bol-
lite e un bicchiere di vino è la classica 
merenda delle osterie di San Lorenzo in 

Banale, dove sembra sia stata inventata 
a fine ottocento da un macellaio del po-
sto, tal Palmo Donati. Anche nella vicina 
Bleggio si produce la ciuiga, seppur in 
una versione meno affumicata e speziata, 
per esaltare il sapore delle rape. Questa 
ciuiga si consuma fresca, dopo 2-3 giorni 
dalla produzione.

Dalle Dolomiti di Brenta, 
le “Ciuighe del Banale”

a cura di Marco Contursi

Vuoi iscriverti all’AMIRA?

Vai sul sito amira-italia.it
e vedi qual è 

la sezione 
più vicina a te.



R. & O. 30 anni fa

Ho un piacevole ricordo di questo numero 
di Ristorazione & Ospitalità! Vi fu pub-
blicato, in 2 pagine, un mio articolo sul-

lo champagne e fu una bellissima soddisfazione. 
Lo stesso articolo (che all’origine avevo scritto in 
francese) grazie a Conrad Tuor, vecchio profes-
sore alla scuola alberghiera di Losanna e autore 
di un manualetto che negli anni ’80 avevano tut-
ti quelli che lavoravano in sala, me lo fece pub-
blicare sull’Union Helvetia, settimanale svizzero 
dell’epoca. Ricordo con orgoglio che, in occasio-
ne di una riunione dell’USMH (Union Suisse des 
Maîtres d’Hotel), allo Chateau d’Ouchy a Losan-
na, dopo aver letto il mio articolo, disse in pubbli-
co: “ho letto decine di articoli sullo champagne, 
ma una cosa fatta così bene, come ha scritto Dio-
dato Buonora, non l’avevo mai letta. Quest’arti-
colo te lo farò pubblicare!”. Tornando a questa 
rivista, in copertina troviamo il piatto “Sovrane di 
piccione alla Gran Duca”, creazione che permise 
a Loris Mozzini di aggiudicarsi la prima edizione 
in assoluto del concorso “Maître dell’Anno”.
Per il resto, sul numero “Anno XVII – N° 3 – mar-
zo 1993”, le pagine erano 48 di cui 15 di pubbli-
cità. 3 le sezioni che avevano una pagina propria 
(Puglia, Calabria e Abruzzo); poi 6 cantine: Bol-
la, Ruffino, Casanuova di Ama, Bersano, Berta-
ni e Libecchio; Frette e Bravi per abbigliamento 
professionale, il Consorzio Torrefattori Caffè, le 
Terme di Chianciano e il Ristorante Brigantino di 
Barletta. 
Tra gli altri articoli più interessanti cito: 
- Birra e Turismo di Umberto Fragola.
- Biarritz e la cucina del Bearn di Antonio Maresca.
- Per una sana e corretta alimentazione – Dalla 
terra alla tavola di Franco Dattilo.
- Turismo Mediterraneo: qualcosa non va, spe-
cie in Italia di Giovanni Gatti.

- Lo Champagne – dalla vite alla tavola di Diodato 
Buonora.
- Tecnhotel Bibe di Gianfranco Soragni.
- Toto Servizio del Maître – Concorso N° 12 di 
Diodato Buonora. 

Ristorazione & Ospitalità di 
marzo 1993
“Lo champagne 

dalla vite alla tavola”

Per ricevere il pdf di 
Ristorazione & Ospitalità di marzo 1993, 

e di quelli dal dicembre 1990 
al febbraio 1993, inviare una mail a 

dbuonora@libero.it 
oppure un WhatsApp al 329 724 22 07.

a cura di Diodato Buonora
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Nuovo locale dal Cravattino d’Oro

U n piccolo scrigno nel 
cuore del centro sto-
rico di Siena, a pochi 

passi da Piazza del Duomo 
e da Piazza del Campo: il ri-
storante In Carrozza s’inse-
risce nel progetto di cultu-
ra dell’ospitalità attraverso 
il quale Opera Laboratori, 
società leader nel panora-
ma museale italiano, con la 
gestione di realtà di primo 
piano come la Galleria degli 
Uffizi, la Pinacoteca di Bre-
ra, il Parco Archeologico di 
Pompei, la Reggia di Caser-
ta, il Complesso Monumen-
tale del Duomo di Siena, i 
Musei di San Gimignano e 
il Tempio del Brunello di 
Montalcino, sta perseguen-
do l’obiettivo di realizzare 
una valorizzazione sempre 
più ampia dei territori.
Il locale si trova nel Vicolo 
delle Carrozze, uno degli 
angoli più caratteristici e 
suggestivi di Siena. Lascia-
to per molto tempo chiu-
so e senza sbocco sulle vie 
adiacenti, trovò nuova vita 
durante il Seicento, grazie 
alla vicinanza con uno degli 
alberghi più noti della cit-
tà, “L’Osteria della Scala”. I 
signori che vi alloggiavano 
avevano bisogno di un po-
sto dove poter lasciare car-
rozze e calessi ed ecco che 
il vicolo si prestò a diveni-
re un antico parcheggio. Da 
quel momento, il nome del-
la strada è rimasto “Vicolo 
delle Carrozze”. A questa 

denominazione fa riferi-
mento anche il ristorante. 
La proposta gastronomica 
di In Carrozza prevede un 
menù degustazione a base 
di pesce. I piatti sono frut-
to di una continua ricerca e, 
grazie anche all’utilizzo di 
materie prime ed eccellen-
ze del territorio, esprimo-
no il perfetto connubio tra 
ricercatezza e semplicità. 
Ogni ingrediente deve spo-
sarsi con gli altri, in modo 
da creare la giusta sinfonia 
di sapori. Aperto a cena, 
“In Carrozza” è in grado di 
accogliere, in un ambiente 
intimo ed elegante, un mas-
simo di 18 persone, cocco-
late da personale altamente 
qualificato sotto il coordi-
namento di Guido Bellotti e 
Luciana Franchini.
A completare un’offerta che 
punta sulla qualità dei pro-
dotti contribuisce un’ampia 

carta dei vini, ricca non solo 
di bianchi e bollicine, ma 
anche di rossi, grazie al le-
game indissolubile con l’E-
noteca Sotto il Duomo, uno 
degli altri ambienti che, as-
sieme al Bistrot, alla Caffet-
teria e alla Residenza d’E-
poca, completa l’ambizioso 
e organico progetto di cul-
tura dell’ospitalità de Il Bat-
tistero Siena, con epicentro 
in Piazza San Giovanni. L’E-
noteca, con le sue oltre die-
cimila bottiglie, permette 
infatti di compiere un viag-
gio liquido alla scoperta del 
territorio toscano e italiano, 
fino ad arrivare alle migliori 
etichette francesi.

RISTORANTE IN CARROZZA
Vicolo delle Carrozze 1, 
SIENA.
Per info e prenotazioni
+39 338 71 68 252
www.battisterosiena.com

Il Ristorante “In Carrozza” a Siena
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Sezione Avellino

È appena terminata la 
73ª  edizione del  Fe-
st ival  di  Sanremo e 

la  brigata de “Il  Mulino 
della Signora” è tornata a 
Sturno (AV).
I l  Mulino della Signora, 
dal  2020 locale del  Cravat-
t ino d’Oro,  è  i l  lussuoso 
resort  del  dott .  Gianfran-
co Testa,  noto per aver 
ottenuto riconoscimenti  e 
premi prestigiosi  per gl i 
ol i  extravergine di  ol iva 
di  qualità superiore Rave-
ce,  Papaloia e  Marinese; 
inoltre,  i l  resort  irpino ha 
ottenuto nel  2022 i l  mar-
chio di  qualità “Ospital i tà 
I tal iana”.
La chef  Maria Carmela 
Tarantino e i l  sous chef 
Vito De Luca hanno avu-
to modo di  deliziare gl i 
ospit i  del  roof  di  Casa 
Sanremo, mentre i l  maître 
storico e Direttore de “Il 
Mulino della Signora”, 
Lucio Cammisa,  insieme 
al  secondo maître,  Rosa 
Pavese,  hanno accolto e 
gesti to gl i  ospit i  ai  tavoli 
con la consueta genti lezza 
e professionalità. 
Lucio Cammisa,  da circa 
20 anni nel  mondo della 
r istorazione,  prima refe-
rente di  territorio Amira 
sez.  Avell ino-Irpinia,  poi 
delegato e ora f iduciario, 
ha accolto gl i  ospit i  di 
Casa Sanremo con i l  savo-
ir-faire che lo contraddi-

st ingue da sempre. 
Così ,  Lucio Cammisa rac-
conta la  sua esperienza a 
Sanremo: «Ho la  fortuna 
di  fare  un lavoro che  amo. 
La mia “mission” è  far  vi-
vere  ed emergere  i l  caratte-
re  del  luogo in cui  opero e 
per  me essere  a  Sanremo con 
“I l  Mulino del la  Signora” è 
sempre motivo di  orgogl io . 
Anche quest ’anno abbiamo 
avuto l ’opportunità  di  far 
conoscere  i  prodott i  e  i  p iat-
t i  t ipic i  irpini  agl i  art ist i 
e  a l lo  staf f  del  Teatro  Ari-
ston.  Crediamo fortemente 
nel le  potenzial i tà  del  terr i -

tor io  irpino e  s iamo f ier i  di 
poter lo  sponsorizzare  fuori 
regione.  Siamo davvero fe-
l ic i  di  poter  portare  questa 
eccel lenza sotto  i  r i f lettori 
di  un evento come Sanremo. 
Per  me e  per  la  mia briga-
ta  è  s icuramente  motivo di 
vanto,  ma soprattutto  è  un 
modo per  metters i  in gioco 
e  per  dare  sempre i l  megl io 
di  sé  senza sentirs i  arr ivat i , 
perché la  vita ,  così  come i l 
lavoro,  è  sempre un percorso 
che  regala  ogni  volta  nuove 
opportunità  da cui  trarre 
esperienza».

Il Mulino della Signora, locale del 
Cravattino d’Oro, a Casa Sanremo



Sezione Cosenza-Sila

(db) L’Accademia della “pitta 
‘mpigliata” (composta da citta-
dini, associazioni, enti, operatori 
economici e commercianti) ha 
lo scopo di tutelare, valorizzare 
e promuovere il tipico dolce, di 
San Giovanni in Fiore, legato alle 
tradizioni natalizie, al fine di sal-
vaguardare e valorizzare anche le 
produzioni locali e l’intera filiera 
degli ingredienti. La pitta ‘mpi-
gliata è caratterizzata dalla pre-
senza di tanta frutta secca e miele. 
Lo scorso gennaio, l’Accademia 
ha organizzato, al centro Florens 
ITS – Istituto Alberghiero di San 
Giovanni in Fiore, un concorso 
regionale riservato alle casalin-
ghe, per avviare un disciplinare 
di produzione al fine di ottenere 
un riconoscimento europeo, in 
modo che la “pitta ’mpigliata” 
sia riconducibile alla tradizione 
e all’identità locale. Nella giuria 

che ha giudicato gli elaborati è 
stata coinvolta anche l’Amira se-
zione Cosenza Sila. La valutazio-
ne dello storico dolce silano si è 
basata non solo sulle tecniche di 
lavorazione, ma sulla qualità dei 
prodotti primari utilizzati che 
esaltano le proprietà organolet-
tiche e rendono peculiare ogni 
dolce. Il gala di premiazione si è 
tenuto all’Hotel Duchessa della 
Sila di San Giovanni in Fiore.

I maîtres calabresi protagonisti 
alla valorizzazione 

della “pitta ‘mpigliata”
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Sezione Formia

Il giorno 10 
Febbraio u.s. 
presso l’ISSE-

OA A. Celletti di 
Formia si è svol-
to il primo con-
corso intitolato 
“L’arte del flam-
bè”. Nel corso 
della manifesta-
zione, rivolta ai 
giovani studen-
ti, è stata posta 
in palio una borsa di studio 
dall’ALMA (Scuola Intenazio-
nale di Cucina Italiana rivolta ai 
migliori diplomati degli istituti 
alberghieri italiani e vincitori di 
concorsi). Il premio consisteva 
in un master gratuito pres-
so la “Summer School” 2023 
con indirizzo di studio e alta 
formazione nel reparto Sala. 
La Sezione AMIRA Formia, 
che ha sede nell’istituzione 
scolastica, ha partecipato at-
tivamente all’organizzazione 
dell’evento in qualità di giu-
dice di gara con: il Fiduciario 

GMR Enzo D’Adamo, il Vice 
Fiduciario Maitre –Somme-
lier  Guido Matano, il Teso-
riere Maitre-Sommelier prof.
Antonio Camillo, il presidente 
A.P.C.L. FIC prof. Luigi Lom-
bardi e per l’ALMA il dott. 
Roberto Giaquinto. Presenti 
alla manifestazione la prof.ssa 
Carolina Paduano, il prof. Era-
smo Petrone, il prof. Marcello 
Bonelli, l’AIS con il Somme-
lier Professionista Vincenzo 
Brocco e la dirigente Scolastica 
dott.ssa Monica Piantadosi. La 
D.S. ha aperto la manifestazio-
ne e, porgendo il benvenuto 

ai presenti, ha rilevato quanto 
siano importanti l’interazione 
e la sinergia che si creano con 
queste iniziative formative. A 
seguire, sono intervenuti il  Fi-
duciario della sezione Formia 
Enzo D’Adamo, il Vice Fidu-
ciario Guido Matano e il Teso-
riere Antonio Camillo i quali 
hanno esposto i seguenti argo-
menti: cosa è l’AMIRA, l’im-
portanza di essere associati e 
la futura formazione dei gio-
vani studenti. Nel corso della 
competizione si sono cimen-
tate diverse squadre compo-
ste da alunni e alunne dell’I-

stituto alberghiero che, 
con impegno e entusia-
smo, hanno elaborato 
le ricette a tema libero 
e eseguito con eleganza 
il flambè. La kermesse è 
terminata con la conse-
gna della borsa di studio 
alla squadra vincitrice e 
la colazione di lavoro of-
ferta dall’Istituto Alber-
ghiero.

Enzo D’Adamo
Fiduciario Amira Formia

Quando le lampade parlano



ISCRIVITI ALLA
NOSTRA SEZIONE DI

A.M.I.R.A. TORINO

Vi aspettiamo per il
tesseramento!

per maggiori informazioni contattare il nostro
fiduciario Aldo Petrasso: 3209713130
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Sezione Ragusa Barocca

L’“A.M.I.R.A. Ragusa Barocca”, a 
conclusione di un anno ricco d’i-
niziative atte a valorizzare e pro-

muovere il territorio, ha organizzato, per i 
soci, una visita presso le cantine “Gulfi” a 
Chiaramonte Gulfi (RG), azienda che si con-
figura come una delle eccellenze vitivinicole 
del territorio meridionale e orientale della 
Sicilia.
Accolti dalla calorosa e rinomata gentilezza 
dei padroni di casa, abbiamo iniziato la vi-
sita con l’enologo che ci ha guidato nel tour 
delle cantine spiegando le varie fasi del pro-
cesso produttivo: lo studio del territorio, il 
terroir, l’impianto della vigna, fino alla rac-
colta e la lavorazione delle uve, per arrivare 
all’affinamento e all’imbottigliamento. 
Il percorso tra le vigne, passando per le can-
tine e la bottaia con i profumi di mosto, è 
continuato presso il ristorante della struttu-
ra con una cena a base dei prodotti del terri-
torio (Olio D.O.P. – Miele – Torrone), il tutto 
accompagnato naturalmente dai vini Gulfi… 
Il braciere acceso e scoppiettante, la carne 
locale accompagnata dalle primizie locali e 
i vini della cantina, ci hanno permesso di of-

frire ai soci un’occasione di formazione e co-
noscenza del territorio, che arricchirà il loro 
bagaglio formativo, culturale e personale.
A conclusione della giornata sono stati con-
segnati, dal fiduciario, gli attestati di bene-
merenza ai soci che sono stati sempre in pri-
ma linea per il bene dell’associazione e che 
in modo spontaneo e gratuito hanno contri-
buito alla crescita della sezione dell’AMIRA 
Ragusa Barocca.

Massimiliano Chessari

Interessante visita 
alle “Cantine Gulfi”

Vuoi fare la pubblicità 
su Ristorazione & Ospitalità?

Una pubblicità che rende!

Scrivi a:
ristorazioneeospitalita@gmail.com 

oppure contatta il 329 724 2207.



Sezione Roma Lazio

Periodo di 
intensa vita 
associativa 

per gli Amirini 
della Sezione Ro-
ma-Lazio dell’isti-
tuto alberghiero 
Amerigo Vespuc-
ci di Roma, sia 
come attività in-
terne nell’istituto 
e nella sede della 
Sezione, sia per le 
numerose attivi-
tà esterne, alcune 
già realizzate e al-
tre in programma 
nei prossimi mesi 
rimanenti dell’anno scolasti-
co in corso. Nell’ambito di 
raggiungere l’obiettivo della 
nostra “mission” di Sezione, 
fondamentale l’apporto forni-
to da vari docenti di sala del 
Vespucci iscritti come Mai-
tre nella Sezione. Apporto 
importante nell’organizzare, 
non solamente i vari incon-
tri formativi e di conoscenza 
interni all’istituto, ma anche 
nei casi di organizzazione di 
visite ed incontri esterni alla 
scuola. Infatti, è stata organiz-
zata una bellissima visita al 
Palazzo Brancaccio, residen-
za storica nel cuore di Roma, 
forse l’ultimo palazzo del Pa-
triziato Romano costruito nel 
XIX° secolo. Il palazzo è stato 

realizzato a seguito della vo-
lontà del Principe Salvatore 
Brancaccio, noto personaggio 
della nobiltà Napoletana, e 
della sua consorte l’ereditiera 
Mary Elisabeth Field. L’edifi-
cio è stato costruito nel 1880 
in puro stile classico barocco, 
dall’architetto Gaetano Koch, 
autore anche di altri palazzi 
storici di Roma. Visitare Palaz-
zo Brancaccio è stata un’emo-
zione unica ammirando i suoi 
grandi saloni ricchi di arazzi, 
di stucchi, di specchi (bellissi-
mo il salone degli specchi) e 
i grandi scaloni. Di notevole 
bellezza anche la visita alla 
Casina di Caccia nel grande 
parco alberato. Un’emozione 
che gli Amirini hanno am-
piamente vissuto con gioia, 

partecipando positivamente 
alla visione anche di altri lo-
cali del palazzo, la cucina e le 
diverse parti ristorative dei 
vari piani, informandosi spes-
so con curiosità via via nella 
visita. Ci ha accompagnato 
Roberto Terilli, il Maître del 
Palazzo Brancaccio, valido 
e disponibile come esperta 
guida narrativa. Organizza-
tori della visita e presenti  i 3 
docenti di sala dell’Amerigo 
Vespucci: Vincenzo Arnone, 
Riccardo Lattao e Modesto 
Mola. Al termine della lunga 
e piacevole visita, scambio di 
opinioni sulla bella esperien-
za con gli Amirini e cordiali 
saluti con appuntamento alla 
prossima visita già program-
mata.

Gli Amirini dell’istituto alberghiero 
Amerigo Vespucci di Roma in visita 

al Palazzo Brancaccio di Roma
di Mario Raggi

Fiduciario Sezione Roma-Lazio
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Sezione Sicilia Occidentale

6 Febbraio 2023 – Cantine Florio a 
Marsala (TP)
Siamo stati accolti in una delle canti-
ne più antiche e rispettate della Sicilia, 
nota per la sua qualità e per la storia 
che detiene. Florio è un’azienda vini-
cola fondata nel 1832. Produce tutte le 
varietà dei vini Marsala, dal secco al 
dolce. Molto interessante è stato sco-
prire come sono realizzati i diversi 
procedimenti per tutte le tipologie. Il 
Marsala è un vino liquoroso a Deno-
minazione di Origine Controllata nato 
nell’omonimo comune in provincia di 
Trapani. È stato il primo vino sicilia-
no ad avere la Doc. Le cantine accol-
gono bellissime botti in legni di rovere che 
adottano il metodo “Soleras”, un’affascinante 
tecnica di invecchiamento utilizzata per vini, 
rum e brandy e si basa sul travaso progressi-

vo delle annate attraverso un sistema di botti 
sovrapposte a piramide. L’interessante visita 
in azienda si è terminata con la degustazio-
ne di 6 diverse tipologie di Marsala, di diver-
se annate, e abbinate a cibo salato e dolce. A 
guidare la degustazione sono stati la signora 
Irene Taormina e l’enologo Tommaso Mag-
gio che ci hanno raccontato con passione le 
affascinanti caratteristiche organolettiche di 
questo vino. Effettivamente, il Marsala non è 
solo vino, è la storia del vino in Italia. I Florio, 
nell’Ottocento fino ad inizio Novecento, era-
no tra le famiglie più ricche d’Italia. Avevano 
una grande flotta navale e possedevano un 
impero aziendale che spaziava dal turismo 
all’industria del tonno. Poi, Ignazio Florio ac-
quistò un baglio sul mare a Marsala e vi fondò 
le sue cantine; scalzò via gli inglesi decidendo 
di produrre un vino liquoroso che da tempo è 
il porta bandiera della Sicilia nel mondo.
Come non essere orgogliosi...
*****

A Febbraio, i maître di Palermo 
hanno visitato 

3 importanti cantine siciliane: 
Florio, Duca di Salaparuta e Musita!
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di Carlo Bonito e Carmelo Vella

I maîtres alla cantina Florio

Antonino Scarpinato, fiduciario Amira Sicilia Occidentale
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Sezione Sicilia Occidentale

13 febbraio 2023, Cantine Duca di 
Salaparuta a Casteldaccia (PA)
La sezione Amira della Sicilia Oc-
cidentale, capitanata dal fiduciario 
Nino Scarpinato, ha trascorso una 
bellissima ed interessantissima 
giornata presso la cantina Duca di 
Salaparuta a Casteldaccia (PA). Ad 
accoglierci in modo caloroso abbia-
mo trovato il dottor Rivera, la si-
gnora Taormina e l’enologo azien-
dale. Durante la visita abbiamo 
percorso un meraviglioso iter attra-
verso la storia dei vini più antichi e 
importanti della Sicilia. I vini Duca 
di Salaparuta, con il loro stile incon-
fondibile e la cura del dettaglio, sono simbolo 
di una costante ricerca d’innovazione e di un 
profondo legame con il territorio. Da sempre 
si scelgono i migliori terreni, i vitigni più in-
teressanti, l’innovazione e la tecnologia adatta 
a ottenere vini moderni e naturali. La Duca di 
Salaparuta, dal 1824, è sinonimo di eccellenza 
in tutto il mondo. La visita si è terminata con 
la degustazione di 8 vini e un ricco buffet che 
hanno deliziato i nostri palati. Un grazie parti-
colare va al nostro fiduciario Scarpinato e allo 
staff aziendale per averci emozionato.
*****
 21 febbraio 2023, Cantina Musita a Salemi 
(TP) 
Musita è la terza cantina visitata in questo 
mese di febbraio. Anche qui era presente una 
folta e nutrita delegazione di maître della se-
zione Amira Sicilia Occidentale. Siamo a Sale-
mi, nel trapanese, un antico borgo medioevale 

incastonato in un magnifico paesaggio colli-
nare. Siamo stati accolti in modo molto calo-
roso da tutto lo staff aziendale e in particolar 
modo dal direttore commerciale Vito Amato. 
La visita è stata molto interessante con spiega-
zioni dettagliate inerenti alla produzione dei 
loro straordinari vini. Dopo un lungo e deli-
cato lavoro, la cantina, costruita negli anni 70, 
è stata portata a nuova vita, dove le moderne 
tecnologie permettono di curare l’intero pro-
cesso produttivo, consentendo di preservare 
le peculiarità del territorio. A “Musita”, storia 
e innovazione si fondono su cinquanta ettari 
di vigneto, tra i territori collinari di Salemi, 
ad un’altitudine di circa 500 metri. La canti-
na ha 50 ettari di vigneti coltivati con tecniche 
nuove, ma con la passione di una volta. Tra 
le varietà di vitigni, ci sono: il Catarratto, il 
Grillo, lo Chardonnay, il Cabernet Sauvignon, 
il Syrah e il Nero d’Avola. Per concludere la 
visita, siamo stati in una bella sala dove ab-

biamo degustato i vini aziendali 
assieme ad un lauto pranzo con 
specialità territoriali che hanno 
degnamente incorniciato una 
giornata indimenticabile.
*****
È dovere ringraziare di cuore il 
nostro fiduciario Antonino Scar-
pinato e l’AMIRA che, ancora 
una volta, ci ha offerto un’inte-
ressante occasione per migliora-
re le nostre conoscenze profes-
sionali.I maîtres alla cantina Duca di Salaparuta

I maîtres alla cantina Musita
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Sezione Sicilia Orientale

“Ti Cuntu…”  Ti racconto…, quante 
volte abbiamo sentito quest’afferma-
zione? Equivale a “narrare”, ma ha 

un tono più famigliare e meno solenne.
“Ti cuntu …” Una bella domenica di sole, 
dove l’aria fresca si faceva sentire, un gruppo 
di amici della sezione AMIRA Sicilia Orienta-
le si danno appuntamento per  una visita in 
cantina. Il pullman inizia a raccogliere i primi 
amici di Francavilla di Sicilia, passando per i 
paesi Etnei di Castiglione di Sicilia, Lingua-
glossa, Fiumefreddo e Giarre. Quando tutti 
sono a bordo, già si respira un clima di festa, di 
allegria, i saluti sembrano non terminare mai, 
ognuno con la propria personalità, con abbrac-
ci, strette di mano. Il Grande Maestro AMIRA 
Vito Guzzardi (fiduciario della sezione Ami-
ra Ragusa Barocca) ci dà il benvenuto al San-
tuario Maria SS Di Gulfi, prima tappa della 
giornata. Arte, fede e curiosità iniziano a tra-
volgerci. Il presidente della Pro loco si è ado-
perato per farci scoprire Chiaramonte nel suo 
splendore. Le ore passano, passeggiando per 
il borgo e, purtroppo, alle 12.45, al belvedere 
denominato “Balcone di Sicilia”, salutiamo gli 
accompagnatori. La vista incantata dei Monti 
Eblei fino all’Etna fa scattare quel desiderio di 
“ci voglio ritornare”.
Alle ore 13 siamo arrivati all’azienda vitivini-
cola Tenuta Senia. A riceverci Valentina Ni-
cosia, erede di sette generazioni che, rileva, 

pur avendo studiato tutt’altro, lei e la sorella 
hanno deciso di non lasciar la Sicilia e di con-
tinuare i lavori e i valori ereditati dal proprio 
nonno.  Visitiamo i vigneti, dove siamo ine-
briati da profumi floreali e poi in cantina da 
sentori vanigliati. A tavola, numerose portate 
accompagnano la ricca degustazione di vini. 
A coinvolgerci sono stati i vini “Ti Cuntu…”, 
dove l’etichetta non è  solo un’immagine visi-
va, studiata per valorizzare il contenuto,  ma 
vi fa toccare ricordi e l’amore vissuto in vigna. 
Chiudo dicendo che l’AMIRA è una grande as-
sociazione dove questi momenti sono punto di 
crescita professionale a tutela del territorio e 
di ogni singolo socio. 

Alfio Cantarella

Visita alla Cantina Tenuta Senia 
per i vini… “Ti Cuntu”

Vuoi collaborare con 
“Ristorazione & Ospitalità” 

la rivista digitale dell’AMIRA?

Scrivi a:  
ristorazioneeospitalita@gmail.com 

Cell: 3297242207



I locali del Cravattino d’Oro

ABRUZZO
Ristorante LA VECCHIA SILVI
Via Circonvallazione Boreale, 20
64028 Silvi (TE)
085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA
Hotel VILLA CIRIGLIANO
Località Panevino 
75028 Tursi (MT)
Tel. 0835 810218
www.hotelvillacirigliano.it

CAMPANIA
RELAIS MARESCA Hotel
Via Prov. Marina Grande, 284
80073 Capri (NA)
081 837 96 19 / 081 837 40 70
www.relaismaresca.com 

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43
80056 Ercolano (NA)
081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311
80075 Forio (NA)
081 907227
www.sorrisoresort.it 

Ristorante Gran Caffè 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)

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
Località 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
Località Farina, snc
07021 Arzachena (OT)
0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com  

SICILIA
Ristorante IL FLAMBÉ
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo
091 342332
www.flamberestaurant.it 

Trattoria CARPACCIO
Via Libertà 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



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 Arquà Petrarca (PD)
0429 718200
www.lamontanella.it 

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3
31033 Castelfranco Veneto (TV)
335 6162 700
www.galeonedoro.it

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7
31030 Dosson (TV)
0422 382 265
www.alcentrale.it. 

Ristorante NICOLA
Via Sabbioni, 38
35036 Montegrotto Terme (PD)
049 7943 69
https://da-nicola-montegrotto-terme.hotelmix.it/ 

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9
37019 Peschiera del Garda (VR)

045 7550113
www.hotelalfiore.it 

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5 
36066 Sandrigo (VI)
0444 659948
www.duespade.com 

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso
0422 303 346
www.dapino.it

GRAN BRETAGNA
Ristorante LA CAPANNINA
65/67 Halkett Place
St. Helier
JE2 4WG - Jersey Channel Islands
GRAN BRETAGNA
+44 (0)1534 734602
www.lacapanninajersey.com

THE MOORINGS Hotel & Restaurant
Gorey Pier, St Martin,
Jersey, JE3 6EW
www.themooringshotel.com
+44 1534 853633

INDIA
ARTUSI Ristorante e Bar
M-24, Block M, Greater Kailash II, Greater Kailash Delhi 
110048 New Delhi - INDIA
+91 88002 09695
www.artusi.in

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA
9, Rue du Portier
98000 Principato di Monaco
+0377 93504700
www.lapiazza-monaco.com 

SVIZZERA
Restaurant CASY
Rue Louis Antille, 11
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4811718
www.casy-montana.ch 

Restaurant LA DÉSALPE
Rue du Pas-de-l’Ours, 6
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4804461
www.ladesalpe.ch 

Restaurant LA FARINET
Rue Louis Antille, 7
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4854070
www.le-farinet.ch 

Restaurant PLAZA
Rue Centrale, 42
3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
www.facebook.com/Plazacrans/ 

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3
1978 LENS (VS)
+41 27 4831982
www.lemonument.ch 

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS
La Place, 4
1958 SAINT LÈONARD (VS)
+41 27 3226622
www.gustorestaurant.ch 

I locali del Cravattino d’Oro
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Anti-
infortunistica

Divise
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Casa della Divisa            @casadelladivisa

STAMPE e RICAMI


