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L’editoriale

E ccoci  qua,  ci  r i troviamo con ago-
sto al le  spalle ,  un’estate che sta 
per f inire e  un autunno che sta 

per arrivare.
Un’estate da ricordare per i l  molto cal-
do sotto tutt i  gl i  aspett i ,  quello torrido 
e quello che ha provocato incendi che 
hanno non solo distrutto boschi  e  case, 
ma che hanno anche ucciso persone e 
animali .
Poi ,  nel  nostro settore r icordiamo que-
sta stagione per una frase che da tempo 
ascolt iamo alle  TV e leggiamo sulla car-
ta stampata:  “mancanza di  personale”.
Molti  albergatori  sono stati  obbligati  a 
r ivedere e r i formulare i l  loro modo di 
lavorare,  sono stati  costrett i  a  tenere 
le  loro strutture aperte solo in formu-
la B&B, tenendo chiuse le  cucine.  Tanti 
hanno ridotto i  posti  del  r istorante e  al-
tr i ,  addirit tura,  non hanno riaperto.
Tutti  s i  chiedono:  cosa sta succedendo? 
Perché non si  trova più personale? Ecco 
le  r isposte:  orari  stressanti  e  lunghi;  fe-
st ività mai godute con la famiglia;  re-
tr ibuzione non adeguata;  poca dignità e 
considerazione per tutt i  quell i  che ope-
rano nella r istorazione.
Io personalmente,  come Presidente,  e 
tutt i  noi  dell ’AMIRA,  s iamo stufi  di  r i -
petere le  stesse parole e  gl i  stessi  moti-
vi .

Proprio in questi  giorni  saremo a Roma, 
con una nostra delegazione,  presso la 
Camera dei  Deputati  e  ci  incontreremo 
con uno dei  Vice Presidenti  della Ca-
mera.  Avremo la possibil i tà  di  esporre i 
problemi che aff l iggono i l  nostro setto-
re e  quali  potrebbero essere le  soluzio-
ni ,  con la speranza che vengano recepit i 
e  portati  avanti  in commissione.  Dopo 
questo incontro non so più a chi  r ivol-
germi per farci  ascoltare e  far  sentire la 
nostra voce.
Chissà,  forse bisognerebbe che tutt i  i  la-
voratori ,  per qualche giorno,  incrocias-
sero le  braccia.  Probabilmente qualcuno 
capirebbe i l  valore del  nostro lavoro e 
del  nostro indotto che ha i l  PIL più alto 
d’Ital ia .
Questo potrebbe essere una provoca-
zione ma,  da che mondo è mondo,  le 
conquiste si  ottengono con le  battaglie 
e  non a parole che sono sempre volate 
via.
I l  mio pensiero e i l  mio sfogo potreb-
bero sembrare esagerati  ma,  di  questo 
passo,  vorrà dire la  f ine del  nostro lavo-
ro che,  ancora oggi ,  r i tengo i l  mestiere 
più bello del  mondo!

Valerio Beltrami
Presidente Nazionale AMIRA

Perché 
non si trova più 

personale?
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D opo la  pausa est iva,  “Ristora-
zione & Ospitali tà”  r iprende 
con una nuova inchiesta .  Abbia-

mo chiesto ai  f iduciari ,  che a  loro volta 
hanno girato la  domanda agl i  associat i 
del la  loro sezione:  “Se potessi  tornare 
indietro,  r ifaresti  i l  cameriere? Per-
ché?”
Come potrete  leggere in seguito,  a l l ’u-
nanimità ,  tutt i  hanno detto che senza 
dubbio r i farebbero questo meravigl io-
so mest iere .  Sui  social ,  invece,  s i  legge 
spesso che,  in  tanti ,  per  svolgere una 
vita  normale,  non r i farebbero più i  ca-
merieri ! ! !
Dov’è  l ’“ inghippo”? Questa è  la  mia 
spiegazione:  quel l i  che hanno scel to  di 
fare  questo lavoro perché “ce l ’hanno 
nel  sangue” e  lo  hanno svolto in modo 
professionale  (con aggiornamenti  con-
t inui  e  regolari )  in  grandi  alberghi  o  r i -

storanti  di  lusso,  non hanno dubbi ,  lo 
r i farebbero e  basta .  Per  loro non esiste 
mest iere  migl iore!  Chi ,  invece,  ha la-
vorato in local i  dove non era r ichiesta 
nessuna professional i tà  e  con  gestori 
(r istoratori  e  albergatori )  che non si 
possono considerare tal i ,  dove i l  perso-
nale  è  sfruttato e  sottopagato… è nor-
male che non r i farebbe questo lavoro! 
Secondo me,  la  stessa mancanza di  per-
sonale  (molto chiacchierata  quest ’esta-
te)  è  molto accentuata in quest i  post i . 
I  local i  che trattano bene i l  personale , 
dandogli  tutt i  i  loro dir i t t i  (orari  de-
centi ,  s t ipendi  adeguati ,  condizioni  ot-
t imali ,  ecc . ) ,  non hanno molt i  problemi 
a  trovare la  forza lavoro. 
Fare i l  cameriere  in modo professiona-
le ,  ef fet t ivamente dà molt i  vantaggi ,  tra 
i  più importanti  c ’è  quel lo  che non si  è 
mai  senza lavoro.  Si  sacri f ica  la  fami-

Inchiesta Amira

“Se potessi tornare indietro, 
rifaresti il cameriere? Perché?”

 Ecco cosa rispondono 
gli “amirini”...

di Diodato Buonora
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glia?  Assolutamente falso!  Se  fai  le  “tue 
ore”,  e  anche qualcosina in più,  sei  più 
tempo a casa di  quel l i  che fanno tantis-
s imi al tr i  lavori .  S i  è  sottopagati?  Fal-
so anche questo!  In genere s i  guadagna 
la  stessa cosa,  o  più,  di  un professore 
di  scuola,  o  tanti  laureat i  che dopo una 
vita  di  s tudi  hanno dif f icoltà  a  guada-
gnare 1 ,500 €  al  mese.  Poi ,  non dimenti-
chiamo che al  nostro guadagno bisogna 
aggiungere le  mance,  i l  vi t to  e ,  spesso, 
le  agevolazioni  che s i  possono avere 
(soprattutto in I tal ia)  conoscendo tan-
te  persone di  ogni  categoria .  Un esem-
pio:  anni  fa ,  tra  i  c l ient i  abitual i ,  avevo 
un ispettore di  una nota casa automo-
bi l is t ica  e  una sera chiacchierando mi 
disse  che se  volevo cambiare macchina 
mi avrebbe fatto  avere i l  prezzo di  con-
cessionaria .  Ebbene,  r isparmiai  qua-
si  2  mil ioni  del le  vecchie  l i re .  Esempi 
come questo ne potrei  fare  tantiss imi. 
Ritengo con fermezza che lavorare in 
una sala  r istorante è  i l  lavoro più bel-
lo  del  mondo,  anche adesso che in tanti 
ne parlano male.  Uno dei  miei  mott i  è : 
puoi  fare  qualsiasi  cosa nel la  vi ta… ma 
la  devi  fare  bene…
Ecco come hanno r isposto,  a l  nostro 
quesito ,  i  soci  AMIRA…

- Valentino Farina, 
sezione Amira Pae-
stum:  . . . che  d ire ,  eser-
c i to  questa  profess ione 
da  o l tre  15 anni  e  l ’a -
mo più di  me stesso! 
Quando indosso  g iacca 
e  cravatta  (soprattutto 
quel la  de l l ’AMIRA),  in 
me,  sento  una scar ica 
d i  adrenal ina  pura  e  in 
sa la  sono sempre  pronto  a  dare  i l  megl io  d i 
me.  Sono f i ero  d i  fare  questo  lavoro  e  sce-
gl iere i  sempre  d i  essere  un cameriere .

-  Cesare Lo Verde,  tesoriere nazionale 
Amira:  senza dubbio  r i fare i  la  pro fess ione 
d i  cameriere .  Nel la  mia  carr iera  ho  avuto 

soddis faz ioni  e  grat i f i -
cazioni  che  mai  mi  sare i 
immaginato  d i  r icevere 
come ragazzo  di  per i f e -
r ia .  Mi  piacerebbe  che 
tutt i  quel l i  che  eserc i -
tano questa  profess ione 
avessero  quel lo  che  ho 
avuto  io!

-  Franco Ferreri ,  Fi-
duciario Amira Mar-
sala  Trapani :  lo  r i fare i 
a l tre  1000 vol te!  Mal-
grado i l  duro  lavoro ,  ho 
avuto  be l l i ss ime soddi-
s faz ioni .

-  Alfio Cantarella ,  Fi-
duciario Amira Sici-
l ia  Orientale :  r i fare i  i l 
cameriere ,  non una ma 
tant iss ime vol te .  Già  da 
ragazzino mi  dava tan-
te  soddis faz ioni ,  come, 
ad  esempio ,  incontrare 
tant i  tur ist i  i ta l iani  e 
s tranier i  e  sognare  d i 
v iaggiare  r imanendo 
nel  mio  p icco lo  paese . 
Poi ,  fare  i l  cameriere ,  mi  ha  dato  la  poss i -
b i l i tà  d i  a iutare  la  mia  famigl ia  numerosa 
e  d i  essere  prest iss imo autonomo. 

-  Ilario Millo,  sezione 
Amira Sanremo :  i l  ca-
meriere  è  un lavoro  che 
b isogna essere  portat i 
a  far lo  ed  io  lo  r i fare i . 
J ean Luc Godard,  famo-
so  regista  e  sceneggia-
tore  f rancese ,  un giorno 
mi  d isse :  Le i  è  un came-
r iere  nato .  Fui  molto  f e -
l ice  d i  queste  parole!

-  Gianmassimo Lora Moretto,  Fiducia-
rio Amira Sanremo :  certamente  r i fare i 
i l  cameriere ,  magari  correggendo qualche 

Inchiesta Amira
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errore .  Perché  mi  ha 
permesso  d i  conoscere 
tante  persone  e  v is i tare 
molt i  paes i  anche  ester i .

-  Giro Giuliano,  Fi-
duciario Amira Ve-
nezia :  lavorare  in  Sala 
da  pranzo dona una 
marcia  in  p iù ed  a iuta 
ad  a f f rontare  a l  megl io 
v ic iss i tudini  e  s f ide 
che  la  v i ta  c i  propone 
quot id ianamente .  Chi , 
come me,  ha  dec iso  d i 
fare  questo  mest iere  è 
abbracc iato  dal la  pas-
s ione  per  i l  se t tore  eno-
gastronomico  e  r is tora-
t ivo .  Caratter ia lmente 
b isogna essere  predispost i  a l  sacr i f i c io  ed 
avere  una forte  propensione  verso  g l i  a l -
tr i .  I  nostr i  “a l tr i” ,  ne l lo  spec i f ico ,  sono 
i  c l i ent i  a i  qual i  dobbiamo essere  in  grado 
di  o f f r ire ,  da  un lato ,  un serviz io  ecce lso 
che  soddis f i  l e  loro  es igenze  e  dal l ’a l tro , 
sorr is i  e  p iacevol i  sensazioni  che  a l l i e t ino 
i  loro  palat i  e  mettano a l  centro  de l l ’at ten-
z ione  la  loro  persona.  È vero ,  dobbiamo, 
pure ,  essere  in  grado di  ca larc i  ne i  pan-
ni  de l lo  ps ico logo  che  s i  prende  cura ,  ne l 
det tagl io ,  de i  loro  des ider i  e  de l l e  loro  ne-
cess i tà ,  ma c iò  che  rest i tuisce  questo  me-
st iere ,  a  mio  avviso ,  nessun a l tro  lavoro 
lo  può donare .  Soddis faz ioni ,  conoscenze , 
competenze ,  amic iz ie ,  nuovi  mondi  e  nuovi 
or izzont i  sono so lo  a lcune  pecul iar i tà  che 
sono aggiunte  costantemente  ne l  vasso io  d i 
v i ta  quot id iano de l  maître  d i  sa la .  Per  que-
sto ,  amo la  mia  profess ione  e  se  tornass i 
indietro  r i fare i  questa  meravigl iosa  carr ie -
ra  lavorat iva .

-  Antonino Guarracino,  sezione Amira 
Sanremo:  ero  un ragazzino che ,  durante  l e 
vacanze  est ive ,  a l  porto  d i  Napol i ,  serviva 
bevande  a i  tavol i  a l  bar  d i  mio  padre .  Mim-
mo Ferret t i ,  noto  personaggio  de l l ’ enoga-
stromia  di  quei  tempi  in  Campania  e  amico 

d i  mio  f rate l lo ,  pren-
deva quot id ianamente 
i l  batte l lo  per  andare 
a  lavorare  a l  Regina 
Isabe l la  d i  Ischia .  S ic-
come,  secondo lui ,  ero 
bravo,  fui  indir izzato 
a l la  scuola  a lberghie-
ra .  Certamente  r i fare i 
i l  cameriere ,  lavoro  che 
mi  ha  dato  la  poss ib i l i tà  d i  imparare  l in-
gue ,  modi  d i  lavorare  e  dato  tant iss ime 
soddis faz ioni .

-  Egidio Giubergia, 
sezione Amira Cuneo 
Provincia Granda :  r i -
fare i  i l  cameriere  per 
avere  i l  contatto  con i 
c l i ent i .  Come in  tutte 
l e  cose ,  i l  cameriere  è 
importante  come un’a-
nima.  Invis ib i l e  ma 
presente ,  se  non c ’è  s i 
sente  pesantemente  la 
mancanza.  Noi  d i  sa la ,  s iamo l ’anima di 
un loca le ,  che  p iacc ia  o  no ,  è  la  rea l tà!

-  Claudio Barbera,  sezione Amira Cu-
neo Provincia Granda :  lo  r i fare i ,  mi  p ia-
ce  molto  i l  contatto  con i  c l i ent i .  Senza 
muovert i  conosc i  gente  da  tutto  i l  mondo. 
Purtroppo i  t empi  sono cambiat i ,  una vol -
ta ,  t ra  co l l eghi  c i  a iutavamo,  ora  non è  p iù 
cos ì .  Bisogna capire  che  unit i  s iamo invin-
c ib i l i ,  da  so l i  s iamo invis ib i l i . 

-  Giovanni Difede, 
sezione Amira Cuneo 
Provincia Granda : 
fare  i l  cameriere  è  una 
pass ione .  È un lavoro 
che  t i  dà  la  poss ib i l i tà 
d i  espr imere  chi  se i  e  d i 
raccogl iere  tante  sod-
dis faz ioni .  Oggi  sono 
orgogl ioso  d i  averne 
raggiunto  tante  e  sono s icuro  che  ne  rag-
giungerò  ancora!

Inchiesta Amira
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-  Andrea Tolosano, sezione Amira Cu-
neo Provincia Granda :  i l  cameriere è come 
un pittore che usa i  suoi colori  per decora-
re una tela bianca che solo la sua mano sa 
rendere speciale.  È un lavoro stancante ma 
molto premiante.  Sceglierlo,  dà e toglie,  ma 
è pur sempre i l  lavoro più bello che potessi 
scegliere.

-  Gianfranco Tavanti, 
sezione Amira Sanre-
mo:  superato i l  dif f ici-
le  momento dell ’adole-
scenza, viene spontaneo 
chiedersi  cosa fare da 
grande.  A tal  proposito 
è molto importante tro-
varsi  al  momento giusto 
e nel  posto adatto.  Ne-
gli  anni cinquanta dello 
scorso secolo,  Sanremo, come tante altre lo-
calità turistiche di  prestigio,  godeva di un 
momento magico,  grazie al  boom economico, 
con conseguente f lusso di  cl ientela di  gran 
classe costituita principalmente da emer-
genti  industriali  di  allora.  Dopo aver fre-
quentato l ’ istituto alberghiero e consegui-
to i l  diploma, iniziai  questo meraviglioso 
mestiere.  Ho conosciuto bravissimi maîtres 
professionisti  che lavoravano a Sanremo e 
con l ’aiuto dei  loro consigli  che mi hanno 
forgiato i l  carattere e traghettato a capo 
f itto nelle regole comportamentali  del  me-
stiere,  mi sono innamorato di  questo lavoro. 
Mi sono spesso chiesto se ri facessi  lo stesso 
lavoro… la risposta è sicuramente sì .  Sareb-
be un’assurdità dover rinunciare a rivivere 
un’indimenticabile,  e  non solo,  esperienza 
lavorativa sempre a stretto contatto con 
personaggi che hanno scritto la storia ita-
l iana del  dopo guerra.

-  Endris Tosi,  sezione 
Amira Venezia :  sce-
gliere di  diventare un 
cameriere va ben oltre 
i l  semplice servire cibo 
e bevande.  Essere un ca-
meriere significa abbrac-

ciare un ruolo di  responsabil ità,  cortesia e 
dedizione.  Ogni tavolo che servirai  avrà bi-
sogno della tua attenzione e del  tuo sorriso 
caloroso.  Ogni interazione con i  cl ienti  t i 
darà l ’opportunità di  creare un’esperienza 
memorabile per loro.

-  Paolo Madonia, se-
zione Amira Sanre-
mo :  certo che sì ,  ri farei 
esattamente tutto quello 
che ho fatto da quando 
ho iniziato a fare i l  “Ca-
meriere”,  a soli  15 anni 
come apprendista e dopo 
come Commis de rang, 
vi  spiego anche perché. 
Perché non conosco nes-
sun’altra professione che consenta di  poter 
lavorare in posti  bell i  ed esclusivi,  di  girare 
i l  mondo, di  conoscere persone di ogni estra-
zione sociale,  di  poter raggiungere l ivell i 
professionali  che nulla hanno da invidiare 
a nessuno. Oggi non faccio più i l  cameriere 
ma ricordo con piacere che tutto ha avuto 
inizio da l ì  e  se oggi ho l ’onore di  dirigere 
uno degli  alberghi più prestigiosi  della Ri-
viera Ligure,  albergo aperto f in dal 1888, 
I l  Grand Hotel  & des Anglais di  Sanremo, 
che ha avuto tra i  suoi ospiti  teste coronate, 
artisti  di  fama internazionale,  personaggi 
come Winston Churchill  o Gabriele D’An-
nunzio,  lo devo a quanto ho imparato lavo-
rando con grandi professionisti  del  settore 
in alberghi ed in paesi  diversi .  Ricordo con 
emozione quando, a soli  15 anni,  i l  primo 
maître con cui ho avuto la fortuna di inizia-
re la mia carriera,  mi chiese di  attraversare 
in lungo ed in largo la sala ristorante,  per 
poi sentenziare:  “Il  passo va bene,  i l  resto lo 
imparerai”.

-  Bruno Valent,  sezio-
ne Amira Udine :  r i fa-
re i l  cameriere… vorrei 
tanto dire NO! Forse 
perché ho superato i  set-
tanta;  e  non mi ricono-
sco più in una ristora-

Inchiesta Amira
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zione più dedita al  denaro che all ’empatia. 
Ma dico SI! Rifarei  di  nuovo i l  cameriere. 
Molte cose sono cambiate in questi  ultimi 
50 anni.  Ma il  piacere del  contatto con le 
persone,  in un ambito ristorativo o alber-
ghiero,  è  impagabile!

-  Giacomo Rubini, 
Vice Presidente Na-
zionale Vicario Ami-
ra :  senza ombra di dub-
bio,  ritornerei  a fare la 
scelta che feci  nel  lonta-
no 1969. Amare i l  pro-
prio lavoro dona una 
marcia in più ed aiuta 
ad affrontare meglio le 
sf ide e le  dif f icoltà che 
ogni tipo di  impiego inevitabilmente com-
porta.  L’amore che ho riscontrato,  nel  svol-
gere i l  lavoro di  “Cameriere”,  mi ha dato 
forza e coraggio,  nonché l ’autostima perso-
nale.  Tutto ciò,  fa venire voglia di  miglio-
rare e di  prendersi  cura di  se stessi  e  degli 
altri .

-  Enzo D’Adamo, Fi-
duciario Amira For-
mia :  r i farei  i l  cameriere 
poiché dà una grande op-
portunità di  viaggiare, 
apprendere molte l ingue 
e incontrare persone di 
diversa estrazione so-
ciale e  culturale.  Non è 
un lavoro facile ,  si  è  in 
servizio quando altri  fe-
steggiano e con orari  estenuanti,  ma rimane 
un lavoro meraviglioso per la sua varietà e 
dinamicità.  È una professione affascinante 
per la continua ricerca della perfezione in 
cui ogni giorno è diverso dall ’altro renden-
do la professione unica nel  suo genere.  Dun-
que sì ,  se potessi  tornare indietro ri farei  la 
stessa scelta.

-  Antonio Rotondaro, Vice Presidente 
Nazionale Amira :  i l  cameriere,  per me, è 
stato l ’ inizio di  tutto,  uno dei  mestieri  più 

duri (si  rinuncia ad af-
fetti ,  divertimento,  usci-
te e  vacanze),  ma ho im-
parato tanto,  in primis 
rapportarmi con la gente 
e poi mi ha permesso di 
conoscere culture eno-
gastronomiche e paesi 
diversi .  Questo per me è 
i l  mestiere più bello che 
c’è,  mi ha dato da vivere.  Se potessi  tornare 
indietro ri farei  tutto.

-  Aldo Petrasso, Fidu-
ciario Amira Torino: 
certo,  ri farei  la scelta 
di  frequentare la scuo-
la alberghiera e di  in-
traprendere la carriera 
di  cameriere cercando 
di crescere in strutture 
ristorative con colleghi 
professionisti  che sanno 
valorizzare i l  lavoro di  tutti . 

-  Adriano Guerri,  se-
zione Amira Chian-
ciano Terme – Siena : 
personalmente,  ri farei 
più o meno lo stesso 
percorso,  evitando qual-
che errore fatto quan-
do ho iniziato.  Quando 
prestavo i l  servizio di 
leva nell ’Areonautica 
Militare mi chiesero di 
rimanere,  io non aderii .  Sono stati  molto 
costruttivi  gli  anni all ’estero.  I l  bello del 
nostro lavoro è che poi diventa un hobby. 
S’incontrano molte persone tra gli  ospiti  che 
poi t i  si  af fezionano. È stato davvero appas-
sionante avere molti  ospiti  vip,  tra politici , 
attori ,  cantanti ,  calciatori  etc.

Come avete visto, i  veri camerieri … ri-
farebbero i  camerieri. 
L’appuntamento è alla prossima inchie-
sta.  Se ne avete una da proporci,  scrive-
teci:  ristorazioneeospitalita@gmail.com

Inchiesta Amira
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Attualità

Anche agosto è passato, con i soliti problemi 
della mancanza di personale nel settore 
alberghiero. Ora ci avviciniamo all’au-

tunno con la speranza che, oltre a rinfrescare le 
temperature torride dell’estate, ci possa portare 
buone nuove sulla questione della mancanza di 
personale. Nell’attesa di un cambiamento sul ver-
sante del lavoro, l’Amira sarà presente con il suo 
stand presso la Longarone Fiere Dolomiti (fiera 
dell’ospitalità e della 
ristorazione in monta-
gna) dal 2 al 4 ottobre 
2023, con il campiona-
to nazionale “Maître 
dell’anno 2023”. Du-
rante questa rassegna, 
Maître professionisti 
provenienti dalle se-
zioni di tutta Italia (e 
anche dall’estero) do-
vranno sfidarsi per 
aggiudicarsi l’ambito 
riconoscimento.
La gara consisterà in 
varie prove, sia pra-
tiche che teoriche: la 
preparazione di un’inedita ricetta a base di car-
ni rosse al flambé, con relativo abbinamento del 
vino, per un tempo massimo di 25 minuti (prepa-
razione e esame organolettico del vino abbinato), 
una prova scritta di enogastronomia nazionale e 
internazionale, un colloquio orale di due lingue 
straniere a scelta tra inglese, francese e tedesco, 

un esame olfattivo e gustativo di un vino alla cie-
ca e, infine, una prova a sorpresa tutta da scopri-
re, per testare la preparazione dei concorrenti in 
gara (durante l’ultima edizione si è trattato della 
preparazione di una tartare di fassona).
A giudicare i partecipanti sarà una giuria compo-
sta da grandi esperti del settore, più precisamen-
te da un gran maestro della ristorazione Ami-
ra, un sommelier Ais della sezione Veneto, uno 

chef di cucina Fic, un 
giornalista del settore 
che, per l’occasione, 
sarà il direttore di Ita-
lia a Tavola Alberto 
Lupini, e un rappre-
sentante della fiera 
Longarone. Alla fine 
delle prove il vincito-
re sarà premiato con 
il trofeo Amira, un set 
composto da lampa-
da e padella in rame 
per le preparazioni al 
flambé e il diploma 
di “Maître dell’anno 
2023”. Al secondo e 

terzo classificato sarà consegnato un diploma di 
partecipazione e una piccola lampada Amira in 
argento, il quarto classificato otterrà un diploma 
di partecipazione e uno scalda sugo Amira. A tut-
ti i partecipanti sarà consegnato un premio offer-
to dalla ditta Sanelli coltelli.

Da Italia a Tavola

L’Amira presenta 
il premio 

“Maître dell’anno 2023”
di Valerio Beltrami

Si terrà dal 2 al 4 ottobre il campionato che vedrà sfidarsi in numerose 
prove maître sommelier da tutta Italia e dall’estero, per ottenere l’ambito 
riconoscimento dell’Associazione Maître Italiani Ristoranti e Alberghi.
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Curiosità

Grazie a Mauro Prato, fiduciario della sezione Amira Cuneo Provincia Gran-
da, abbiamo scoperto che il socio Amira Egidio Giubergia è un bravissimo 
pittore. Dal suo profilo Instagram abbiamo preso alcuni dipinti di come lui 
vede il cameriere. Niente da dire… è un artista!

I “camerieri” visti da 
Egidio Giubergia

Egidio Giubergia



/////////////////////////////////////////////////////////////////
///////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
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La lettera

Il vero sentimento
... Perché la Sala non è un 
fuoco di paglia, è legna pre-
giata che arde e riscalda. 
Niente più di questo. 
È una frase che ho scritto nel 
2017. 
La Sala è sentimento, è vita. 
È la scelta di qualità che pre-
tendi per te stesso quando 
vuoi essere al servizio degli 
altri. La Sala è sempre sta-
ta il mio primo amore. Dal-
la scuola, ai lavori in Hotel, 
all’insegnamento. 
È sempre stato chiaro per 
me, quanto la Sala potesse 
far esprimere l’arte che ho 
nel cuore. 
Una sfilettatura, una lampa-
da, un trancio di carne, un 
allestimento e un table set 
personalizzato per il clien-
te. Tutto questo, le arti anti-
che miscelate sapientemente 
all’innovazione, permette 
alla Sala di essere “la scelta 
di qualità”. 
È sempre stato chiaro a me, 
alle mie brigate e ai miei al-
lievi. Sono innamorata tanto 
della Sala quanto della scuo-
la. L’Alberghiero che mi ha 
cresciuto, formato, oggi è la 
mia casa. Ma come in tutte 
le storie d’amore, è un pe-
riodo che con la scuola sono 
davvero arrabbiata. Occorre 
una nuova riforma che possa 

ridefinire la professionalità 
degli allievi. 

Riforma 
Mai in questi anni mi sarei 
sognata di dire queste pa-
role. Siamo al limite. In un 
periodo fortunato nel quale 
abbiamo professionisti che 
insegnano, abbiamo il contri-
buto di associazioni impor-
tanti come l’AMIRA, l’ABI 
PROFESSIONAL e l’AIS che 
collaborano con noi per la 
perfetta formazione dell’al-
lievo, ci troviamo a non ave-
re ore disponibili da dedica-
re ai ragazzi. 
Il biennio iniziale, quello più 
importante, dove si gettano 
le basi, non solo pratiche ma 
etiche, di comportamento, di 
filosofia di Sala e Bar vedono 
la presenza di 5 ore quando 
ne sarebbero indispensabi-
li almeno 10. Per capirci: 2 
giorni di servizio pratico e 
un giorno da 2 ore di teoria, 
perché occorre instillare la 
cultura enogastronomica pa-
rallelamente alla pratica. È 
quello che si è sempre fatto. 
Ma negli ultimi anni, pur-
troppo la riforma non ce lo 
permette più.  Il terzo anno, 
nel quale gli allievi scelgo-
no l’indirizzo professionale, 
(Sala e vendita, Enogastro-
nomia, Accoglienza) vede la 

presenza di 6 ore. Prima era-
no 18. Occorre fare un passo 
indietro e tornare alla vera 
professionalità alberghiera. 
Con orgoglio sono stata un 
Maître di sala e faccio par-
te tutt’ora di Abi Professio-
nal (associazione barmen 
italiana) e lo urlo che è im-
portante creare sinergia tra 
associazioni e scuole. Poco 
si può fare se le ore a dispo-
sizione sono poche. Gli allie-
vi scelgono l’Istituto alber-
ghiero per poter imparare 
un lavoro. Non liceizziamo 
una scuola che non ne ha bi-
sogno. Soprattutto quando 
le altre 12 materie sono pre-
senti e in una quantità mas-
siccia di ore. Mi auguro che 
si possa tornare presto alla 
vera scuola professionale, in 
fondo gli orientamenti che 
sono fatti nelle scuole me-
die vedono la presenza degli 
insegnanti tecnico pratici di 
Sala, Cucina e Ricevimento. 

Orientamento e social
La Vera Sala è sempre sta-
ta protagonista del servizio. 
Ma quello che ci ha sempre 
distinto è contraddistin-
to è stato il lavorare a testa 
bassa, lavorare bene anche 
mentre nessuno ci sta guar-
dando. Non siamo mai stati 
“televisivi” ma siamo regi-

“Sfogo” di un insegnante 
di un istituto alberghiero

di Annika Garutti
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La lettera
sti nella giornata ristorativa. 
Dal 2000 circa, però, sono ar-
rivati i social, questo grande 
contenitore di intrattenimen-
to, di informazione, di condi-
visione. Credo che sia stato 
importante per molti locali 
che della “web reputation” 
ne hanno fatto un caposal-
do aziendale. Ed è così, oggi 
troviamo molte inesattezze, 
ma i social ci hanno aiutato 
ad avvicinarci a un utenza 
che considerava la Sala anco-
ra come un mero trasporto di 
piatti. Nei social ho trovato 
un potente alleato per veico-
lare il messaggio che la Sala è 
bellezza ma soprattutto com-
petenza. Il Social, se utilizza-
to bene, è fonte di ispirazio-
ne e la sua immediatezza è 
pubblicità positiva per tutti 
noi.  Se invece lo guardia-
mo dal lato scolastico Il So-
cial può essere considerato 
l’orientamento più forte che 
ci possa essere. Le giornate 
di orientamento sono quelle 
che permettono di aprire le 
porte della scuola a chi non 
frequenta e potersi immerge-
re in quel mondo. 

Ristorante e bar didattici 
Sono già realtà da molti anni 
in molti alberghieri, ma non 
in tutti. Occorre battersi af-
finché ogni alberghiero abbia 
il proprio ristorante Didatti-
co o Bar (cioè con aperture 
concordate in aalcuni gior-
ni o periodi speciali e aperti 
al pubblico). Queste sono le 
attività che accorciano dav-
vero le distanze tra clientela 
vera e allievo. 
Mi auguro di poter vedere 
splendere di nuova luce i 
nostri laboratori, veder cre-

scere i ragazzi anno dopo 
anno.. e poter dire “questo è 
l’alberghiero”! 

Stage
Mi sento di parlarne per 
esperienza. Sono stata al-
lieva di un alberghiero e ho 
sempre affrontato gli stage 
con entusiasmo e curiosità. 
Ne sono tornata arricchita e 
maturata sempre un po’ di 
più, sia professionalmente 
che umanamente. 
Ho vissuto gli stage da 
Maître di Sala, ho avuto sta-
gisti da scuole che non co-
noscevo. Ho preso il buono 
e cercato di trasmetterne al-
trettanto. 
Ho vissuto, e vivo tutt’ora, 
gli stage da insegnante. 
Nel nostro Istituto gli stage 
sono definiti a livello locale, 
regionale, nazionale e anche 
all’estero tra i quali Indo-
nesia, Thailandia, Maldive, 
Svezia e Corea del Sud. 
Mai come quest’anno c’è sta-
ta l’esigenza di informare le 
famiglie. Non so bene cosa 
è cambiato, si parla di cam-
biamento generazionale, ma 

sono dubbiosa. È stato più 
faticoso far comprendere alle 
famiglie il perché il tirocinio 
è “gratis” ma fondamentale 
per la crescita formativa del 
ragazzo. Far capire che è im-
portante preparare la valigia 
e andare lontano per scopri-
re nuova clientela, nuovi col-
leghi, nuove impronte azien-
dali. Questo è chiaro agli 
allievi ma meno alle fami-
glie. È sempre più difficile. 
Sono tempi importanti per la 
ripresa ristorativa italiana, 
occorre fiducia da parte del-
le famiglie, intraprendenza 
da parte dei nuovi ragazzi e 
tanta pazienza da parte no-
stra. Professionisti che aiuti-
no ad amare questa profes-
sione.
Per ora il mio innamoramen-
to è ancora forte, lo è ormai 
da 25 anni... ma c’è una pic-
cola crepa… quella che non 
mi fa lavorare come ho sem-
pre fatto, come vorrei e come 
dovrebbe essere. Sono sem-
pre stata fiduciosa. Ho sem-
pre trasformato il mio otti-
mismo in lavoro. Credo nel 
futuro ristorativo. Chissà...



Attualità

L uglio 2023, i social 
network sono pieni 
di vivaci commenti su 

una recensione gastronomi-
ca scritta in termini infelici, 
nientemeno che dai critici 
del Gambero Rosso, sul ri-
storante da poco inaugura-
to dallo chef stellato Niko 
Romito presso l’Hotel Bul-
gari di Roma. Ho preferito 
mantenermi ai margini del-
la discussione soprattutto 
perché, inspiegabilmente, 
Bulgari non ha offerto la sua 
versione dei fatti; quello che 
non ho potuto  evitare è di 
pensare all’enorme potere 
che i “cosiddetti” esperti 
posseggono sull’immediato 
destino di un pubblico eser-
cizio. 

Chi di voi non ha mai consul-

tato TripAdvisor, TheFork o 
semplicemente “googlato” 
un ristorante o una struttu-
ra alberghiera prima di de-
cidere di visitarla? Quest’a-
bitudine è oggi il protocollo 
di consumo consolidato se-
guito dal cliente del XXI° se-
colo. Leggiamo le recensioni 
per raccogliere informazio-
ni particolari che poi uti-
lizzeremo per confermare, 
o meno, la nostra decisio-
ne di andare a mangiare in 
un certo posto. Nel novan-
ta per cento dei casi siamo 
influenzati dall’esperienza 
descritta da altri consuma-
tori; ecco, questo è il potere 
delle recensioni nell’era di 
Internet. I protagonisti ci of-
frono preziose informazioni 
attraverso il racconto delle 
proprie esperienze, ci per-

mettono di vedere fotogra-
fie di piatti, raccomanda-
zioni, osservazioni in buona 
fede e altre meno buone. Se 
mi chiedessero se sono favo-
revole al valore delle recen-
sioni come elemento da con-
siderare nelle decisioni dei 
consumatori, la mia risposta 
sarebbe probabilmente po-
sitiva, ma senza troppo en-
tusiasmo. Come nella vigna 
del Signore, nelle recensio-
ni troviamo un po’ di tutto: 
verità contrastanti, critiche 
costruttive, suggerimenti 
felici, manovre fuorvianti 
di concorrenti e clienti ma-
lintenzionati, superficialità, 
ignoranza e molta incoeren-
za. Se usate bene, le recen-
sioni sono parte della pub-
blicità positiva che attira i 
clienti, possono aiutare  un 
locale ad avere successo, co-
struiscono la reputazione e 
aumentano il fatturato. Se 
usate indiscriminatamente, 
le recensioni sono come una 
macchia di sangue sul no-
stro vestito bianco, difficile 
da rimuovere e che solo il 
tempo e il duro lavoro pos-
sono aprire la porta dell’o-
blio.

I motivi sono da ricerca-
re nell’era digitale. Oggi i 
clienti non aspettano nem-
meno di tornare a casa per 

La recensione e la tirannia 
della penna

di Yonel Gómez 
AMIRA Sezione Roma
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sedersi davanti al computer e scrivere una 
recensione sul locale che hanno appena vi-
sitato. Lo fanno nel locale stesso, in tempo 
reale, comodamente seduti davanti al loro 
cellulare. Nessuno può negare che sia bello, 
che questo scambio sui social network e la 
creazione di “storie”, “reels” e tutto ciò che 
verrà inventato in futuro sia pubblicità per 
un’azienda. Insomma, che la recensione sia 
semplicemente necessaria non può essere 
negato. Va letta in entrambi i lati, da chi 
la scrive e da chi ne beneficia o ne è dan-
neggiato. Perché una recensione può attira-
re clienti con la stessa facilità con cui può 
toglierli, perché è una forma di scambio di-
gitale in cui le strategie di attacco sono im-
personali e, quindi, tutt’altro che perfette, 
perché il cliente ha il beneficio del dubbio 
e lo stesso non vale per l’albergatore o ri-
storatore, perché una recensione negativa 
dura di più e ha più peso di cento recen-
sioni positive, perché una recensione nega-
tiva mal gestita ha conseguenze durature 
che possono influire anche sull’ambiente 
professionale di un cameriere o di un cuoco 
e trasformare la loro vita lavorativa in un 
inferno sconosciuto. Per tutti questi moti-
vi, la recensione deve essere intesa in modo 
equo ed etico, e la sua interpretazione deve 
essere basata su prove e non sulla soggetti-
vità di chi la scrive.

Al lettore sensibile questo sembrerà uno 
strano argomento. Niente di più lontano 
dalla  verità. Una recensione oggi è sino-
nimo di gioia intensa, ma può anche cre-
are un panico indescrivibile. Il potere che 
si cela dietro di essa a favore del consuma-
tore ha sopravvalutato il suo giusto valo-
re e usato senza scrupoli può danneggiare 
proprietà, reputazione e rapporti di lavoro. 
Basti pensare che, quando un cliente scrive 
una recensione negativa, l’onere della pro-
va, cioè l’obbligo di dimostrare il contrario 
di quanto affermato, ricade sull’alberga-
tore o sul ristoratore e conseguenzialmen-
te su tutta la catena degli addetti ai lavori 
in una situazione “processuale” di grande 
svantaggio.

D’altra parte, il pubblico che legge la re-
censione, anche senza troppi ragionamen-
ti, tende a identificarsi rapidamente con il 
cliente e con una presunta difesa dei diritti 
del consumatore. E se questo non bastasse, 
si pensi che le diverse piattaforme permet-
tono a un cliente di dare una o due stelle 
su un totale di cinque a una struttura senza 
dover scrivere la motivazione di tale gesto, 
cioè si può dare un punteggio basso e nul-
la obbliga a giustificarlo. Tutto questo può 
essere fatto anche in forma anonima o con 
l’uso di un avatar. Una tale modalità non 
sarebbe così rilevante se non fosse per il 
fatto che non solo  una votazione del gene-
re danneggia il punteggio medio raggiun-
to in precedenza, non permette nemmeno 
all’albergatore o ristoratore di difendersi 
perché, essendo la recensione vuota, non 
ci sono elementi per contraddire, insomma 
un’assurdità pantagruelica. Credo che tutto 
questo debba essere ripensato per ottenere 
pari opportunità per le azioni di reclamo e 
di difesa. Internet non può continuare ad 
essere il grande palcoscenico dove ognuno 
può fare quello che vuole senza conseguen-
ze, senza limiti, senza ordine.

Passando alla valutazione del comporta-
mento dell’albergatore o del ristoratore di 

Attualità
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AMARACMAND

www.amaracmand.com Strada Provinciale Sorrivoli n°30, Roncofreddo (FC) - Italia

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

Attualità
fronte a una recensione, è vero che quando 
una recensione è negativa è in gran parte 
prodotta da  una gestione inadeguata dall’e-
sperienza culinaria del cliente, ma è anche 
dovuta dalla mancanza del giusto peso ai 
dettagli di qualità e cortesia, non seguendo 
il protocollo di servizio o non mostrando 
sufficiente sensibilità per una richiesta o un 
reclamo legittimo. Infine, vige la maledetta 
abitudine di non rispondere alle recensio-
ni e questa è la cosa meno intelligente che 
un ristoratore possa fare. È come l’imputa-
to che rifiuta gli strumenti di difesa che la 
legge gli concede, è come l’autogol nel cal-
cio, è la conferma che chi tace... acconsente. 
A tutte le recensioni bisogna rispondere, 
che siano positive o meno. Questo si defi-
nisce rispetto per il consumatore, è consi-
derazione per la sua opinione e per i suoi 
diritti ed è, allo stesso tempo, la forma più 
semplice di difesa che sarà vista dagli altri 
consumatori come un gesto di trasparenza 
da parte dell’albergatore o del ristoratore, 

così da permettergli di valutare il diverbio 
con un pensiero di correttezza. O almeno 
così mi piace pensare: la digitalizzazione 
del marketing nell’industria dell’ospitalità 
non può prescindere dall’etica, dalla cultu-
ra, dall’umanità. Partiamo dalle recensioni.
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Attualità

Nel vortice di discussioni riguardo ai prez-
zi nei ristoranti, è fondamentale ascolta-
re le voci di chi lavora instancabilmente 

dietro le quinte: i ristoratori e i dipendenti. In una 
conversazione spesso dominata dalle lamentele 
dei clienti e dalle foto degli scontrini, è ora di of-
frire una prospettiva più ampia e completa su ciò 
che accade nelle cucine e nelle sale da pranzo.
Le persone che si presentano nei ristoranti come 
clienti, dovrebbero sapere:
- Dietro ogni deliziosa preparazione servita, c’è 
un mondo di impegno, di sacrificio, di competen-
za, dedizione e comprensione da parte dei risto-
ratori, dei loro dipendenti e delle loro famiglie. 
- Ogni giorno, i cuochi preparano piatti con ma-
estria e passione, mentre i camerieri si sforzano 
di offrire un servizio impeccabile, sorridendo, 
anche se stanno male o hanno litigato con la mo-
glie, con i figli o con un collega.
-  Il ristorante è il loro luogo di lavoro, dove met-
tono tutto se stessi per garantire un’esperienza 
culinaria e rilassante indimenticabile.
Parlando di rispetto e comprensione 
- I clienti nei ristoranti dovrebbero rappresentare 
un’opportunità per condividere momenti piace-
voli e gustare del buon cibo e della piacevole ac-
coglienza. Tuttavia, c’è spesso una disparità tra 
le attese dei clienti e le pressioni affrontate dal 
personale. 
- Ci sono clienti che prenotano tavolate da venti 

persone nell’orario di punta per cena. Alla fine, 
arrivano dieci adulti e dieci bambini, si siedono 
e dicono che i bambini hanno già cenato a casa 
e quindi prenderanno solo qualcosina da bere, 
magari acqua. Questo è una mancanza di rispet-
to per chi lavora, ma anche verso il prossimo, 
perché porta via dieci posti a chi può mangiare 
come cliente e a chi deve fare fatturato come il 
ristoratore. 
- Il condividere le porzioni, si può fare senza pro-
blemi, ma condividere e dividere sono due cose 
diverse.
- Chiedere porzioni in due o tre persone, sporcare 
senza riguardo e richiedere servizi eccessivi pos-

Oltre le foto degli scontrini, 
il lavoro nei ristoranti 

visto dai ristoratori 
e dai dipendenti

di Endris Tosi
Maître & Sommelier professionista

Sezione AMIRA Venezia

(db) Quest’estate sarà ricordata per quella degli scontrini pazzi. Tutti abbiamo letto la storia del 
supplemento per un piatto vuoto, oppure quello per aver fatto tagliare un toast a metà e tanti al-
tri episodi. Sui social ne sono stati pubblicati tantissimi. Su questo argomento abbiamo ricevuto 
questo articolo scritto da Endris Tosi, Maître & Sommelier professionista della Sezione AMIRA 
di Venezia. Lo pubblichiamo con piacere e lo ringraziamo… 

Uno scontrino incriminato
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sono avere un impatto negati-
vo sull’efficienza del ristorante 
e quella dei camerieri, senza 
citare il morale dei dipenden-
ti che a fine turno si rendono 
conto delle corse fatte a titolo 
gratuito.
- Bisogna trovare e far com-
prendere il giusto bilancia-
mento tra cortesia e servitù.
- È innegabile che la cortesia 
e l’accoglienza siano parte in-
tegrante dell’esperienza del 
ristorante. Tuttavia, è cruciale 
riconoscere che il personale ha 
il diritto di essere rispettato e 
di non sentirsi servo o di subi-
re sfruttamento da parte del cliente.
- Infatti, le richieste continue e senza senso pos-
sono causare stanchezza e frustrazione tra i di-
pendenti, spostando l’attenzione dal loro lavoro 
principale e danneggiando il morale complessi-
vo.

- Mentre i ristoratori e i dipen-
denti comprendono l’impor-
tanza di offrire un’esperienza 
piacevole ai clienti, è anche 
essenziale che gli ospiti rispet-
tino il lavoro di chi li accoglie e 
offre loro un servizio. 
- Il personale dei ristoranti si 
impegna per offrire il meglio 
possibile, ma c’è bisogno di un 
equilibrio tra le richieste dei 
clienti e il rispetto per il loro 
lavoro.

In conclusione, oltre le foto de-
gli scontrini e le lamentele, esi-
ste un mondo complesso e im-

pegnativo nei ristoranti. È ora di dare ascolto alla 
voce di chi lavora dietro le quinte, affinché pos-
siamo costruire un ambiente in cui ristoratori, di-
pendenti e clienti possano interagire con rispetto 
reciproco, apprezzamento per l’accoglienza e per 
l’arte culinaria.

Trova la tua offerta!

Lo shop dove trovi i prezzi migliori, offerte e 

promo su vini, champagne, rum e distillati.

www.vinebrio.com
visita il nostro sito

La tua enoteca online.

Altro esempio di scontrino pazzo

Attualità
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L’estate del 2023 
passerà alla storia 
per l’incredibile 

schizofrenia che l’ha carat-
terizzata. Solo 12 mesi pri-
ma ci si chiedeva angosciati 
se il pianeta sarebbe torna-
to a viaggiare come prima 
della pandemia di Covid19, 
e molti affermavano che 
dopo il Covid nulla sarebbe 
più stato lo stesso, tanto-
meno saremmo stati capaci 
di tornare a divertirci come 
prima. Mai previsione fu 
più azzardata e sbagliata.           
Poi arrivò l’invasione rus-
sa dell’Ucraina, nel febbra-
io del 2022, e gli scienziati 

della catastrofe tornarono a 
suonare le loro trombe del 
giudizio universale, trom-
be che sono risuonate du-
rante l’intera estate 2023 a 
proposito del riscaldamen-
to climatico e della fine del 
mondo che ciò annuncia.                                                                                    
È indubbio che il riscalda-
mento climatico sia in atto.                                                   
Chiunque frequenti le mon-
tagne da almeno 50 anni 
è testimone della ritirata 
drammatica dei ghiacciai 
del nostro arco alpino. 
L’estate 2023 passerà alla 
storia anche per l’accusa 
agli albergatori, ai ristora-
tori, ai gestori di bar e ge-

laterie, per non parlare dei 
gestori degli stabilimenti 
balneari, di aver aumenta-
to eccessivamente i prezzi 
provocando per esempio 
la fuga di centinaia di mi-
gliaia di italiani verso l’Al-
bania. Il Premier di quel 
Paese, un bestione alto due 
metri con il quale non con-
viene litigare, ha ironizzato 
sul fatto che l’esodo di ita-
liani verso l’Albania ricor-
dava quello degli albanesi 
verso l’Italia del 2001. Nel 
2001 gli albanesi erano in 
fuga dalla fame, gli italia-
ni del 2023 no, ovviamen-
te. Che poi chi è andato in 
Albania abbia speso per il 
traghetto più di quanto ha 
risparmiato per gli ombrel-
loni in spiaggia, non è ma-
teria che ha interessato i 
nostri giornalisti d’assalto.
L’Italia del 2023 da un lato 
ha registrato flussi turisti-
ci in entrata dal mondo che 
ci circonda a dir poco ec-
cezionali, dall’altro se ha 
visto gli italiani scappare 
all’estero è perché il turi-
smo è come la moda: chi 
può si veste in boutique, 
chi non può lo fa nei gran-
di magazzini. L’importante 
è che tutti possano vestirsi. 

Solidus Turismo – I professionisti dell’ospitalità

L’estate 2023 passerà alla 
storia anche per l’accusa 

agli albergatori
di Francesco Guidugli

Presidente di Solidus Turismo, 
I Professionisti dell’Ospitalità

Le spiagge italiane, quest’anno, sono state poco affollate



Solidus Turismo – I professionisti dell’ospitalità

Il fatto che noi siamo leader nella moda, 
e nella moda da boutique, significa poter 
pagare più stipendi e stipendi migliori che 
consentono poi di andare a vestirsi anche 
nei grandi magazzini, cosa che solo tre ge-
nerazioni fa era un sogno impossibile per 
milioni di italiani che, semmai, anziché 
con i traghetti per Albania e Grecia, si im-
barcavano a Genova sulle navi di linea, e 
in terza classe come ha cantato Francesco 
De Gregori, per emigrare verso le Ameri-
che dove li aspettava una durissima vita 
di stenti.
Il turismo in Italia è diventato finalmente 
un fenomeno maturo, magari non in tutte 
le destinazioni ma di certo nella maggio-
ranza dei casi. 
È un fenomeno con un valore aggiunto 
sempre più elevato, vale a dire ricco dal 
punto di vista economico sia per chi in-
traprende come per chi vi lavora. Subisce 
i costi delle materie prime che dal 2022 

sono schizzati alle stelle in tutti i settori, 
dal gas al petrolio, dall’acciaio alle mate-
rie plastiche per non parlare dei prodotti 
alimentari. Chiunque faccia la spesa set-
timanale per mettere in tavola il pranzo 
e la cena lo sa assai bene. Che il turismo 
sfuggisse a questa sorta di rimbalzo nega-
tivo avvenuto su scala planetaria era a dir 
poco assurdo. Incolpare albergatori, risto-
ratori, baristi, gestori degli stabilimenti 
balneari dell’aumento dei prezzi, dimen-
ticando quelli di luce e gas della bollet-
ta domestica, è davvero anacronistico.                                                                                                                   
Ci sono aziende in Italia che hanno chiuso 
a causa dell’aumento eccessivo del prez-
zo dell’energia. Ricorda la caccia alle stre-
ghe dei secoli passati. O quella agli untori 
di manzoniana memoria. La speculazione 
sui prezzi esiste da che il primo contadino 
andò al mercato con sei uova e scoprì che 
se le vendeva una alla volta poteva alzare 
il prezzo delle ultime uova perché la gente 
temeva di restare senza.                          Nel-
lo stesso tempo, un albergatore che ospita 
spesso gli stessi ospiti da anni, se non da 
decenni, non sarebbe solo un folle ad au-
mentare eccessivamente i prezzi perdendo 
la sua clientela più affezionata, sarebbe 
soprattutto un imprenditore suicida. Vale 
anche per il barista come per il gestore 
dello stabilimento balneare.
I prezzi sono aumentati dal 2020 in ma-
niera eccessiva perché i governi non sono 
riusciti a controllare un mercato interna-
zionale ondivago, spesso scriteriato. Per-
ché esiste una speculazione internaziona-
le, questa sì, cinica e bara.
Il turismo in Italia è uno dei pochi settori 
che ci garantisce un tenore di vita elevato, 
fatto anche di scuola per i nostri figli, di 
ospedali per noi tutti, di pensione di vec-
chiaia. Sparargli addosso a pallettoni non 
è solo ingiusto, è soprattutto sbagliato.

Saranda, ambita località albanese dagli italiani
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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 
IN ESCLUSIVA

ad un solo 
ristorante per città.

SOLO VENDITA
DIRETTA

C H A M P A G N E
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Dalle aziende

La linea di Champagne 
Tanca nasce dalla volon-
tà di ricordare un antico 

aneddoto che si tramanda nel-
la storia della famiglia Giaco-
mini e che riguarda l’antenata 
Josephine Fortis, esponente 
della piccola nobiltà terriera 
che a metà del Settecento ave-
va proprietà tra Chambery e 
Megève. Nel 1761 Josephine 
andò a nozze con Jacques de 
Puysieulx, anch’egli apparte-
nente alla piccola nobiltà ter-
riera e proprietario di vigneti 
nella Champagne. A seguito 
della Rivoluzione Francese 
del 1789 non ci sono più noti-
zie certe della vita di Josephi-
ne nella Champagne, ma in 
una lettera del 1763 ringrazia 
la madre di alcune stoffe di 
Lione, delle noci e dell’olio e 
chiede se il vino di Champa-
gne è arrivato come d’uso.
La Famiglia Fortis si è poi 
sparsa in tutto il mondo, an-
che in Piemonte. Qui all’ini-
zio del Novecento è giunta 
bambina anche la nonna di 

Graziano e Flavio Giacomini, 
Giuseppina, che porta il nome 
italiano della sua trisavola. 
Non è un caso, dunque, che 
l’avventura nel lusso intra-
presa dalla famiglia Giacomi-
ni sia un viaggio nella Cham-
pagne e che la prima Cuvée 
porti il nome della nonna e 
della sua trisavola, di cui la 
famiglia ha ancora un ritrat-
to realizzato in occasione del 
suo matrimonio. 
Condividere una storia di 
famiglia e condividere un 
piacere: proprio il concetto 
di con-divisione è alla base 
dell’avventura imprendito-
riale di TANCA – The Brands 
Company, società fondata nel 
2013 proprietà della famiglia 
di imprenditori piemontesi 
Giacomini, Piero con i figli 
Graziano e Flavio. Appassio-
nati di business sono anche 
grandi e competenti ricerca-
tori nel lusso e, dopo i primi 
anni dedicati all’arte dell’alta 
orologeria svizzera, decido-
no di diversificare e creare la 

propria linea di Champagne a 
marchio TANCA.
Per dar vita a questo nuovo 
progetto, i Giacomini sono 
andati alla ricerca dei terroir 
più  esclusivi nelle zone più 
vocate, finché hanno selezio-
nato e coinvolto nel progetto 
una piccola maison che pro-
duce fantastiche cuvée su soli 
6 ettari a Celles-sur-Ource, 
sulla Côte des Bar, nella re-
gione Champagne-Ardenne. 
Da questa minuziosa ricerca 
nasce la gamma in edizione 
limitata, che si compone di 4 
etichette: la Cuvée Josephine 
Fortis, un Blanc de Blancs, un 
Extra Brut e un Rosé.
Nel mercato, Tanca vuole es-
sere un riferimento di quali-
tà ed unicità: il vero lusso è 
qualcosa che trascende le sole 
logiche commerciali e lascia 
spazio all’esclusività.  
Gli Champagne Tanca sono 
disponibili presso Tanca The 
Brands Company (info@tan-
cabrands.com) e agenzie sele-
zionate. 

Tanca, lo Champagne di qualità 
con marchio italiano
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Eventi di … vino

Lo scorso 8 luglio è andata in scena la seconda edizione di Calici nel Borgo. La location scelta per 
questa kermesse è stata la medesima della prima edizione, ossia il suggestivo Borgo di Vertine. 
Un suggestivo Borgo abitato da poche anime, posto a poca distanza da Gaiole in Chianti in pro-

vincia di Siena. I visitatori hanno avuto la possibilità di degustare varie etichette di circa 30 aziende 
del comprensorio di Gaiole. In degustazione Chianti Classico: annata, riserva e gran selezione, ma 

anche alcuni Igt sia bianchi che ros-
si, qualche rosato e alcune bollicine. 
L’evento è stato promosso dall’as-
sociazione viticoltori di Gaiole in 
Chianti con il patrocinio dell’ammi-
nistrazione comunale. Un appunta-
mento avvincente, in un Borgo di 
unica bellezza. Degustare vini di 
elevata qualità in un luogo come 
questo è stato davvero emozionan-
te. Visto le temperature torride di 
questo periodo, l’evento ha aperto i 
battenti alle ore 18:30 e li ha chiusi 
alle 23:00. I produttori hanno garan-
tito temperature di servizio dei vini 
consone.

Franciacorta è sbarcato in Versilia

Lo scorso 19 giugno ha avuto luogo l’e-
vento itinerante “Festival Franciacorta in 
Versilia”. La location scelta per l’occasione 

sono stati i rinomati ed ampi spazi esterni della 
Bussola di Marina di Pietrasanta. Questo for-
mat avvincente porta i produttori franciacortini 
in giro per l’Italia per raccontare la storia delle 
loro aziende e far degustare i loro eccellenti vini. 
I produttori dietro ai loro banchi d’assaggio ci 
hanno accolto con grande entusiasmo e gentilez-
za, dandoci la possibilità di degustare le varie ti-
pologie con i vari dosaggi. Una bollicina italiana 
ottenuta con il Metodo Classico molto apprezza-
ta sia in Italia che nel resto del mondo. Il livello 
qualitativo è cresciuto notevolmente. I vitigni per le bollicine di Franciacorta sono: Chardonnay, Pinot 
Nero, Pinot Bianco e dal 2017 è stato inserito anche l’Erbamat. Le tipologie sono, oltre al Franciacorta, il 
Franciacorta Satèn, il Franciacorta Rosè, il Franciacorta Millesimato e il Franciacorta Riserva.

Pagina a cura di Adriano Guerri

“Calici nel Borgo”, 
un evento emozionante

Il Borgo di Vertine, frazione del comune  di Gaiole in Chianti (SI)

L’esterno della Bussola di Marina di Pietrasanta
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L’Italia del gusto, regione per regione

La cucina ligure, grazie 
alla sua grande varietà di 
piatti che riflettono la ric-

chezza del territorio, è tra le più 
apprezzate d’Italia. La regione, 
situata sulla costa nord-ovest 
della penisola, si estende dal 
confine con la Francia fino alla 
Toscana, ed è circondata da 
mare e montagne.
È famosa per i suoi piatti a base 
di pesce fresco (tra cui il popo-
lare stoccafisso alla genovese), 
per le erbe aromatiche, l’olio 
d’oliva, il basilico, i formaggi, 
ma anche per i suoi piatti di car-
ne. Tra i piatti di mare più cono-
sciuti troviamo il pesce al forno 
con patate e olive, la zuppa di 
pesce alla ligure e la frittura di 
pesce misto.
I primi piatti più conosciuti 
sono: la pasta al pesto, la lasa-
gna al pesto, le trofie al pesto 
e la pasta con le sarde. Il pesto 
alla genovese è un condimento 
a base di basilico, pinoli, aglio, 
formaggio pecorino e parmigia-
no, olio extravergine d’oliva e 
sale, utilizzato anche per condi-
re insalate, patate, carne e pesce.
Tra le altre tipologie di paste 
possiamo sentirci proporre 
delle trenette, delle trofie o dei 
corzetti, pasta a forma di meda-
glietta da mangiare con l’utiliz-
zo del cucchiaio.
Da provare i panzotti o i ravioli 
chiamati anche “zembri d’arzil-
lo” sia con salse a base di pesce 

sia con dell’ottima salsa di noci. 
La torta pasqualina è servita 
spesso come primo piatto nel 
periodo di Pasqua, ma sono da 
provare tutto l’anno la focaccia 
ligure “quella di Recco IGP ser-
vita con del formaggio fresco” 
e la farinata. Nella zona vicina 
alla Toscana troviamo i testaro-
li, losanghe irregolari di sottile 
pane azzimo che si prestano a 
essere conditi.
Tra i secondi piatti a base di pe-

sce, caratteristici della vigilia 
di Natale, abbiamo il cappon 
magro, preparato con del pane 
raffermo utilizzato come base 
e condito con pesce, verdure 
e uova sode. Sono tipici nelle 
zone di pesca: la buridda, va-
riante regionale della zuppa di 
pesce con l’aggiunta di verdu-
re coltivate nelle zone vicine, 
lo stoccafisso alla genovese, le 
frittelle di baccala “friscioeu 
de baccalà”, il baccala in zimi-

La Liguria, 
una grande varietà di 

piatti di terra e di mare
di Michele Policelli

Il pesto alla genovese, condimento a base di basilico



no servito con delle verdure o 
anche le acciughe con patate.
Tra i piatti a base di carne tro-
viamo il coniglio alla ligure, 
preparato con l’utilizzo delle 
olive taggiasche, la cima alla 
genovese, pancia di vitello ri-
piena con uova sode, piselli e 
frattaglie che può essere servito 
anche freddo.
Nella realizzazione di questi 
piatti a base di pesce o di carne 
non manca l’utilizzo di erbe o 
spezie e, in base al territorio, di 
pinoli, dell’aglio di Vessalico 
“riconosciuto come presidio 
Slow food” e delle olive tag-
giasche.
Quando si vuole associare un 
dolce a questa regione, il primo 
che ci viene in mente è il pan-
dolce genovese, dessert per an-
tonomasia delle festività natali-
zie. Il pandolce è una bandiera, 
un motivo di orgoglio e un sim-
bolo di Genova come la Lanter-
na e, come il faro più antico del 
mondo, è rimasto uguale nel 
corso dei secoli. Oggi si prepara 
e si consuma durante tutto l’an-

no.
Tra i dolci più richiesti, abbia-
mo i cubeletti di Rapallo (o 
gobeletti, cobelletti…), piccoli 
dolci di pasta frolla a forma di 
cappelletto e ripieni di confet-
tura di mele cotogne; i cubelet-
ti sono un tipico dolce ligure 
di antica tradizione e nel 2012 

hanno ottenuto la Denomina-
zione Comunale d’Origine (DE.
CO).
Ma ancora…i baci di Alassio, i 
canestrelli, gli amaretti di Ga-
venola, dolcetti di forma ro-
tonda e leggermente piatta dal 
colore dell’oro e del miele e dal 
gusto mandorlato, gli amaretti 
di Sassello, questi ultimi e gli 
amaretti di Savona sono una 
dolce bontà della festa, questi 
classici biscotti morbidi dall’in-
confondibile gusto dolce-amaro 
delle mandorle hanno conqui-
stato tutti.
Tra i dolci ci possiamo sentir 
proporre anche della spongata, 
una gustosa torta di riso, e del 
latte fritto. 
Ovviamente non possiamo ac-
compagnare queste prelibatez-
ze senza provare degli ottimi 
vini tra cui il Vermentino, il Pi-
gato, il Rossese di Dolceacqua 
e, se siete degli intenditori, non 
dimenticate di ordinare un bic-
chiere di Sciacchetrà. 

L’Italia del gusto, regione per regione

Coniglio alla ligure con olive e pinoli (foto da Wikipedia)

Il cappon magro, piatto ligure tipico della vigilia di Natale (foto da Wikipedia)
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Dai nostri vigneti di collina
vini Dop e Igp biologici

a fermentazione naturale

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

via Panzacchi 20 - 40064 Ozzano dell’Emilia (BO)
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Il “Badrutt’s Palace Hotel” 
di St. Moritz, 

uno dei templi 
dell’ospitalità mondiale

L a storia dell’ospitalità delle Alpi 
dell’Engadina inizia nel 1856 quando 
Johannes Badrutt rileva la Pension Fal-

ler (12 posti letto) a St. Moritz e la trasforma in 
un Engadiner Kulm Hotel. Dopo aver acqui-
stato l’ex Hotel Beau Rivage nel 1892, il figlio 
Caspar incarica gli architetti svizzeri Chio-
dera e Tschudi di realizzare il Palace Hotel. 
All’inizio destinazione ricreativa, frequen-
tata soltanto 
nei mesi estivi, 
St. Moritz in 
breve tempo 
si trasforma 
in un elegante 
centro per gli 
sport inverna-
li. Dall’inau-
gurazione del 
29 luglio 1896, 
molti mem-
bri della fa-
miglia furono 
costantemen-
te impiegati 
nella gestione 
dell’hotel. Con la morte di Hans Badrutt nel 
1953, che aveva ereditato la direzione da suo 
padre Caspar dopo la sua morte nel 1904, la 
direzione passa a sua moglie Helen e al fi-
glio Andrea Badrutt che, in seguito, insieme 
al fratello Hansjürg ne assumono la gestione. 
Dopo l’ampliamento tra il 1981 e il 1984 con 
l’inserimento di nuove suites e appartamenti 
di proprietà privata, la gestione del Badrutt’s 
si trasferisce alla catena alberghiera “Ro-
sewood Hotels and Resorts”. Però, la vera 
chicca sarà la costruzione del “Kids’ Club 
Palazzino” (club riservato ai bambini nella 

fascia 3-12 anni), spazio realizzato a dimen-
sione bambino per “liberare” i genitori dalle 
incombenze familiari, dotato di un’area wel-
lness e corsi di cucina dedicati esclusivamen-
te ai bambini. Dall’aprile 2003, il Badrutt’s 
Palace Hotel è di nuovo gestito da una società 
privata riconducibile ai discendenti Badrutt. 
Nel 2004, l’albergatore Hans Wiedemann as-
sume la carica di CEO dell’hotel e avvia una 

ristrutturazio-
ne completa 
di tutte le aree 
a l b e r g h i e r e 
comprese le in-
frastrutture e i 
servizi. Al fine 
di preservare 
gli interni sto-
rici e il fascino 
inconfondibile 
del Badrutt’s, 
i numerosi e 
accurati lavori 
di ristruttura-
zione furono 
completati in 

tre fasi con un occhio particolare all’ecoso-
stenibilità. Oggi, il Badrutt’s Palace Hotel 
vanta 157 camere e 37 suite con vista mozza-
fiato sulle Alpi svizzere. L’hotel è membro di 
Leading Hotels of the World, Swiss Deluxe 
Hotels e Swiss Historic Hotels. Da 127 anni, 
il Badrutt’s Palace Hotel accoglie i ricchi e 
famosi... “Vedere ed essere visti”, questo 
motto, coniato da Johannes Badrutt, suona 
ancora oggi vero per gli ospiti dell’iconico 
hotel. Non c’è da meravigliarsi che il jet set 
internazionale lo preferisca quale meta delle 
vacanze esclusive. Stay tuned… 

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo
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Il nostro viaggio alla scoper-
ta dei termini tecnici utiliz-
zati nel corso del processo 

di vinificazione prosegue con 
la parola “mosto”. Che cos’è il 
mosto? Quando è prodotto? Da 
cosa è composto e quali sono le 
sue caratteristiche?
Il termine mosto, in senso am-
pio, è utilizzato per riferirsi al 
succo ottenuto dalla pigiatura 
o dalla spremitura di bacche 
come olive, ribes, pere, mele, 
uva ecc.
Nel processo di produzione del 
vino si parla, ovviamente, di 
mosto d’uva, indicando il suc-
co ricavato dalla pigiatura dei 
suoi acini. Siamo nelle primis-
sime fasi della vinificazione, 
tanto che il mosto può essere 
considerato il primo prodotto 
della trasformazione dell’uva 
in vino.
Con la pigiatura le uve sono 
sottoposte a pressione per pro-
vocare la rottura della buccia 
degli acini e la conseguente 
fuoriuscita di parte del succo, il 
nostro mosto. Da tale pratica si 
ricavano anche le vinacce, cioè 
le parti solide come le bucce, 
i vinaccioli (semi) e, eventual-
mente, i raspi. Per riassumere, 
il mosto è il prodotto liquido 
della pigiatura, rappresen-
ta circa l’80-85% del pigiato, 
le vinacce sono le parti solide 
ottenute dalla medesima ope-
razione, circa il 15-20% del pi-

giato.
Non tutti i mosti d’uva sono 
uguali, o meglio, non tutti i 
mosti d’uva sono trattati allo 
stesso modo. Esistono, infatti, 
importanti differenze a secon-
da della tipologia di vino che 
s’intende produrre.
Nella vinificazione in bianco, 
il mosto, inteso come la parte 
liquida del pigiato, è immedia-
tamente separato dalle vinac-
ce.
Perché? Semplicemente perché 
tra le svariate sostanze conte-
nute nelle bucce e nei vinac-
cioli, ci sono anche sostanze 
coloranti che donerebbero un 
colore “rosso” al vino. Il con-
tatto tra succo e parti solide 
è quindi evitato o comunque 
molto ridotto nel tempo, quello 
necessario per la separazione. 
A questo punto il mosto è sot-
toposto a fermentazione alcoli-

ca, con la trasformazione degli 
zuccheri in alcol e anidride car-
bonica. Ad operazione conclu-
sa, il mosto è ormai diventato 
“vino” a tutti gli effetti.
Nelle vinificazioni in rosso, in-
vece, il mosto è lasciato a con-
tatto con le vinacce. In questo 
modo, bucce e vinaccioli pos-
sono trasferire al succo sostan-
ze coloranti, oltre a tannini e 
polifenoli, responsabili del co-
lore rosso del vino e delle sue 
principali proprietà organolet-
tiche. Tale operazione è chia-
mata macerazione.
Solo una volta conclusa la ma-
cerazione, il mosto è separato 
dalle vinacce e sottoposto a fer-
mentazione alcolica per la pro-
duzione di vino.
Per qualsiasi tipologia di vinifi-
cazione, la quantità di zucche-
ri contenuta nel mosto defini-
sce la gradazione alcolica del 
vino. Sono, infatti, gli zuccheri 
contenuti nel succo, a cui si ag-
giungono quelli trasmessi dalle 
vinacce per la vinificazione in 
rosso, ad essere trasformati in 
alcol con la fermentazione al-
colica.
Più di una semplice curiosità. 
Una vera e propria dimostra-
zione dell’importanza del mo-
sto nella produzione del vino.

Da Wineshop.it

Cultura del sommelier

Che cos’è il mosto?
di Luca Stroppa



33Settembre 2023 | R & O |

La Toscana

La Toscana per moltissimi 
anni è stata identificata, 
sia in Italia che all’este-

ro, sotto l’aspetto enologico, 
con un vino soltanto: il Chian-
ti; in questo senso, infatti, la 
sua immagine era il fiasco od 
il fiaschetto impagliato. Molti 
anni sono passati da quando 
moltissime trattorie, non solo 
toscane, mettevano in bella 
mostra questo particolare ed 
identificativo contenitore, sim-
bolo dell’enologia toscana ed 
italiana. 
Alcuni cenni storici.
Primo: quella del Chianti è 
stata la prima zona vinicola al 
mondo, ad essere definita per 
legge (con bando del 1716 dal 
Granduca di Toscana Cosimo 
III de’ Medici). Per tutto il 1700 
fu utilizzata solo uva Sangio-
vese. All’inizio del 1800 si spe-
rimentarono varie miscele fino 
a quando, nel terzo decennio 

del secolo, il barone Bettino Ri-
casoli stabilì la composizione 
da lui ritenuta più idonea e che 
in seguito diventerà la compo-
sizione ufficiale del “Chian-
ti”: Sangiovese 70%, Canaiolo 
15%, Malvasia o anche Treb-
biano 15%.
Secondo: il consorzio del 
“Chianti Classico” è stato il 
primo in Italia, istituito nel 
1924.
Terzo: la prima DOC è del 1967 
e con l’ultima modifica al di-
sciplinare di produzione, fatta 
nel 2014, vengono indicate le 
zone di produzione, le norme 
per la viticoltura, quelle per la 
vinificazione ecc. … Essa stabi-
lisce le uve che possono esse-
re utilizzate, cioè: Sangiovese 
dall’80% al 100%; una bella dif-
ferenza rispetto alla composi-
zione ritenuta “la più idonea” 
dal barone Ricasoli. In pratica, 
ogni cantina può decidere se 
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Pomona a Castellina in Chianti

testo di Franco Savasta
foto di Adriano Guerri

utilizzare solo uva Sangiovese 
oppure, unitamente a questa, 
anche altre uve nella misura 
massima, come stabilisce il di-
sciplinare, del 20%. Evitiamo 
la noiosa elencazione – sono 
ben quarantanove! – delle uve 
dei vitigni complementari ri-
tenuti idonei alla produzione 
del vino Chianti Classico. An-
ch’io, leggendo il disciplinare, 
sono rimasto stupito. Alcuni 
vitigni, proprio, non pensavo 
di trovarli in Toscana. Ne cito 
alcuni: Barbera, Teroldego, 
Schiava gentile, Malvasia nera 
di Brindisi, Lambrusco Mae-
stri, Alicante ecc. Il disciplinare 
prevede la messa in commer-
cio del vino Chianti Classico 
non prima del primo di ottobre 
dell’anno successivo alla ven-
demmia. La Riserva, invece, 
deve avere due anni di invec-
chiamento con almeno tre mesi 
di affinamento in bottiglia. La 
sua vendita può iniziare dal 
primo gennaio del secondo 
anno successivo alla vendem-
mia. Pur essendo ancora molto 
rappresentativo della Toscana 
vitivinicola, in quanto diffuso, 
apprezzato, premiato e vendu-
to in moltissimi paesi del mon-
do, il Chianti, oggi, non è più 
l’emblema solitario di questa 
importantissima regione del 
panorama vinicolo nazionale.
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Per questo vino, comunque, 
è necessaria una precisazio-
ne importante: i Chianti sono 
due, il “Chianti” ed il “Chian-
ti Classico”. Ognuno dei due 
ha un proprio territorio, una 
zona di produzione ben deli-
mitata, un proprio disciplina-
re ed un proprio consorzio di 
tutela. Il Chianti è coltivato in 
sette sottozone che si esten-
dono in quasi tutta la Tosca-
na: “Chianti Colli Aretini”, 
“Chianti Rufina”, “Chianti 
Colli Senesi”, “Chianti Colline 
Pisane”, “Chianti Montalba-
no”, “Chianti Colli Fiorentini” 
e “Chianti Montespertoli”. 
Il Chianti Classico è “autono-
mo” dal 1996, e la zona di pro-
duzione si estende nelle sole 
provincie di Firenze e Siena. 
Ovviamente dove si produce 
Chianti Classico non si può 
produrre Chianti e vicever-
sa. Il simbolo del consorzio di 
tutela del Chianti Classico è 
il Gallo Nero che rappresenta 
l’emblema della lega militare 
del Chianti, dipinta dal Vasari 
sul soffitto del Salone dei Cin-
quecento di Palazzo Vecchio a 
Firenze. Il suffisso Classico fu 

aggiunto nel 1932 per distin-
guere quello prodotto nella 
zona d’origine e storica da tutti 
gli altri prodotti in Toscana. Si 
può concludere che una vol-
ta era tutto “Chianti”, mentre 
oggi abbiamo una zona “stori-
ca” situata nelle sole provincie 
di Firenze e Siena dove si pro-
duce solo Chianti Classico; poi 
abbiamo sette sottozone dove 
si produce solo Chianti. Abbia-
mo visto che il Chianti Classi-
co si discosta totalmente dalla 
composizione ampelografica 
ritenuta la più idonea dal baro-
ne Ricasoli, diversamente dal 
Chianti non classico, rimasto 
più “fedele”. Il “Classico” vie-
ta l’utilizzo delle uve a bacca 
bianca, mentre il disciplinare 
dell’altro prevede: Sangiovese 
minimo 70%, le uve del Ca-
bernet Franc e Cabernet Sau-
vignon assieme non possono 
superare il 15%, mentre sono 
ammesse uve a bacca bianca 
che, nel loro insieme, non de-
vono superare il 10%; per il 
restante 5% o si alza la percen-
tuale di Sangiovese o si utiliz-
zano altre uve a bacca rossa, 
ma non di Cabernet. Fa ecce-

zione la sottozona dei “Colli 
Senesi” che eleva la percentua-
le di Sangiovese portandola al 
75% minimo, mentre abbassa 
la percentuale massima dei due 
Cabernet, riducendola al 10%. 
La differenza con la “ricetta” 
del Barone consiste nell’utiliz-
zo del vitigno Cabernet e con la 
riduzione della percentuale dei 
vitigni a bacca bianca, il che si-
gnifica passare da un vino più 
beverino (di pronta beva si di-
ceva una volta) ad un vino più 
strutturato, ma con la presenza 
dei più morbidi tannini del Ca-
bernet. Ovviamente, se un pro-
duttore vuole utilizzare il 100% 
di Sangiovese è padronissimo 
di farlo.

Come il Nebbiolo anche il San-
giovese ha dei sinonimi, e mol-
ti. Bisogna anche dire che è il 
vitigno a bacca rossa più colti-
vato in Italia e che, anche se in 
corso di ridimensionamento, 
rappresenta l’8% della totalità 
degli ettari vitati italiani. Il cen-
simento Agricoltura del 2010 lo 
dava all’11%. I cloni del vitigno 
sono tanti, oltre cento: quindi 
citeremo solo alcuni biotipi. Il 
Sangiovese modifica i propri 
profumi in base al terreno su 
cui è coltivato, dando origine a 
vini con caratteristiche del tut-
to diverse, e a volte molto, da 
zona a zona. Ovviamente, non 
è l’unico: molti vitigni, coltivati 
in terroir differenti, danno ori-
gine a vini con caratteristiche 
organolettiche diverse. Le due 
principali sottovarietà del San-
giovese, o Sangioveto, in Tosca-
na, sono: “Sangiovese Piccolo”, 
o “Forte”, e “Sangiovese Gros-
so”, o “Dolce” oppure “Genti-
le”. Con il primo si produce sia 
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Vigneti a Panzano, Conca d’oro nel comune di Greve in Chianti
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il “Chianti”, che il “Chianti Classico”, entrambi 
DOCG. Con il secondo clone, o sottovarietà, si 
produce il “Brunello di Montalcino” e il “Vino 
Nobile di Montepulciano”. Anche questi ultimi 
due DOCG.
Attenzione a non fare confusione tra Vino Nobi-
le di Montepulciano e Montepulciano d’Abruz-
zo, dato che quest’ultimo non è nemmeno un 
clone di Sangiovese.
Il vitigno del Vino Nobile è conosciuto, anche, 
come “Prugnolo Gentile”. Anche il “Morellino 
di Scansano” è un clone di Sangiovese Grosso. 
Per chiudere il nostro discorso sul Sangiovese, 
ricordo che la prima traccia scritta di questo vi-
tigno è del 1590. Ne parla l’agronomo toscano 
Giovan Vettorio Soderini in un suo libro che lo 
cita con il nome di Sangiocheto. Per avere un’i-
dea di cosa rappresenta il vitigno in Toscana, 
dico solo che copre il 64% dell’intero territorio 
vitato della regione.

Adesso parliamo del “Brunello di Montalci-
no”. Il suo nome è vanto dell’enologia toscana 
e italiana. Questo vino, come abbiamo detto, 
nasce da uva del vitigno Sangiovese Grosso e 
non deve essere confuso, assolutamente, con il 
“Rosso di Montalcino”. Oltre quarant’anni fa 
questo Rosso riportava in etichetta: “Vino Rosso 
dai vigneti di Brunello”. Poi, ovviamente, come 
è giusto che sia, questa dicitura è stata vietata, 
sia per non trarre in inganno il consumatore, sia 
per non danneggiare l’immagine del Brunello. 
L’uva per produrlo deve essere 100% Sangiove-
se e la sua produzione esclusivamente nel terri-
torio amministrativo del comune di Montalcino. 
La prima bottiglia che riporta in etichetta “Bru-
nello di Montalcino” è del 1865 e fu prodotta da 
Clemente Santi, farmacista, figlio di farmacista. 
La figlia Caterina sposò Jacopo Biondi, da que-
sto matrimonio nacque Ferruccio Biondi Santi e 
successivamente, l’omonima cantina della Te-
nuta “Il Greppo” già di proprietà della famiglia 
Santi. Nel 1932 una commissione interministe-
riale del Ministero dell’Agricoltura e delle Fo-
reste, nella sua relazione, riconosce il Brunello 
come “una creazione recente del dott. Ferruccio 
Biondi Santi di Montalcino”. Mario Soldati, nel 
suo libro “Vino al vino” scrisse: “sono caduto in 
ginocchio come davanti ad un piccolo miraco-

lo”. Era il 1970 e si riferiva ad un’operazione di 
ricolmatura di alcune bottiglie di Brunello Ri-
serva, nella cantina della tenuta Il Greppo.
Ecco, sono i vini come il Brunello di Montalci-
no, i grandi Chianti e i Super Tuscan a tenere 
alta l’immagine enoica della Toscana. L’imma-
gine popolare e popolana del Chianti nel fiasco 
impagliato, ormai, è un lontano ricordo, come 
una foto sbiadita in bianco e nero. Non più, 
quindi, popolana e agreste ma Austera, Nobile, 
Aristocratica. Per gli amanti delle curiosità fac-
cio notare che anche il Sangiovese di Romagna, 
detto “Sangiovese dal Cannello Lungo”, oppure 
“Sangiovese Nostrano” è un Sangiovese Gros-
so. A stabilirlo è stata un’indagine ampelogra-
fica comparativa. Ovviamente la stessa varietà 
coltivata su terreni diversi e con microclimi 
altrettanto diversi darà vini, come ripetiamo, 
che esprimeranno caratteristiche organolettiche 
molto differenti. Saranno espressione del “terro-
ir” dove il vitigno viene coltivato. Il disciplinare 
prevede un “invecchiamento minimo di venti-
quattro mesi in contenitori di rovere di qualsi-
asi dimensione”. Il successivo invecchiamento 
può essere fatto in altri recipienti. Sì, perché il 
Brunello “non può essere immesso al consumo 
prima del primo gennaio dell’anno successivo 
al termine di cinque anni, calcolati consideran-
do l’annata della vendemmia”. Nel virgolettato 
cito testualmente il disciplinare. Un anno in più 
per la Riserva. Inoltre, il vino, prima dell’immis-
sione al consumo, “deve essere sottoposto ad un 
periodo di affinamento in bottiglia di almeno 
quattro mesi, che diventano sei per la menzione 
Riserva”.
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Ora facciamo una panoramica 
sui vitigni maggiormente pre-
senti in Toscana per poi passa-
re a parlare di Bolgheri, dei Su-
per Tuscan e della presenza dei 
vitigni internazionali che han-
no reso possibile la loro nasci-
ta. Prima di andare a Bolgheri, 
però, un po’ di chiarezza su un 
vino che è l’emblema della To-
scana e, per certi versi, del fine 
pasto: il “Vin Santo”! C’è Vin 
Santo e Vin Santo, altrimenti 
non si capirebbe il perché della 
notevole differenza di prezzo, 
tra una bottiglia ed un’altra. Il 
“Vin Santo” o “Vinsanto” vie-
ne prodotto in tre tipologie: 
quello “Base”, la “Riserva” ed 
il “Vin Santo Occhio di Perni-
ce”. Sembra che non abbia ori-
gini toscane. Si dice sia veneta 
e, prima ancora, greca.
Il medico e botanico fiorentino, 
Giovanni Cosimo Villifranchi, 
lo dice nel suo libro “Oeno-
logia toscana” pubblicato nel 
1773. Il tipo di lavorazione, 
più o meno, è uguale per tut-
te le zone e per tutte le cantine. 
Il primo procedimento, che è 
propedeutico alla vinificazio-
ne, è l’appassimento delle uve, 
che avviene in vari modi: su 
graticci, sulla paglia, in cassette 
di plastica accatastate, telai ai 
quali appendere i singoli grap-
poli ecc…. L’appassimento è 
importante, più si protrae mi-
nore sarà la quantità di acqua 
contenuta nell’acino, e mag-
giore sarà la concentrazione di 
zuccheri. Il disciplinare stabi-
lisce che questo procedimento 
può arrivare fino al trentuno 
marzo dell’anno successivo 
alla vendemmia, ma non oltre. 
Dopo la vinificazione, l’invec-
chiamento deve avvenire in re-

cipienti di legno della capacità 
massima di cinque ettolitri e 
non può essere inferiore ai tre 
anni. Ci sono cantine, però, che 
utilizzano “caratelli” di soli 
settantacinque litri. Queste re-
gole valgono per tutte le zone, 
e tutte le cantine che produco-
no Vin Santo Base vi si devono 
attenere.
Le differenze consistono nei 
diversi vitigni utilizzati e le re-
lative percentuali delle uve che 
concorrono alla “nascita” dei 
vini. Facciamo una panorami-
ca delle zone che producono 
Vin Santo DOC. Anticipo che 
è un vero e proprio ginepraio 
e che occorre armarsi della pa-
zienza necessaria.
“Vin Santo del Chianti”: com-
prende le sette sottozone di cui 
abbiamo già parlato e consente 
l’utilizzo dei seguenti vitigni: 
Trebbiano toscano, Malvasia 

bianca lunga, da soli o congiun-
tamente, minimo 70%, altri vi-
tigni idonei alla coltivazione in 
Toscana 30% massimo.
“Vin Santo del Chianti Occhio 
di Pernice”: Sangiovese mini-
mo 50%, altri vitigni massimo 
50%.
“Vin Santo del Chianti Classi-
co”: da soli o congiuntamente, 
Trebbiano toscano e Malvasia 
minimo 60%, altri vitigni a Bac-
ca bianca e rossa massimo 40%.
“Vin Santo del Chianti Classico 
Occhio di Pernice”: Sangiovese 
minimo 80%, altri vitigni a Bac-
ca bianca e rossa massimo 20%.
Ovviamente le uve prodotte 
devono rispettare le rispettive 
delimitazioni: zona del “Chian-
ti” e le relative sette sottozone, 
e zona del “Chianti Classico”, 
quella “storica” nei comuni di 
Firenze e Siena.
“Vin Santo di Montepulciano”: 
Malvasia bianca, Grechetto 
bianco (localmente detto Pul-
cinculo), Trebbiano toscano, da 
soli o congiuntamente minimo 
70%, altri vitigni a Bacca bianca 
per un massimo del 30%. Sono 
esclusi i vitigni aromatici.
“Vin Santo di Montepulciano 
Occhio di Pernice”: Sangiovese 
(denominato a Montepulcia-
no Prugnolo Gentile) minimo 
50%; altri vitigni, da soli o con-
giuntamente, fino ad un mas-
simo del 50%. Il disciplinare, 
oltre ai tre anni di invecchia-
mento per il tipo Base, prevede 
cinque anni per la menzione 
Riserva e sei anni per il “Vin 
Santo Occhio di Pernice”. Nel 
resto della Toscana, in gene-
rale, per la menzione Riserva 
sono previsti quattro anni di 
invecchiamento.
“Vin Santo Maremma Tosca-
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Vigneto di Prugnolo Gentile,  
Az. Croce di Febo Montepulciano (SI)

36 | R & O | Settembre 2023



37Settembre 2023 | R & O |

na”: Trebbiano toscano e Malvasia da soli o con-
giuntamente fino al 100%, possono concorrere 
altre uve a Bacca bianca fino ad un massimo del 
60%.
“Vin Santo Montecarlo” (LU): Trebbiano tosca-
no dal 30% al 60%, la parte restante, che può 
variare dal 40% al 70%, devono essere utilizzati 
almeno tre dei vitigni seguenti: Semillon, Pinot 
grigio, Pinot bianco, Vermentino, Sauvignon e 
Roussanne; possono concorrere da soli o con-
giuntamente anche altri vitigni a bacca bianca 
fino ad un massimo del 20%, esclusi i vitigni 
aromatici: Moscato bianco e Traminer aromati-
co.
“Vin Santo Montecarlo Occhio di Pernice”: San-
giovese dal 50% al 75%, Canaiolo nero, Merlot, 
Syrah da soli o congiuntamente dal 15% mini-
mo fino ad un massimo del 40%; Ciliegiolo, Co-
lorino, Malvasia nera di Lecce e/o di Brindisi, 
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, da soli o 
congiuntamente devono essere presenti da un 
minimo del 10% ad un massimo del 30%; pos-
sono concorrere da soli o congiuntamente uve 
di altri vitigni a Bacca bianca e/o rossa presen-
ti nell’elenco della varietà di viti ammesse alla 
produzione di uve da vino nella regione Tosca-
na, fino ad un massimo del 20%, con esclusione 
dei vitigni aromatici: Aleatico, Moscato bianco e 
Traminer aromatico.
“Vin Santo di Carmignano”: Trebbiano toscano 
e Malvasia bianca lunga, da soli o congiunta-
mente 75% minimo, altri vitigni a Bacca bianca 
fino ad un massimo del 25%.
“Vin Santo di Carmignano Occhio di Pernice”: 
Sangiovese minimo 50%, altri vitigni a Bacca 
rossa fino ad un massimo del 50%.

“Bolgheri Vin Santo Occhio di Pernice”: Sangio-
vese dal 50% al 70%, Malvasia nera dal 30% al 
50%, altri a Bacca rossa 20%; immissione al con-
sumo dopo il primo novembre del terzo anno 
successivo a quello di raccolta delle uve, la Ri-
serva un anno dopo.

Passiamo ad elencare gli altri vitigni presenti in 
Toscana, sia quelli a bacca bianca che quelli a 
bacca rossa. Bacca bianca: Vernaccia di San Gi-
mignano, Ansonica, Vionier, Albana, Albarola, 
Biancone, Trebbiano toscano, Vermentino, Ca-
naiolo bianco, Malvasia bianca, Malvasia del 
Chianti, Chardonnay, Alicante bianco, Sauvi-
gnon, Pinot bianco, Pinot grigio, Moscato, Ver-
duzzo, Grechetto, Greco, Müller Thurgau, Se-
millon, Ansonica, Roussanne ed altri.

Bacca rossa e/o nera: Alicante rosso, Abrusco, 
Aleatico, Barsaglina, Bonamico, Bracciola nera, 
Canaiolo nero, Ciliegiolo, Colorino, Canina 
nera, Ancellotta, Barbera, Malvasia nera, Pinot 
nero, Vermentino nero, Gamay (provenienza 
Borgogna), Syrah o Shiraz (origine Iran), Petit 
Verdot, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, 
Merlot (questi ultimi quattro tutti della zona 
di Bordeaux), Tempranillo, Teroldego, Schiava 
gentile, Malvasia nera di Lecce, Malvasia nera 
di Brindisi, Lambrusco Maestri, Mammolo, Pu-
gnitello ed altri.
Un ultimo voglio ancora citarlo perché si tratta 
di un autoctono: il Foglia Tonda, scoperto nel 
1877 da Giuseppe di Rovasenda presso il Castel-
lo di Brolio in provincia di Siena. Praticamente è 
coltivato quasi esclusivamente in questa regio-
ne con una marginale presenza in Umbria.
Da tutti questi vitigni vengono prodotti una 
gran quantità di vini, la maggioranza a DOC. 
Ogni produttore farà il vino con le uve che si 
ritrova per i vitigni impiantati, con il terreno 
disponibile e più idoneo alla coltivazione di un 
vitigno piuttosto che un altro. La mescolanza 
tra le varie uve, sarà una sua decisione e scelta, 
e/o dell’enologo, attenendosi, però, alle regole 
stabilite dai vari disciplinari di produzione. Ci 
sarà chi sceglie un percorso di rispetto delle tra-
dizioni e chi, pur rispettando alcune tradizioni e 
regole, sceglie strade nuove e innovative.

Barricaia della Cantina Fontodi

Vitigni e Vini d’Italia
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Vitigni e Vini d’Italia

I vitigni internazionali come Cabernet Franc, 
Cabernet Sauvignon, Merlot ecc… hanno avuto 
ed hanno grande rilevanza nell’enologia tosca-
na. Hanno ampliato la quantità dei vini prodot-
ti e la loro qualità è riconosciuta in Italia e nel 
mondo. Senza questi vitigni non sarebbe nem-
meno nato il neologismo “Super Tuscan” e, for-
se, non esisterebbe la Denominazione “Bolghe-
ri” e la “Bolgheri Sassicaia”. Evito dissertazioni 
inutili e passo ad elencare alcuni Super Tuscan 
prodotti con le uve dei vari vitigni internaziona-
li per cogliere subito la loro importanza, senza 
utilizzare tante parole. Mi limito ad osservare 
che sono in tanti a dire che i produttori italiani 
farebbero meglio a concentrarsi sulla valorizza-
zione dei tantissimi autoctoni presenti in Italia, 
perché quelli internazionali li hanno tutti. Ed è 
vero ma solo in parte. Se i vitigni internaziona-
li hanno permesso a molte cantine di produrre 
vini di altissima qualità, premiati e riconosciuti 
eccellenti in tutto il mondo, ben vengano i vari: 
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, 
Petit Verdot ecc…

Cito cantina, nome del vino e vitigni utilizzati 
per produrlo:
Capezzana: “Ghiaie della Furba” – Cabernet 
Sauvignon, Merlot, Syrah.
Castello dei Rampolla: “Sammarco” – Cabernet 
Sauvignon.
Grattamacco: “Grattamacco” – Cabernet Sauvi-
gnon, Merlot, Sangiovese.
Castello dei Monsanto: “Nemo” – Cabernet 
Sauvignon.
Poliziano: “Le Stanze del Poliziano” – Cabernet 
Sauvignon, Merlot.
Col d’Orcia: “Olmaia” – Cabernet Sauvignon.
Tua Rita: “Giusto di Notri” – Cabernet Sauvi-
gnon, Merlot.
Le Macchiole: “Messorio” – Merlot.
Tua Rita: “Redigaffi” – Merlot.
Castello di Ama: “Apparita” – Merlot.
Ornellaia: “Masseto” – Merlot.
Antinori: “ Guado al Tasso” – Cabernet Sauvi-
gnon, Merlot, Petit Verdot, Cabernet Franc.
Tenuta dell’Ornellaia: “Ornellaia” – Merlot, Ca-
bernet Sauvignon, Cabernet Franc, Petit Verdot.
Antinori: “Tignanello” – Sangiovese, Cabernet 
Sauvignon, Cabernet Franc.

Antinori: “Solaia” – Cabernet Sauvignon, Ca-
bernet Franc, Sangiovese.
Per questi ultimi due vini cambia la predomi-
nanza del vitigno: nel primo abbiamo 80% di 
vitigno Sangiovese, mentre nel secondo predo-
mina il Cabernet Sauvignon con il 75%.
San Felice: “Vigorello” – Sangiovese, Cabernet 
Sauvignon, Merlot.
Castello di Fonterutoli: “Siepi” – Merlot, San-
giovese.
Frescobaldi: “Luce” – Merlot, Sangiovese.
Barone Ricasoli: “Casalferro” – Sangiovese, 
Merlot.
Argiano: “Solengo” – Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Syrah.
Ruffino: “Romitorio” – Colorino, Merlot.

Senza dimenticare alcune cantine che hanno 
ottenuto risultati eccellenti restando “fedeli” al 
vitigno Sangiovese come: “Montevertine”, “Ca-
stello del Querceto”, “Felsina”, “Castellare di 
Castellina”, “Isole e Olena”, “Fontodi”, “Badia 
a Coltibuoni” e tante altre. Per evitare di essere 
prolisso mi fermo qui, perché l’elenco dei vini e 
delle cantine da citare sarebbe molto più lungo.
Mi voglio soffermare, però, su di un vino che 
personalmente ritengo meritevole di menzione 
particolare e per vari motivi. Questo vino è il 
“Sassicaia” della Tenuta San Guido. Per produr-
lo il disciplinare prevede l’80% minimo di Ca-
bernet Sauvignon.
Tutti i vini citati, compreso l’ultimo ovviamen-

Particolare dell’azienda Capitoni a Pienza,  
nel cuore della Val d’Orcia
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te, hanno fatto la storia più re-
cente dell’enologia toscana ed 
allo stesso tempo hanno con-
tribuito ad elevare l’immagi-
ne di tutto il vino italiano nel 
mondo. In questa storia il “Sas-
sicaia” ha un ruolo di primaria 
importanza perché, secondo 
me, non è soltanto un vino. 
Lo è, ma è anche un “terroir”, 
un “cru”, ed è soprattutto una 
Denominazione. Sì, una Deno-
minazione! Tutta la “Bolgheri 
DOC” comprende il solo ter-
ritorio amministrativo del co-
mune di Castagneto Carducci 
e nemmeno tutto. Pur essendo 
un territorio delimitato e limi-
tato nella sua estensione, nella 
zona di Bolgheri operano più 
di cinquanta aziende. Per Sas-
sicaia è diverso! La sua Deno-
minazione non è “Bolgheri” 
ma “Bolgheri Sassicaia DOC”. 
Questo perché “Sassicaia” è 
una sottozona della più vasta 
zona “Bolgheri”, ed i terreni 
sono totalmente di proprietà 
della Tenuta San Guido. La 
“Bolgheri Sassicaia DOC” ha 
un suo e distinto disciplinare 
di produzione.
Il “padre” di questo vino è 
stato il Marchese Mario Inci-
sa della Rocchetta, amante dei 
cavalli e dei vini francesi, par-
ticolarmente i Bordolesi. Pas-
sioni condivisibili con la “con-
ditio sine qua non” di avere un 
adeguato e significativo conto 
in banca. Probabilmente, però, 
non erano soltanto semplici 
passioni, ma obiettivi di vita. I 
risultati raggiunti nei rispettivi 
ambiti la dicono lunga. Par-
tiamo dalla prima passione: i 
cavalli. Nel 1932, il marchese 
si associò con un grande alle-
vatore di cavalli, Federico Te-

sio. I suoi cavalli erano in una 
tenuta sul lago Maggiore in 
località “Dormello”. Se prima 
i suoi cavalli correvano sotto 
il nome di “Tesio”, con la so-
cietà creata correvano come 
“Tesio-Incisa”. Dopo il matri-
monio con Clarice della Ghe-
rardesca, il marchese andò ad 
abitare all’Olgiata. Così i ca-
valli ora correvano sotto i co-
lori della “Dormello-Olgiata”. 
I risultati ottenuti da questa 
scuderia furono eccezionali. Il 
nome di un cavallo su tutti può 
bastare: “Ribot”. Per la prima 
passione i risultati erano stati 
sorprendenti. Adesso bisogna-
va concentrarsi sulla seconda o 
secondo obiettivo: la moglie gli 
aveva portato in dote la Tenu-
ta San Guido a Bolgheri e lui, 
avendo la passione per i vini di 
Bordeaux, decise di coltivare i 
vitigni Bordolesi nella Tenuta 
San Guido perché riteneva la 
zona e quel terreno idonei. Le 
prime bottiglie prodotte sono 
del 1944. La prima annata mes-

sa in commercio è il 1968, in 
vendita dal 1972. La prima eti-
chetta anno 1968 riporta: “Sas-
sicaia – Cabernet Sauvignon – 
Tenuta San Guido – Bolgheri”. 
Era un vino da tavola! La DOC 
arriverà nel 1994.
Oggi è l’unico ed avere un di-
sciplinare proprio e riservato. 
Nel 2018 (annata 2015) è stato 
eletto Migliore Vino dell’An-
no dalla giuria internazionale 
del BIWA (Best Italian Wine 
Awards), esattamente cin-
quanta anni dopo la prima ven-
demmia che sarebbe andata in 
commercio nella storia del Sas-
sicaia. L’anno dopo, nel 2019, 
Robert Parker, con l’annata 
2016, lo ha premiato con il mas-
simo punteggio: 100/100. Ed 
era la seconda volta, la prima 
nel 1985. Per un vino italiano è 
stata la prima volta ad ottenere 
per ben due volte il punteggio 
massimo: 100/100.

Devo dire che riguardo a que-
sta regione mi sono sofferma-
to più sui vini e vitigni, che 
nel fare l’elenco delle DOCG 
e delle DOC, e la Toscana ne 
annovera veramente tante. Per 
la precisione sono 11 le prime 
e 41 le seconde. Osservo infine 
che, se è giusto curare i vitigni 
autoctoni, non vedo perché 
trascurare quelli internaziona-
li. Così come ritengo giusta la 
cura e l’osservanza della tradi-
zione, un pizzico di fantasia ed 
una giusta dose di innovazio-
ne non guasta. Questo perché 
niente è, né può essere, statico. 
Tutto è in movimento!
Tratto dal libro 
di Franco Savasta 
“Vitigni e Vini d’Italia” 
Edizioni R.E.T.I.

Vitigni e Vini d’Italia

Vigneto di Sante Marie di Vignoni 
nel comune di San Quirico d’Orcia 
e nello sfondo si intravede Pienza



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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Quando pensi alla Valtellina ti vengono 
in mente molte meraviglie di questa 
straordinaria enclave: montagne con 

piste innevate da sci d’inverno o percorsi per 
lunghe passeggiate d’estate, la bresaola, i piz-
zoccheri, i vari formaggi, ma per gli amici di 
Dioniso è lo Sforzato, il vino simbolo di questo 
lembo di Lombardia. Lo Sforzato o Sfurzat del-
la Valtellina è un vino rosso secco derivante da 
uve appassite ed 
è stato il primo 
in Italia di que-
sta tipologia ad 
aver ottenuto la 
Docg nel 2003.  
Le uve che dan-
no origine allo 
sforzato sono 
il Nebbiolo, in 
loco chiamato 
Chiavennasca, 
tuttavia posso-
no essere utiliz-
zate altre uve 
locali per un 
massimo del 
10% al comple-
tamento, quali 
Brugnola, Pignola e Rossola. Un vino singolare 
che è ottenuto con la pratica dell’appassimento 
delle uve, il cui periodo è variabile di anno in 
anno, ma da disciplinare bisogna attendere al-
meno sino al 1° dicembre prima di passare alla 
vinificazione. La Valtellina si trova in provincia 
di Sondrio e il distretto è suddiviso in cinque 
sottozone: Maroggia, Sassella, Grumello, Infer-
no e Valgella. I vigneti sono posti ad altimetrie 
elevate che in alcuni casi sfiorano perfino gli 
800 metri s.l.m.. Si tratta di viticoltura eroica, 
i vigneti sono caratterizzati da muretti a secco, 

posti su impervi pendii. La vite in Valtellina è 
allevata sin dall’epoca degli Etruschi ed è stata 
valorizzata dai monaci benedettini.
Lo Sforzato a livello sensoriale si veste di un bel-
lissimo colore rosso rubino intenso con riflessi 
che virano sul granato, trasparente e consisten-
te. Al naso rivela note di lampone, ciliegia, rosa, 
violetta e ribes che si alternano a “nuances” di 
tabacco, cuoio, cannella e polvere di cacao. Al 

palato è piace-
volmente mor-
bido e ben bi-
lanciato sia 
dalla freschezza 
che dalla trama 
tannica, un vino 
di buona strut-
tura e di lunga 
persistenza aro-
matica.
A tavola tro-
va abbinamen-
to con svariate 
p r e p a r a z i o n i 
sostanziose e 
saporite a base 
di carne della 
regione. Ottimo 

con selvaggina sia da pelo che da piuma e con 
formaggi stagionati come il Bitto Valtellinese.
Ho degustato i vini della Valtellina ed in parti-
colare lo Sforzato in varie occasioni e tra i pro-
duttori che ho avuto la possibilità di conoscere 
ci sono: Aldo Rainoldi, Nino Negri, Arpepe, 
Sandro Fay, Nicola Nobili, Rivetti & Lauro, 
Triacca e F.lli Bettini. L’attuale Presidente del 
Consorzio Tutela Vini Valtellina è Danilo Droc-
co, winemaker della Cantina Nino Negri.
Se tutte le strade portano a Roma, quella dello 
Sforzato porta in Valtellina.

Le nostre Docg

Lo Sforzato, 
vino icona della Valtellina

a cura di Adriano Guerri

Vigneti in Valtellina (foto dal sito consorzio valtenesi.it)
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Uruguay, 
terra di vino 

e patria del Tannat
di Rodolfo Introzzi

Quarto paese produt-
tore di vino del Sud 
America, la vite vi 

viene coltivata da oltre 250 
anni, ma la viticoltura com-
merciale è iniziata solo nella 
seconda metà del XIX° seco-
lo. Negli ultimi decenni i vini 
dell’Uruguay hanno destato 
sempre maggiore interesse 
sui mercati mondiali, oltre 
che per la qualità, soprattut-
to per prezzi molto concor-
renziali.
È definita anche “Republica 
Oriental” poiché una volta 
faceva parte dell’Argenti-
na e ritenne di staccarsi da 
Buenos Aires ai tempi del 
crudele dittatore Rosas. Vi 
fu quindi una guerra civile a 
cui dalla parte dell’Uruguay 

partecipò convintamente e 
valorosamente il nostro Ga-
ribaldi al quale proprio allo-
ra fu conferito il titolo di ge-
nerale. Comunque, collocati 
a oriente dell’Argentina, gli 
uruguayani amano definirsi 
“orientales”.

T r o v a n d o s i 
in una zona a 
clima tempe-
rato, presenta 
stagioni ben 
definite con 
estati calde e 
secche e gli 
inverni miti e 
relativamen-
te piovosi. 
La vetta più 
alta dell’Uru-
guay, il Cer-
ro Catedral, 
è alta solo 
500 metri sul 
livello del 

mare. L’assenza di montagne 
espone il territorio ai venti 
e alle perturbazioni, dando 
luogo a rapidi cambiamenti 
delle condizioni meteo, ma 
le temperature estreme sono 
rare, grazie al lungo sviluppo 
costiero. 
Esistono ufficialmente otto 
regioni vinicole: il nord, la 
costa nord, il nord-est, la co-
sta sud, la zona centrale, il 
sud-ovest, il sud e il sud-est 
e 15 sotto-aree più piccole. La 
maggior parte del vino uru-
guaiano proviene dai vigneti 
del sud del paese, dai dipar-
timenti di Canelones, Monte-
video e San José. Nel Paese 
troviamo tre fasce climatiche: 
il nord ha un clima più caldo 
con un suolo leggero e vo-
cato alla viticoltura; la zona 
centrale, lungo il fiume Ne-
gro, è caratterizzatoa da un 
clima ottimale e terreni fini e 
drenanti; infine il sud ha un 
clima di alta influenza marit-
tima, dove troviamo la mag-
gior parte dei terreni vitati.
Il Tannat è diventato l’uva 
“icona” dell’Uruguay, ar-
rivato qui nel XIX° secolo 
dai Paesi Baschi, portato dal 
francese Harriague, viene 
anche denominato con il co-
gnome di quest’ultimo. Nel 
2016, l’Istituto Nazionale di 
Viticoltura dell’Uruguay ha 
stabilito il 14 aprile come 

Vini dal mondo

Il Tannat, il vino più famoso 
dell’Uruguay

I vigneti della Pizzorno Family Estate a Canelones 
(Foto da TripAdvisor)



Giornata del Tannat. Questa data fu scelta 
in onore di Harriague, considerando che il 
14 aprile 1894, il padre della viticoltura uru-
guaiana morì nella città di Bayonne. Qui il 
vitigno non si è evoluto nel tempo e i suoi 
vini rispecchiano lo stile rustico di quelli del-
la Francia meridionale dell’epoca, diversi dai 
cloni odierni, che danno vini più potenti ma 
più semplici, con alcol più elevato e acidità 
inferiore. 
Attualmente, l’Uruguay è l’unico produttore 
al mondo dove ci sono quantità significative 
di questa varietà in relazione alla superficie 
totale dei suoi vigneti e dove la produzione 
supera anche quella del suo luogo di origine, 
adattandosi come nessun’altra al suolo e al 
clima locale. Recenti studi medici ne fanno il 
vino rosso più sano del mondo per il cuore, 
con circa 2,7 volte più resveratrolo di altre 
varietà rosse e livelli molto alti di prociani-
dine, i flavonoidi che aumentano il flusso di 
ossigeno ai globuli rossi e riducono i rischi di 
malattie cardiache.
Altre varietà comuni sono Merlot, Chardon-
nay, Cabernet Sauvignon, Sauvignon e Ca-
bernet Franc. Il Muscat Hamburg è ancora 
una varietà comune per i vini rosati destinati 
al consumo quotidiano. Gli emigranti pie-
montesi portarono il Barbera. L’Uruguay è 
un paese di piccole cantine familiari con una 
tradizione vitivinicola europea che produce 
vini dinamici e premiati di eccellente qualità. 

Le cantine uruguaiane sono state fondate da 
famiglie europee che sono emigrate in Sud 
America decenni e persino secoli fa. Attual-
mente, quasi tutte le cantine sono ancora nel-
le mani delle stesse famiglie fondatrici, nella 
loro terza, quarta o anche quinta generazio-
ne, che continuano l’eredità dei loro antenati.
La bevanda locale più diffusa è il “mate”, 
una specie di tè di foglie di agrifoglio para-
guayano (aquifogliacee). È un tè leggermente 
stimolante, niente di che. Ma molti ci sono 
affezionati e vanno in giro per le “ramblas” 
con il loro thermos. 

Vini dal mondo

La bottaia della Bernardi Winery, piccola cantina 
che si trova sulla strada che da Colonia va a Montevideo 

(foto da Tripadvisor)
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Il Maestro

Continua la rubrica del Can-
celliere Claudio Recchia 
con i maestri che vogliono 

“raccontarsi”. L’appuntamento 
di questo numero è con Aldo Ma-
setti della sezione Roma.
1 - Ci puoi raccontare in breve 
la tua carriera?
La mia carriera è iniziata, il 7 
febbraio 1956, all’Hotel Baglio-
ni di Firenze come commis di 
sala. Poi: ristorante Gioacchi-
no (Firenze), ristorante Palaz-
zi (Roma), Hotel Quisisana/
Ristorante Canzone del Mare 
(Capri), Hotel Villa Florio 
(Grottaferrata - Roma), Risto-
rante 31 al Vicario (Roma). Dal 
1962 al 1990, maître al Risto-
rante George’s (Via Marche – 
Roma); dal 1991 al 1996, maître 
al Ristorante Harry’s Bar (Via 
Veneto – Roma); dal 1997 al 
2000 direttore presso Jackie O’ 
(Roma), locale inaugurato da 
Jacqueline Kennedy e Onas-
sis; per concludere, dal 2000 al 
2010 direttore presso il risto-
rante e piano bar Il Tartarughi-
no, Via della Scrofa a Roma.
2 - Da quanti anni fai parte di 
questa grande famiglia chia-
mata A.M.I.R.A.?
Mi sono iscritto all’AMIRA nel 
1972.
3 - Che cosa significa per te 
appartenere all’A.M.I.R.A.?
Sicuramente, condividere 
esperienze e situazioni lavora-

tive con amici e colleghi, al fine 
di progredire nella propria 
professione e ruolo di lavoro.
4 - Che cosa distingue un 
Maître professionista?
Esperienza, studio, modalità 
di relazionarsi con il cliente, 
accoglienza ed eleganza oltre 
alla capacità di saper osservare 
e capire rapidamente il conte-
sto lavorativo per un servizio 
ottimale.
5 - Ci potresti raccontare un 
aneddoto che hai vissuto nel-
la tua carriera?
Con oltre 50 anni di esperien-
za, la lista è lunga dei tanti 
aneddoti vissuti. Eccone alcu-
ni: il mitico Principe De Curtis 
in arte Totò, assiduo cliente del 

George’s Restaurant, diven-
ne Presidente del Circolo dei 
Buongustai nel 1965 con base 
il ristorante George’s. Ricordo 
chiaramente le sue barzellette 
e le sue generose mance! Nel 
1970, in seguito a una svista 
per uno scalino del ristorante 
George’s, la regina di Grecia 
Federica di Hannover è scivo-
lata tra le mie braccia. Al re 
Gustavo di Svezia cadde una 
forchettina da dessert sotto il 
tavolo; visto ciò, mi sono su-
bito inclinato per raccoglierla, 
lui mi prese il braccio e la rac-
colse lui. Il 12 Agosto 1964, du-
rante una cena di Liz Taylor e 
Richard Burton al George’s, la 
Taylor venne a conoscenza del 
mio prossimo matrimonio e mi 
regalò l’uso della sua macchi-
na Cadillac con tanto di autista 
personale. Termino con l’aver 
conosciuto la regina Elisabetta 
d’Inghilterra, è stato emozio-
nante parlare con lei.
6 - Che consiglio daresti a un 
giovane che ha deciso di in-
traprendere la nostra carriera?
Il primo e più importante con-
siglio è di munirsi di spirito di 
sacrificio e voglia di imparare 
e crescere, studiare lingue per 
essere all’altezza delle situa-
zioni, curare la propria imma-
gine e acquisire capacità di re-
lazionarsi.

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

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Aldo Masetti  
si racconta…

Il Gran Maestro Aldo Masetti 
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Per saperne di più

La zucca, con il suo sapore dolce e ricco, 
non è solo un ingrediente autunnale per 
le zuppe, ma può anche essere protagoni-

sta inusuale di deliziosi cocktail. Grazie alla sua 
versatilità, la zucca può essere utilizzata per cre-
are bevande uniche e affascinanti che catturano 
l’essenza delle stagioni fredde in un bicchiere. 
Siamo alle porte dell’autunno, esploriamo in-
sieme alcune ricette di drink che vedono come 
protagonista proprio questo vegetale ricco di vi-
tamine e antiossidanti. 
 Pumpkin Spice Martini:
In uno shaker, mescolate 60 ml di vodka alla 
zucca, 30 ml di liquore al caffè e 30 ml di scirop-
po di zucca. Agitate vigorosamente con ghiaccio 
e servite in una coppetta da cocktail precedente-
mente raffreddata. Completate con una leggera 
spolverata di cannella e un tocco di panna mon-
tata.
          Autumn Spiced Punch:
Per un’opzione da condividere, mescolate 500 
ml di succo d’arancia, 250 ml di purè di zucca, 
120 ml di bourbon, 60 ml di sciroppo d’acero e 
una spruzzata di succo di limone in un recipien-
te da punch. Aggiungete cubetti di ghiaccio e 

fette di arancia per decorare.
 Maple Pumpkin Old Fashioned:
In un bicchiere old fashioned, mescolate un cuc-
chiaino di zucchero di canna e 3 dash di angostu-
ra. Aggiungete 60 ml di bourbon, 30 ml di purè 
di zucca e 15 ml di sciroppo d’acero. Mescolate 
bene, aggiungete ghiaccio e guarnite con una 
scorza d’arancia.
 Smoky Pumpkin Margarita:
Mescolate 60 ml di tequila, 30 ml di purè di zuc-
ca e 30 ml di succo di lime. Aggiungete ghiaccio 
e completate con un tocco di sciroppo di pepe 
nero per un leggero contrasto piccante.
 Harvest Mule:
In un bicchiere highball, mescolate 45 ml di vo-
dka alla zucca e 15 ml di succo di limone. Ag-
giungete ghiaccio e completate con 90 ml di 
ginger beer. Guarnite con una fetta di zenzero 
candito.
 Pumpkin Sour:
In uno shaker, unite 60 ml di bourbon, 30 ml di 
purè di zucca, 15 ml di sciroppo semplice e 30 ml 
di succo di limone fresco. Agitate energicamente 
con ghiaccio e servite in un bicchiere da cocktail. 
Guarnite con una spruzzata di noce moscata.
 Spiced Pumpkin Fizz:
Mescolate 45 ml di gin alla zucca, 30 ml di liquo-
re all’arancia e 15 ml di sciroppo di zenzero in 
uno shaker. Agitate con ghiaccio e versate in un 
bicchiere highball. Completate con 90 ml di ac-
qua tonica e guarnite con una stecca di cannella.
 Pumpkin Bellini:
In un bicchiere da champagne, aggiungete 30 
ml di purè di zucca e completate con spumante 
freddo. Mescolate delicatamente e decorate con 
un piccolo pezzo di zucca candita.
La versatilità della zucca nell’ambito dei cocktail 
offre un’esperienza di degustazione unica e sor-
prendente, perfetta per riscaldare le serate au-
tunnali o invernali. Salute!

Mixology - la versatilità 
della zucca

di Valentina Iatesta
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L’angolo bar

Se non fosse per la data 
certa di prima codifica 
del drink, precisamente 

il 1882, il John Collins risulte-
rebbe una creazione banale dal 
bilanciamento dolce – acido 
con zucchero e succo di limone 
che oggi è probabilmente il più 
sfruttato in assoluto.
1948, “The fine art of mixing 
drink” di David Embury, spie-
tato scrittore e appassionato 
di cocktails, definisce il drink 
come “una limonata con acqua 
addizionata di gin” (ancor pri-
ma, 1936, Elvezio Grassi aveva 
già sostenuto più volte che se un 
drink non è agitato in shaker, 
sarà sempre un semplice mi-
scuglio di ingredienti). Embury 
continua nel suo testo cercando 
di mettere ordine sul concetto 
di Collins spiegando che ini-
zialmente nella famiglia dal co-
gnome Collins c’erano soltanto i 
due fratelli Tom e John, ad oggi 
vediamo apparire invece anche 
Jack, Pedro, Pierre e qualcun 
altro dalle incerte identità. Di 
certo, in famiglia, i Collins veni-
vano preparati sempre con gin, 
ma mai con London Dry come 
oggi fanno tutti.
Per una maggior chiarezza pos-
siamo affermare che il Tom Col-
lins era fatto con un Gin Old 
Tom, era vittoriana che dà la 
nascita all’Old Tom Gin, men-
tre il John Collins era prodotto 

John Collins…
dal Gin Punch 

ai giorni nostri!!!
a cura di Fabio Pinto 

Tesoriere Nazionale Aibes

John Collins come da Unforgettables IBA drink:

45 ml Gin 
30 ml succo di limone fresco
15 ml sciroppo di zucchero
60 ml soda water

Raffreddare un bicchiere Tumbler Alto con ghiaccio e 
Bar Spoon ed eliminare l’acqua in eccesso. 
Versare sul ghiaccio gli ingredienti come da ricetta con 
l’aiuto di un Jigger, completando sempre alla fine con 
soda e miscelare delicatamente.
Guarnire con una fetta di limone e una ciliegina al maraschino.

con il Dutch Jenever, progenito-
re del Gin; di London Dry Gin 
neanche l’ombra, soltanto dopo 
il calo di consenso verso le due 
tipologie Old Tom e Dutch Jene-
ver in concomitanza con la ces-
sata produzione di alcuni gran-
di marchi, compare in ricetta il 
London Dry, stile vincente del 
secondo dopoguerra.
1814, John Collins propone, 
come specialità del bar dove 
lavora, il “Limmer’s Old Hou-
se di Londra”, nel cuore del 
quartiere Mayfair, un drink con 
il suo stesso nome che prende 
spunto dal Gin Punch (mix di 
zucchero e succo di limone con 
un liquore alle scorze di arancia) 
già presente su tutte le guide di 
cocktail fino al secolo 900, servi-
to in una bowl capiente e dove 
al posto del liquore la faceva da 
padrona il Dutch Jenever poi so-
stituito dal London Dry. 

La prima versione del fratello 
Tom fu composta con l’Old Tom 
Gin, lo stile egemone del perio-
do che, vista la netta presenza di 
liquirizia in ricetta, donava una 
sensazione dolciastra molto ap-
prezzata.
Tirando le somme, la versione 
più accreditata è che il nome sia 
stato travisato in Tom per via 
dell’ingrediente, mantenendo 
John per il Jenever e poi per il 
London. 
1882, Harry Johnson codifica uf-
ficialmente le due versioni con i 
due prodotti diversi in ricetta.
1887, Jerry Thomas, Bartenders 
Guide, codifica tre drinks tutti 
con il nome di Tom ma con tre 
distillati diversi, il gin, il whi-
skey e il brandy.
1904, Stuart nel suo libro ripren-
de il vecchio stile riconoscendo 
il Tom Collins con Old Tom e il 
John Collins con London dry.



Alimentazione e nutrizione

Q uando non è causata da patologie 
più gravi, come quelle renali o car-
diache, la ritenzione idrica è nella 

maggior parte dei casi una conseguenza 
dovuta a un’alimentazione scorretta e uno 
stile di vita poco salutare.
Vediamo allora come eliminare la ritenzio-
ne idrica a partire dall’alimentazione, cosa 
mangiare e cosa non mangiare quando è 
presente il disturbo e quali sono i cibi più 
indicati in una dieta per sconfiggere la ri-
tenzione idrica.
Che cosa è la ritenzione idrica?
Si ha ritenzione idrica quando i tessuti 
dell’organismo tendono a trattenere i flu-
idi provocando gonfiori spesso associati 
a dolori, aumento improvviso del peso o 
fluttuazioni innaturali del peso.
Quali strategie usare per contrastare la ri-
tenzione idrica?
Trattamenti, massaggi, pressoterapia e 
guaine contenitive possono aiutare a mi-
gliorare il problema ma si rivelano però 
totalmente inutili se non si procede a un 

drastico cambiamento delle abitudini ali-
mentari e dello stile di vita.
Infatti, a differenza di un trattamento co-
smetico, che ha un effetto solo temporaneo, 
una dieta equilibrata e uno stile di vita mi-
gliore producono risultati a lungo termine 
e impediscono alla ritenzione idrica di ri-
tornare.
Quindi, praticare regolarmente dell’attivi-
tà fisica e, in generale, mantenersi più at-
tivo.
Raggiungere il posto di lavoro a piedi in-
vece che in macchina o con i mezzi e salire 
le scale invece di utilizzare quelle mobili 
o l’ascensore sono, ad esempio, dei piccoli 
cambiamenti che possono fare la differen-
za e aiutare anche chi ha poco tempo da 
dedicare allo sport a mantenersi attivo.
Infine, sarebbe opportuno abbandonare gli 
eccessi e i vizi poco salutari, come quello 
del fumo e dell’alcool e mantenersi sempre 
idratati bevendo almeno 2 litri di acqua al 
giorno. 
Quale dieta seguire contro la ritenzione 
idrica?

Ritenzione idrica: 
quali alimenti evitare?

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

Per la ritenzione idrica è importante 
bere 2 litri di acqua al giorno

Gli asparagi sono molto efficaci contro la ritenzione idrica
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Alimentazione e nutrizione
Non esiste una vera e propria dieta con-
tro la ritenzione idrica ma può essere utile 
sapere che alcuni alimenti possono aiuta-
re a migliorare la condizione del disturbo, 
mentre ve ne sono altri invece che tendono 
a peggiorarlo, pertanto andrebbero evitati.
Quali alimenti non mangiare se si soffre 
di ritenzione idrica?
Alimenti ricchi di zuccheri e ricchi di sale 
sono in cima alla lista, poiché ricchi di so-
dio.
Tra questi, ad esempio, andrebbero com-
pletamente evitati (o almeno limitati forte-
mente) i formaggi e i salumi, gli alcolici e 
i grassi come strutto, panna, burro e mar-
garina. 
Anche i cibi in scatola che contengono con-
servanti rischiano di creare un forte scom-
penso tra sodio e potassio, pertanto è ne-
cessario limitarne il consumo e preferire 
gli stessi alimenti nella versione fresca.
Infine, farine e prodotti raffinati se con-
sumati in quantità possono rallentare le 
funzioni renali e favorire l’accumulo di li-
quidi. Di conseguenza, per sconfiggere la 
ritenzione idrica è opportuno sostituirli 
con prodotti integrali.

Quali alimenti è consigliabile mangiare?
La dieta ideale dovrà pertanto prevedere 
frutta e verdura in quantità, ricchi di ac-
qua, vitamine, minerali e antiossidanti fon-
damentali per la circolazione sanguigna e i 
radicali liberi.
Inoltre, vi è una serie di cibi particolar-
mente indicati contro la ritenzione idrica 
perché contengono proprietà diuretiche e 
depurative, in grado di favorire quindi l’e-
liminazione dei liquidi in eccesso.
È il caso dell’ananas, dissetante, diuretico 
e con poche calorie, che contiene un impor-
tante enzima (chiamato bromelina) in gra-
do di favorire la digestione e la diuresi.
Anche gli asparagi sono tra i più efficaci 
cibi contro la ritenzione idrica, perché ric-
chi di glutatione dalle proprietà antiossi-
danti e depurative, così come le cipolle che 
aiutano a combattere le infezioni dell’ap-
parato urinario mentre favoriscono la diu-
resi.
Infine, i pomodori sono l’alleato ideale 
contro l’accumulo di liquidi in quanto ric-
chi di acqua e vitamina C, contrastano il 
gonfiore e aiutano ad eliminare le tossine 
nell’organismo.

Per la dieta ideale prevedere frutta e verdura in quantità

Per la ritenzione idrica è opportuno abbandonare il fumo
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Distinti Salumi

L a Valle 
d’Itria, in 
Puglia, è 

famosa in tutto 
il mondo per il 
sito Unesco di 
Alberobello e i 
suoi trulli. Non 
tutti sanno che 
in questa zona 
alle propaggi-
ni sud-orientali 
delle Murge c’è 
un’antica tradi-
zione norcina e beccaia che si perde nel tem-
po. Famoso il metodo di cottura qui usato 
per la carne, ossia il fornello pugliese, una 
tradizione antica che vede bombette, zam-
pine, gnummarieddi e altre specialità roso-
larsi lentamente su degli spiedoni verticali. 
È un’usanza diffusa nei comuni di questa 
valle: Locorotondo, Cisternino, Alberobello, 
Martina Franca. Proprio quest’ultimo comu-
ne è famoso per un prodotto di salumeria la 
cui fama ha varcato i confini regionali: Il Ca-
pocollo di Martina Franca (in dialetto locale 
“chepcudd”). Un tempo qui, come altrove, 
c’erano numerosi allevamenti di suini neri 
che pascolavano liberi nei boschi di fragno, 
una quercia locale che offriva ai maiali un 
pasto ricco di acido oleico, ossia le ghian-
de. Oggi la fanno da padrone le razze estere 
come la white large, anche se alcuni alleva-
tori stanno reintroducendo le razze nere che 
offrono carni grasse e saporite. La lavorazio-
ne è ancora manuale e il taglio anatomico, 
posto tra collo e costata, è mondato, sago-

mato, quindi co-
sparso di sale 
per alcune set-
timane, dopo è 
lavato col vino 
cotto e insaccato 
in budello di ma-
iale. La stagio-
natura prevede 
almeno 6 mesi 
di affinamento, 
anche se alcuni 
produttori ten-
dono ad abbre-

viarla. Fondamentale e caratterizzante l’af-
fumicatura che avviene bruciando il legno di 
fragno e il mallo di mandorla, che conferi-
scono al prodotto un aroma assai particola-
re. Si degusta assoluto col pane di Altamura 
e i vini del territorio, oppure come ripieno 
della tipica focaccia pugliese di grano duro. 
Da provare nelle caratteristiche macellerie 
con fornello pronto che troviamo un po’ do-
vunque in questi paesi della Valle d’Itria e 
che ogni anno in estate attirano migliaia di 
turisti da ogni dove. Il Capocollo di Martina 
Franca è tutelato da un presidio slow food 
che riunisce i produttori che usano materia 
prima locale, che non usano conservanti e 
che fanno maturare il prodotto almeno 180 
giorni. Una stagionatura prolungata confe-
risce al prodotto sentori complessi di carne 
secca, con un’elegante e non invasiva nota di 
fumo, a volte troppo prepotente al gusto nel 
prodotto che ha visto un periodo di affina-
mento più breve. Si consiglia di servirlo non 
freddo e a fette sottili.

Scopriamo il “chepcudd”, 
il Capocollo 

di Martina Franca
a cura di Marco Contursi
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Etichetta con health warning: l’Irlanda 
auspica che il suo esempio “sia seguito”
L’Irlanda è diventata il primo paese a rendere obbligatorie le etichette 
di avvertenza per la salute su tutte le bevande alcoliche da quando 
il ministro della Salute ha firmato una legislazione che richiede che 
l’etichettatura delle bevande alcoliche includa il contenuto calorico, 
i grammi di alcol, avvertimenti sui rischi di cancro e malattie del fe-
gato e sui pericoli del consumo di alcol durante la gravidanza. Tutti 
questi provvedimenti entreranno in vigore il 22 maggio 2026. Il mi-
nistro della sanità ha affermato di aspettare con ansia che altri paesi 
seguano l’esempio dell’Irlanda e il ministro per Health, Wellbeing e 
National Drugs Strategy ha affermato che “le prove mediche hanno mostrato che anche bassi livelli 
di consumo di alcol comportano un rischio di cancro”.

*****
Pescara, gli arrosticini non sono ben cotti: uomo spara al cuoco
I fatti risalgono al 10 Aprile del 2022, il 30enne Federico Pecorale esplose alcuni colpi di pistola con-
tro il cuoco Yelfry Rosado Guzman. Il giovane è rimasto gravemente ferito e ad oggi è paralizzato. 
Lo chef era stato accusato di aver servito degli arrosticini non cotti a puntino: Pecorale è stato con-
dannato a 12 anni di reclusione. 

*****
Roma, rubano denaro a una turista, il cameriere le blocca e scoppia il pa-
rapiglia
A caccia di turisti da derubare a due passi dal Cupolone. Due ladre, che avevano messo nel mirino 
una cittadina statunitense che si trovava seduta al tavolo di un bar. A intralciare i piani delle bor-
seggiatrici è il cameriere del locale. Inseguite e bloccate da quest’ultimo è, infatti, scoppiato il para-
piglia. A interrompere la lite, i carabinieri, che hanno poi arrestato la coppia di ladre.

*****
Andrea, giovane cameriere eroe di Cagliari: “Con poche mosse la cliente è 
tornata a respirare”
Andrea Corti, 23 anni, è il giovane cameriere che ha salvato Stefania Scanu, la commessa 45enne che 
stava per morire soffocata per colpa di un pezzo di carne andato di traverso nel ristorante pizzeria 
Il Porcile a Cagliari. Andrea non si considera un eroe e afferma: «Ero lì, ho sentito le urla di aiuto e 
ho deciso di mettere in pratica ciò che avevo appreso, era la prima volta che intervenivo per salvare 
davvero una persona, non era un’esercitazione. Avevo un po’ di paura, normalissimo, ma mi sono 
fatto subito coraggio». 

*****
Spagna, ristorante stellato multa i camerieri che arrivano in ritardo
Un ristorante spagnolo, che da poco ha una stella Michelin, ha deciso di imporre ai suoi dipendenti 
delle sanzioni economiche se le regole non siano rispettate. Le regole sono legate alla puntualità, ab-
bigliamento e igiene personale. Per quanto riguarda la puntualità è stata fissata una scala con multe: 
se si arriva con 5 minuti di ritardo, si dovrà pagare 10 euro; se il ritardo è di 10 minuti, 20 euro; e se 
si supera i 15 minuti, la penale sarà di 50 euro. La direzione si giustifica per tutti questi cambiamenti 
perché «cercano l’eccellenza» e devono rispondere ai rigidi requisiti delle stelle Michelin.

Brevissime - Leggendo qua e là…

A cura di Diodato Buonora
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R. & O. 30 anni fa

Come sempre, dopo l’estate, s’inizia a 
parlare di congresso e per questo moti-
vo troviamo in copertina una bella foto 

dell’hotel “Serena Majestic” di Montesilvano 
(PE), sede del congresso che si tenne dal 10 al 
14 novembre 1993.
Per il resto, sul numero “Anno XVII – N° 8/9 – 
agosto/settembre 1993”, le pagine erano 48 di 
cui 17 di pubblicità. 3 le sezioni che avevano 
una pagina propria (Puglia, Calabria e Abruz-
zo); poi 6 cantine: Bolla, Ruffino, Casanuova 
di Ama, Bersano, Bertani e Libecchio; Frette e 
Bravi per abbigliamento professionale, il Con-
sorzio Torrefattori Caffè, le Terme di Chian-
ciano, il Ristorante Brigantino di Barletta e la 
Trattoria Al Buco di Palermo dell’attuale revi-
sore nazionale Antonino Lo Nigro.
Tra le curiosità, su questo numero ci fu un for-
mulario per un referendum inerente al nostro 
motto che ancora oggi è: “la cortesia non co-
sta niente e rende molto”. Ci fu la proposta di 
cambiarlo in “la cortesia sempre”. Francamen-
te, non mi ricordavo di questo episodio, ma è 
evidente che la proposta fu bocciata. Poi, come 
accadeva spesso a quei tempi, a settembre sul-
la rivista c’era il calendario di calcio delle serie 
A e B!!!
Ecco gli articoli più importanti da leggere:
- Première réunion parisienne pour l’Union 
Internationale des Maîtres d’Hotels.
- “La pagina del vino” – Calabria di Mario Ce-
lotti.
- Donne celebri COCO Chanel di Antonio Ma-
resca.
- Ringiovanir mangiando di Francesco Piersan-
ti.
- La Maremma Toscana di Franco Manini.

- Toto Servizio del Maître – Concorso N° 17 di 
Diodato Buonora. 

Ristorazione & Ospitalità di 
agosto-settembre 1993

Per ricevere il pdf di Ristorazione & 
Ospitalità di agosto-settembre 1993, 

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

ristorazioneeospitalita@gmail.com  
oppure un WhatsApp al 329 724 22 07.
Novità: possibile richiedere i pdf delle 
riviste digitali dal marzo 2018 ad oggi.

a cura di Diodato Buonora



www.newcleaninggroup.it / info@newcleaninggroup.it

NOLEGGIO E LAVAGGIO BIANCHERIA PIANA SPUGNE TOVAGLIATO GUANCIALI PIUMINI 

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

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

Sempre al vostro fianco nelle scelte di ogni giorno 
con l’obiettivo di garantirvi un elevato standard 
del servizio offerto per regalare a voi e ai vostri clienti 
l’emozione di un pulito di qualità.

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

di un PULITO di QUALITA’

lasciatevi sorprendere dall’EMOZIONE

NEW CLEANING GROUP
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Sezione Bari

Innovazione, inclusione, so-
stenibilità e formazione sono 
i pilastri alla base della part-

nership che vede insieme il Par-
co Culturale Fortis di Fasano, 
nel Brindisino, e l’A.M.I.R.A., 
l’Associazione Maîtres Italiani 
Ristoranti e Alberghi, impegna-
ti, nei prossimi mesi, in attività 
atte a promuovere la conoscen-
za del servizio e della cucina 
nazionale ed internazionale, 
nonché dei prodotti tipici del 
territorio pugliese, creando oc-
casioni d’incontro e di scambio 
di informazioni sulle più svaria-
te tematiche riguardanti sem-
pre il settore della ristorazione e 
dell’ospitalità. Non poteva che 
essere la Med Cooking Scho-
ol di Ceglie Messapica – Città 
d’arte e terra di gastronomia 
con i suoi oltre cento tra osterie 
d’autore e ristoranti dalla cuci-
na raffinata e gourmet - il mi-
glior hub sociale e culturale per 
questa alta formazione. Gestita 
dal 2020 dal Gruppo Fortis del 
presidente Giuseppe Pagnelli, 
la Med Cooking School, infatti, 
è una scuola nata per esaltare la 
promozione dell’enogastrono-
mia mediterranea, valorizzare il 
settore turistico in generale, ag-
giungendo spunti e motivazioni 
anche con il grande contributo 
che l’A.M.I.R.A. regionale pu-
gliese può offrire a tutti coloro 
che intendono sviluppare il bon 
ton dell’accoglienza. La collabo-
razione tra il Gruppo e l’asso-

ciazione ha posto la prima radi-
ce con il Corso di formazione di 
specializzazione tecnica (IFTS) 
in “Tecnico delle produzioni 
agroalimentari tipiche del ter-
ritorio e della tradizione enoga-
stronomica”, avviato a maggio 
di quest’anno. Partendo dalla 
conoscenza delle filiere dell’a-
groalimentare, il percorso mira 
a delineare una figura profes-
sionale con tutte le competenze 
richieste nel settore, in merito 
alla conoscenza, alla produzio-
ne e alle normative vigenti, con 
un focus speciale sulle tradizio-
ni agroalimentari tipiche del 
territorio e sulla loro valorizza-
zione. Grazie, quindi, a profes-
sionisti con esperienze plurien-
nali come i soci dell’A.M.I.R.A. 
della Puglia, affiancati dall’U-
nione Regionale Cuochi di Pu-
glia, medici e tecnici, saranno in 
grado di formare capitale uma-
no “versatile” e richiesto dalle 
esigenze del mercato del lavoro: 
una figura professionale, quin-

di, che saprà operare in cucina 
ma anche per i servizi di acco-
glienza e di sala. La partnership 
continua, poi, con le otto Ma-
sterclass di Horizon, il progetto 
finanziato da Punti Cardinali, 
una delle iniziative di “Agenda 
per il lavoro Puglia – il futuro 
è un capolavoro”, realizzato dal 
Comune di Ceglie Messapica. 
Otto incontri di alta formazione 
che rappresentano un’occasione 
unica per esplorare la ricchezza 
e la diversità del food, trattando 
temi che spaziano dall’arte culi-
naria alla sostenibilità, dalla va-
lorizzazione dei prodotti locali 
all’innovazione gastronomica. 
Anche in questo caso, i soci 
A.M.I.R.A., insieme ad esperti 
del settore, condivideranno le 
loro competenze, le loro passio-
ni e le loro esperienze, offrendo 
ai partecipanti l’opportunità di 
acquisire conoscenze approfon-
dite e competenze nel settore 
food e hospitality.

Nicola Chielli 

L’“AMIRA” e 
la “Med Cooking School”, 

insieme per la professionalità
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Sezione Chianciano Terme – Siena

L’A s s o -
c i a z i o n e 
M a î t r e s 

Italiani Ristoranti 
Alberghi (AMI-
RA) da molti anni 
si impegna a dare 
supporto agli Isti-
tuti Alberghieri 
italiani. La Sezio-
ne di Chianciano 
Terme - Siena ca-
pitanata dal Fidu-
ciario Gaetano De 
Martino ha sempre cercato di collaborare 
con gli Istituti della nostra provincia ed in 
alcuni casi anche con quelle della Toscana.
Un evento importante che la Sezione di 
Chianciano Terme - Siena organizza è il 
Trial Tartare, che vede gli studenti cimen-
tarsi in una gara di preparazione di questo 
singolare piatto. Il 6 novembre p.v. andrà 
in scena la seconda edizione a Siena.
Ogni anno l’Amira nazionale nel mese di 
novembre organizza il Congresso e il pros-
simo novembre 2023 avrà luogo su una 
nave. Una crociera di quattro giorni che 
sarà non solo un momento d’incontro tra 
professionisti, ma anche di proposte e di 
nuove idee per fare crescere la nostra as-
sociazione.
La Sezione Amira di Chianciano Terme – 
Siena, per l’occasione del congresso, ha 
deciso di premiare 4 studenti, i più merite-
voli, 2 del Pellegrino Artusi di Chianciano 
Terme e 2 del Ricasoli di Colle Val d’Elsa, 
coinvolgendoli e portandoli in crociera.
Sono stati svelati i nominativi: dall’ Artu-
si parteciperanno Francesco Bastini e Sofia 
Rubegni e dal Ricasoli, Virginia Savelli e 
Simona Pesce.
Un motivo plausibile per invogliare i no-
stri studenti a cimentarsi in uno dei me-
stieri più belli del mondo, sia il Maître 

d’Hotel sia quello del Ristoratore e a non 
cambiare rotta alla fine dei 5 anni e dopo 
aver conseguito il diploma di Scuola Su-
periore.

Importante premio per 
4 studenti meritevoli

22

ingresso #01 ingresso #02 info
via magna grecia, 282

capaccio/paestum

via italia, s.n.c. 329 603 0588

creato 

proprietari dello scalo 28
da camillo e andrea 

e datteri medjool.
infuso al polline 

il billy dry:
60 ml di billy gin

vi aspettamo per degustare

10 ml di dry vermouth 



Sezione Cuneo Provincia Granda

Il Rotary Club Cuneo ha 
avuto il piacere di ospi-
tare la giornalista Enrica 

Roddolo all’Interclub con il 
Rotary Club Cuneo – Alpi 
del mare per la presenta-
zione del libro “Carlo III. 
Il cuore e il dovere del re”. 
La serata si è svolta presso 
l’Hotel la Ruota di Pianfei 
(CN), lunedì 10 luglio alle 
ore 20.
Enrica Roddolo, piemontese, 
laureata in Giurisprudenza a 
Torino, vive e lavora a Mila-
no. Giornalista e scrittrice, è 
vicecaporedattore ad perso-
nam al «Corriere della Sera» 
dove scrive di attualità ed 
economia, italiana e interna-
zionale e firma la rubrica On 
Royalty. Autrice di 
molti successi, per 
il quotidiano di via 
Solferino ha segui-
to i Royal Wedding 
di William e Kate, 
Harry e Meghan, 
ed è stata inviata a 
Londra per il Giu-
bileo di Platino e il 
funerale di Elisa-
betta.
Per la serata è sta-
ta invitata l’AMI-
RA sezione Cuneo 
Provincia Granda 
per preparare un 
aperitivo con varie 
specialità alla lam-
pada, tra queste: 
Gamberi all’essen-
za di vodka, Fi-

letto di pollo allo zafferano 
della Valle Maira, Fragole al 
Gin Rosa Bordiga e Sfoglie 
di ananas profumate al Chi-
notto di Savona.
Ad organizzare l’evento c’è 
stato il neo fiduciario del-
la sezione Cuneo Provin-
cia Granda, Mauro Prato, 
accompagnato dai maîtres: 
Federica Rosso, Alessandro 
Demaria, Giovanni Di Fede, 
Pietro Benzi e Davide Rosso.
Il neo fiduciario Mauro Pra-
to, grazie alla fiducia accor-
data dal Presidente Nazio-
nale Valerio Beltrami, dal 5 
giugno ad oggi, ha raggiun-
to il ragguardevole nume-
ro di 25 iscritti. Tra questi 
spiccano i nomi di Marcello 

Lippi (ex commissario tec-
nico della nazionale italiana 
di calcio) e Maura Biancotto 
(Food and Beverage mana-
ger tra i fondatori di Slow 
Food) in qualità di soci ono-
rari.
Gli ospiti intervenuti alla 
serata hanno apprezzato 
l’impegno dell’Amira per la 
professionalità e l’eleganza 
e per aver dato all’evento un 
tocco di classe.
La sezione Amira Cuneo 
Provincia Granda sta orga-
nizzando altri eventi per 
dare risalto alla professiona-
lità del servizio di sala e per 
rinnovare la passione per 
chi svolge questo importan-
te lavoro.

La sezione riparte 
con impegno e professionalità
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Sezione Emilia

Quello dell’oro nero di Modena è un 
interessante viaggio nel tempo. Vista 
l’importanza dell’argomento, abbiamo 

scelto di visitare l’acetaia più antica del ter-
ritorio. Parliamo dell’acetaia Giuseppe Giusti 
che, oggi con Claudio Stefani, è giunta alla 17ª 
generazione.
Con i soci AMIRA ci siamo recati al Gran 
Deposito Aceto Balsamico Giuseppe Giu-
sti, ubicato in una tipica costruzione di casa 
padronale della campagna modenese della 
prima metà del 1800. Qui, sono ospitate oltre 
25.000 persone all’anno e lo staff aziendale è 
capace, per poter emozionare i visitatori di 
tutto il mondo, di raccontare l’oro nero di Mo-
dena in 5 lingue diverse.
Ad accoglierci, abbiamo trovato Eleonora, re-
sponsabile del museo, che ci accompagna in 
questa interessante visita, spostando le lan-
cette del tempo al 1863, anno in cui Giuseppe 
Giusti presenta la prima ricetta dell’Aceto bal-
samico di Modena in occasione dell’esposizio-
ne agraria. In questo documento troviamo la 
prima ricetta scritta dell’Aceto, che identifica 
le tre cose fondamentali che sono: la scelta del-
le uve, quindi trebbiano delle nostre colline, e 
il contenitore che si chiama “vascelli” di di-
verse tipologie di legno indicando il ginepro 
come legno più profumato. Il terzo elemento, 
il tempo. Infatti, per l’aceto balsamico biso-
gna avere la pazienza di attendere almeno tre 
anni. Le uve utilizzate sono solo del territorio: 
Trebbiano, Lambrusco e altre locali, secondo 
i disciplinari dei vari consorzi che sono diffe-
renti tra di loro.

Due le denominazioni:
1. Aceto balsamico di Modena IGP, composto 
da Mosto cotto e aceto di vino.
2. Aceto balsamico Tradizionale di Modena 
DOP, composto solo da Mosto d’uva cotto. 
Quest’ultimo è valutato prima dell’imbotti-
gliamento dal maestro acetiere dell’acetaia, 
per poi essere estratto ed inviato al consorzio, 

dove viene esaminato da due gruppi di ma-
estri assaggiatori con analisi visiva, olfattiva 
e gustativa, oltre alle successive verifiche chi-
miche, per la densità e acidità. I nettari che 
troviamo solo nelle ampolline disegnate da 
Giugiaro andranno a definirsi in due catego-
rie in base all’invecchiamento:
Affinato, che avrà raggiunto le caratteristiche 
di un aceto balsamico che invecchia per alme-
no 12 anni.
Extravecchio, avrà raggiunto le caratteristiche 
di un aceto balsamico che invecchia per alme-
no 25 anni.
Con il termine annate, nel mondo del balsa-
mico, s’intende il raggiungimento minimo di 
anni e caratteristiche organolettiche di riferi-
mento. Queste sono le uniche cifre che pos-
siamo tenere conto poiché il metodo di pro-
duzione è un metodo di blend fatto di travasi 
e rincalzi.
Dopo la visita, si prosegue con la degustazio-
ne dei prodotti, con la partecipazione di Pietro 
Zanni, Commerciale Italia dell’Acetaia Giusti. 
Alla fine ci ha raggiunto Claudio Stefani, ow-
ner e CEO, seguito da un costruttivo confron-
to su trend ristorativi, analisi delle tendenze 
dei consumatori e di mercato internazionale. 
È giunta l’ora di spostare le lancette e tornare 
al presente con un bagaglio di informazioni 
più ricco e prezioso. Alla prossima degusta-
zione, anzi scoperta!

Ernesto Caputo

Il viaggio nel tempo 
alla scoperta dell’oro nero
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Sezione Napoli

La Mostra d’Oltremare di 
Napoli è stata la location 
della manifestazione 

Pizza Village che dal 16 al 25 
giugno ha ospitato le pizzerie, 
che hanno sfornato migliaia 
di pizze nel corso della lun-
ga maratona. Alla kermesse 
hanno partecipato giornalisti, 
artisti, pizzaiuoli provenien-
ti da circa venti diversi paesi 
del mondo e cuochi, tutti uniti 
dalla passione per la pizza. La 
manifestazione ha coinvolto 
aziende di produzione di ma-
terie prime come farine, po-
modori, latticini, olio e altre, 
per la creazione di pizze anche 
innovative. Il settore rappre-
senta un volano di economia 
anche per le aziende che pro-
ducono forni, attrezzature, ar-
redamento, supporti informa-
tici e così via. Un particolare 
plauso va ad Antimo Caputo 
a.d. dell’azienda familiare Mu-
lino Caputo che è stata tra le 
principali attrici dell’articolata 
manifestazione promuoven-
do diverse attività come una 
“Masterclass”, per insegnare a 
realizzare una buona pizza col 
forno di casa. Nei tre giorni 
dal 19 al 21 giugno, si è svolto 
il ventesimo campionato mon-
diale del pizzaiuolo con in 
gara professionisti che si sono 
cimentati nelle diverse catego-
rie previste. Alcuni soci della 

sezione AMIRA Napoli, sotto 
la guida del fiduciario Dario 
Duro, hanno partecipato come 
giudici di gara per valutare gli 
elaborati preparati rispettando 
i relativi disciplinari. La parte-
cipazione di circa cinquecento 
pizzaioli ha suggellato Napoli 
come capitale mondiale della 
pizza. I tre giorni di gara sono 
stati presentati con grande 
professionalità e stile da Enzo 
Calabrese e Claudia Mercurio 
che hanno coordinato la com-
petizione coinvolgendo con 
interviste tutti i partecipanti, 
i quali hanno raccontato storie 
vere e a volte fantasiose. Inte-
ressanti incontri si sono svolti 
presso la Terrazza Pizza Tales, 
durante i quali i partecipanti 
si sono potuti confrontare sul-
le nuove esigenze del settore, 
come la meticolosa prepara-

zione del personale, l’analisi 
sui nuovi ambienti e le nuove 
tecnologie, al fine di offrire un 
servizio sempre più professio-
nale. Il tutto si è svolto sotto la 
regia del presidente dell’As-
sociazione Pizzaiuoli Napo-
letani Sergio Miccù e del suo 
staff. L’ambito Trofeo Caputo 
di Campione del Mondo vie-
ne attribuito al vincitore della 
tipologia  Pizza Napoletana 
STG (Specialità Tradizionale 
Geografica) che quest’anno è 
andato a Jun Hwan Yu, vali-
cando così i confini nazionali. 
La manifestazione è terminata 
con un corale brindisi tra tutti 
i protagonisti che, con rinno-
vato entusiasmo, si sono dati 
appuntamento al prossimo 
anno.  

Nello Ciabatti 
addetto stampa AMIRA Napoli 

L’AMIRA Napoli tra i giudici 
del Campionato Mondiale 

del Pizzaiuolo 2023 
“Pizza Village a Napoli”
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Giuseppe Gaudino, Dario Duro e Pasquale Brillante
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Odore di acido solforoso
L’uso dell’acido o meglio dell’a-
nidride solforosa, volgarmente 
fumo di zolfo, è frequente in 
cantina per conservare i vini o 
per arrestare alcune alterazioni.
Generalmente si eccede, intro-
ducendo nel vino quantità no-
tevoli di anidride solforosa che 
è sensibile all’odorato e al pala-
to: agitando il vino e portando 
il bicchiere sotto il naso si sente 
più o meno forte l’odore irritan-
te dell’anidride solforosa; ed al 
palato si avverte un’acidità ele-
vata e sgradevole che attacca 
alla gola. Quando il vino con-
tiene molta anidride solforosa, 
l’odore di questa si avverte an-
che nelle fosse nasali quando il 
vino si deglutisce.
Il sapore del vino solforoso si 
distingue da quello del vino 
acetico, perché quantunque 
molto acido è privo dell’odore 
di acido acetico.
Il vino solforoso oltre ad essere 
poco piacevole provoca spesso 
il mal di capo al bevitore. Per 
queste ragioni molti Stati tolle-
rano soltanto una certa quanti-
tà di anidride solforosa per litro 
di vino. Così gli analisti svizze-
ri hanno stabilito che il limite 
di tolleranza sia di 200 milli-
grammi per litro, di cui 20 mgr. 
di anidride libera e 180 mgr. di 
anidride combinata. È l’anidri-
de solforosa libera che in quan-

tità elevata può riescire nociva 
alla salute dei consumatori.
L’anidride solforosa si sente 
poco dopo il travaso in bot-
te fortemente solforata o poco 
dopo l’aggiunta al vino di sol-
fito di calcio, bisolfito di potas-
sio, acqua od alcool solforoso.
Il vino può sciogliere grandi 
quantità di anidride solforosa, 
che in parte si sperde nell’aria e 
in parte si trasforma variamen-
te e cioè si trasforma in solfato 
di potassio e si combina  con 
le aldeidi del vino, formando 
un composto stabile, analogo 
a quello che le aldeidi forma-
no con i bisolfiti alcalini, e che 
secondo Schmidt contribuisce 
a formare il profumo del vino. 
Ma su questo punto è lecito 
avere qualche dubbio.
L’anidride solforosa permane 
nel vino per lunghi anni col sa-
pore e l’odore caratteristici, se 

il vino si imbottiglia poco dopo 
che è stato solforato, perché 
in quelle condizioni non può 
sperdersi nell’aria e non può 
trasformarsi, per mancanza di 
aria, in solfato di potassio. Que-
sto fatto i verifica facilmente 
per i vini bianchi che si solfora-
no molto per conservar loro il 
colore paglierino chiaro, e per 
impedire con l’alterazione del 
colore anche l’intorbidamento 
all’aria. Per i vini fini questo 
dell’anidride solforosa è un 
grave difetto.
Rimedii preventivi e curativi. 
– Non conviene eccedere nella 
solforazione dei vini, a meno 
che non si tratti di vini malati o 
facili ad alterarsi.
I vini fini sarebbe meglio non 
solforarli nell’ultimo anno d’in-
vecchiamento, e bisogna im-
bottigliarli quando in essi non 
si avverte l’odore ed il sapore 
dell’anidride solforosa.
Il vino molto solforato bisogne-
rebbe metterlo in consumo solo 
dopo un certo tempo, quando 
la maggiore quantità di ani-
dride solforosa è trasformata o 
scomparsa. 
Volendo liberare prontamente 
un vino che sente di anidride 
solforosa, bisogna travasarlo 
all’aria, in botte non solforata, 
oppure introdurre nel vino pic-
cole quantità di acqua sulfurea 
o di alcool  solfureo, cioè con-

Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (3ª puntata)

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

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



Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (3ª puntata)

tenenti disciolti dell’idrogeno solforato, che de-
compone l’anidride solforosa.
Contro questo difetto si può provare il carbone 
vegetale, che assorbe i gas del vino e perciò lo 
libera anche dell’anidride solforosa. Si aggiunge 
in piccoli pezzi e nella quantità di 50-60 gr. per 
Eh. di vino.
Qualora si dovesse adoperarne quantità mag-
giore, non sarebbe consigliabile, perché il vino 
perderebbe anche il suo acido carbonico e molte 
delle sostanze che gli danno il buon odore.
Precedentemente, fu indicato l’idrogeno solfora-
to, sciolto in acqua o in alcool, per togliere pron-
tamente al vino l’anidride solforosa. Ci sembra 
di uso più facile il solfuro di sodio cristallizzato, 
che aggiunto al vino si scompone con produzio-
ne di idrogeno solforato, che poi reagisce sull’a-
nidride solforosa del vino.
Consigliamo di preparare una soluzione di sol-
furo di sodio, sciogliendone gr. 5 in cc. 100 di 
acqua distillata, e di versare 1, 2, 3, 4, 5, gocce in 
altrettante bottiglie, contenente ciascuna mezzo 
litro di vino. Si agita, si chiude e si lascia in ri-

poso. Dopo 2-3 giorni si procede all’assaggio e 
si preferisce quella quantità di solfuro di sodio, 
che mentre ha tolto al vino l’odore di acido solfo-
roso non gli ha comunicato quello dell’idrogeno 
solforato.
Quasi sempre l’aggiunta di solfuro di sodio è 
accompagnata da intorbidamento leggero del 
vino (se è bianco diventa opalescente) dovuto 
alle minutissime particelle di zolfo formatesi nel 
vino. La successiva filtrazione conferisce al vino 
la limpidezza necessaria.

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

60 | R & O | Settembre 2023



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



IMPRESe
DI pulizie

DIVISE
PER HOTEL

ABBIGLIAMENTO
SPORTIVO

Divise
aziendali

Gadget
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Anti-
infortunistica

Divise
scolastiche

Casa della Divisa            @casadelladivisa

STAMPE e RICAMI


