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L’editoriale

Sul finire degli anni ottanta, l’ascesa della “Nouvelle cuisine” ha avu-
to una crescita esponenziale con un’elaborazione del piatto finito in 
cucina; tutto ciò ha portato gli operatori di sala a servire il semplice 

piatto, spiegandone ed illustrandone il contenuto all’ospite quasi come se 
fosse una poesia imparata a memoria.
Inutile negare che tutto questo è andato a discapito del servizio eseguito 
in sala.
Un cameriere professionale non è solo chi prende ordini e serve i piatti. È 
invece un vero e proprio ambasciatore del ristorante, responsabile della 
soddisfazione dei clienti e dell’immagine dell’intero locale. Questo richie-
de un profondo bagaglio di competenze che va oltre la semplice capacità 
di portare i piatti in tavola.
Molti di noi rammenteranno il servizio al gueridon che era effettuato da-
vanti all’ospite con varie esecuzioni: elaborazione della steak tartare, tran-
cio delle carni e pollame, taglio del salmone, servizio del paté de fois gras, 
servizio del caviale, deliscatura del pesce, sezionatura della frutta, elabo-
razioni delle salse varie per condire le insalate e, non ultimo, il Flambé che 
era, è e rimarrà sempre una vera e propria forma d’arte.
Attualmente in numerosi ristoranti avviene il servizio all’assiette o all’ita-
liana. Il problema che sta sorgendo è che le nostre nuove leve hanno po-
chissima dimestichezza nel servire un semplice piatto di spaghetti davanti 
all’ospite (si intravedono camerieri presentarsi con mestoli e forchettoni 
invece che con le adeguate clips), per non parlare di una deliscatura del 
pesce o del semplice sbarazzo di pane e grissini dal tavolo (prima di pro-
cedere con il dessert).
Entrando in un ristorante in una località di mare, a qualsiasi ospite è gra-
dito trovare una vetrina espositiva di pesce locale fresco; il problema sor-
ge quando dovrà essere servito in sala.
Adesso, purtroppo, non è così scontato che un operatore di sala sia in gra-
do di conoscere la precisa anatomia del pesce e come deliscarlo e servirlo 
in breve tempo davanti all’ospite.
Negli anni passati, l’esempio appena citato era una competenza che ogni 
operatore di sala doveva saper svolgere.
Vorrei sottolineare che il personale di sala italiano si è sempre distinto 
per le qualità innate, tanto da essere richiesto nel top della ristorazione 
mondiale.

L’Arte di Servire 
con Maestria
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L’editoriale

Questo mio pensiero porta a far riflettere tutti: formazione scolastica, as-
sociazioni di categoria e ristoratori, al fine di esaudire le richieste e le pro-
blematiche attualmente esistenti nell’ambito della ristorazione.
Nel mondo della ristorazione, il ruolo del cameriere è fondamentale per 
garantire un’esperienza gastronomica eccezionale ai clienti. Molti aspi-
ranti camerieri si considerano professionali, ma la realtà è che l’arte del 
servizio richiede un impegno costante nella formazione e nello sviluppo 
delle competenze.
Come in molti altri contesti, i cambiamenti nel settore della ristorazione 
portano ad essere nostalgici del passato, ma ricordiamoci che non è im-
possibile recuperarlo e porvi rimedio.
Semplicemente, chi ancora vanta delle competenze e valide conoscenze 
professionali dovrebbe trasmetterle alle nuove leve, non sotto forma di 
imposizione, ma come insegnamento, per ridare lustro a tutto ciò che vie-
ne svolto in sala e che delizia e soddisfa l’ospite, come appunto accadeva 
un tempo.
Quel genere di passato può diventare presente e anche futuro. Me lo au-
guro di cuore e, in fondo in fondo, ne sono certo perché confido in quelle 
persone che ancora amano lavorare in sala. 
BUON ANNO A TUTTI.

Giacomo RUBINI
Vice Presidente Vicario AMIRA

Votazioni rinnovo 
carica Fiduciari

Dal 10 gennaio al 10 febbraio 
2024, in tutte le sezioni AMI-
RA, ci saranno le votazioni 
per il rinnovo della carica di 
fiduciario per il quadriennio 
2024-2028.
Il Presidente e la Giunta, per 
il bene dell’associazione,  in-
vitano tutti i soci a parteci-
pare e a votare. Grazie anti-
cipatamente.
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Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”

4° Concorso Nazionale 
“Le diverse abilità nel 

mondo della ristorazione”
Noto, 5-7 dicembre 

2023, Grand Hotel Sofia

di Luciano Graziano
Gran Maestro 

della Ristorazione 

Foto di Stefano Sola

S i è svolta a Noto, Capi-
tale del Barocco, dal 5 
al 7 dicembre, una “tre 

giorni” dedicata alle diverse 
abilità nel mondo della risto-
razione. La manifestazione, 
giunta alla 4ª edizione, è a ca-
rattere nazionale. È fortemen-
te voluta, sin dalla 1ª edizio-
ne, dall’A.M.I.R.A. e dal Gran 
Maestro della Ristorazione 
Luciano Graziano che è uno 
dei maggiori promotori in col-
laborazione con Giuseppe Pin-
zino, fiduciario della sezione 
Amira della Sicilia Centrale. 
La manifestazione è patrocina-
ta dal Comune di Noto ed ha 
il sostegno finanziario dall’As-

sessorato dell’Assemblea Re-
gionale Siciliana, dall’Assesso-
rato Regionale Sport Turismo 
e Spettacolo e dall’Assessora-
to Regionale dell’Agricoltura 
dello Sviluppo Rurale e della 
Pesca Mediterranea della Re-
gione Siciliana.
Il testimonial della 4ª edizione 
del concorso “Le diverse abi-
lità nel mondo della ristora-
zione” 2023 è Gabriele Zarbo, 
ragazzo speciale campione del 
mondo di judo e campione ita-
liano di diversi sport.
Il Gran Maestro Luciano Gra-
ziano ci spiega che per le per-
sone con disabilità, l’impiego 
in un’azienda o nella pubblica amministrazione è una gran-

de sfida. Gli ambienti protetti 
di una cooperativa sociale, di 
un centro sociale, di un labo-
ratorio o di un’organizzazione 
non-profit sono soluzioni ade-
guate. Dobbiamo fare di più 
per un’efficace integrazione 
lavorativa, con l’aiuto di una 
formazione personalizzata, in 
modo che ricevino la prepa-
razione necessaria per intra-
prendere il lavoro. Purtroppo, 
questo passaggio particolar-
mente importante non sempre 
funziona bene. È necessario 
adottare misure importanti e Claudio Recchia, il sindaco di Noto, dott. Corrado Figura, 

Valerio Beltrami e Luciano Graziano
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per questo chiediamo l’aiuto 
di tutti i politici, delle istitu-
zioni, delle associazioni, del 
Governo e di chiunque possa 
aiutarci a inserire con più faci-
lità questi ragazzi così speciali. 
La diversità crea sempre ric-
chezza, nella vita come sul 
luogo di lavoro.
«Sono fondamentali le moda-
lità con cui si accompagnano 
e si inseriscono all’interno del 
mondo del lavoro le persone 
speciali. È necessario costru-
ire un percorso, prima e du-
rante l’esperienza lavorativa, 
che aiuti i giovani speciali a 
riconoscersi adulti e a compor-
tarsi come tali, ad imparare a 
lavorare e poi seguire un lavo-
ro specifico. Noi dell’AMIRA 
(Associazione Maîtres Italiani 
Ristoranti e Alberghi) ci impe-
gniamo, fin dove è possibile, a 
ottenere degli ottimi risultati 
affinché il giovane venga im-
merso nel mondo del lavoro.  
L’AMIRA, con il sottoscritto, 
creatore, promotore e cura-
tore del concorso nazionale 
“Le diverse abilità nel mondo 
della ristorazione”, è riuscita 
con molti sacrifici ad avere dei 
risultati per l’inserimento di 
questi giovani nel mondo del 
lavoro ristorativo-alberghie-
ro, ma purtroppo sono ancora 

Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”

La conferenza stampa della manifestazione

Il Gran Maestro Luciano Graziano con S.E. il Vescovo di Noto 
Don Salvatore Rumeo

La Cattedrale di Noto
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Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”

troppo pochi. 
Il sindaco di Noto, Corrado Figura, con orgo-
glio afferma come Noto, che è stata eletta “De-
stinazione dell’anno 2023”, è una città sempre 
più inclusiva e accogliente, anche attraverso 
l’enogastronomia e l’eccellenza dei prodotti del 
nostro territorio. È soprattutto una città euro-
pea che è riuscita, attraverso la ristorazione, a 
promuovere attività d’integrazione con inizia-
tive ed eventi di alto profilo sociale.
Il presidente dell’AMIRA, Valerio Beltrami 
dice: “Per noi dell’AMIRA è una grande soddi-
sfazione poter organizzare questo concorso. Il 
nostro obiettivo è quello di dare loro un posto 
di lavoro. Il concorso è una vetrina, ma poi ab-
biamo bisogno dei datori di lavoro che li assu-
mano e delle istituzioni che ci aiutino con delle 
leggi ad hoc e che favoriscano comunque i da-
tori di lavoro comparandone la responsabilità 
con un costo di lavoro inferiore”.
Al concorso hanno partecipato 13 squadre, per 
un totale di circa 30 “ragazzi speciali”, che sono:
- L’IPSAR “Federico II° di Svevia” di Siracu-
sa con gli allievi: Raffaele Caiazzo, Francesco 
Lentini, Manuele Mazzone e Giulia Gibilisco, 
accompagnati dalla dirigente scolastica prof.
ssa Carmela Accardo e la Prof.ssa Bernadette 
Bianco.  
- L’IISS “Enrico Medi” di Randazzo (CT) con 
gli allievi: Vincenzo Morena, Robert Dobre, 
Manuele Saccullo e Daniele Losi, accompagnati 
dalla dirigente scolastica prof.ssa Maria Fran-
cesca Miano e dai prof. Alfio Cantarella e Alfi-
no Manitta. 
- L’IISS “Ettore Majorana” di Avola (SR) con gli 
allievi: Sabrina Ricceri e Corrado Caruso, ac-
compagnati dalla dirigente scolastica prof.ssa 
Calogera Alaimo e dal prof. Edimond Pinasco. 

- L’IISS “Archi-
mede” di Rosolini 
(SR) con gli allievi: 
Giusy Di Stefano e 
Michel Misseri, ac-
compagnati dalla 
dirigente scolasti-
ca prof.ssa Maria 
Teresa Girmena e 
dai prof. Giovanni 
Occhipinti e Ro-
berto Tardino.
- L’IISS “Paolo 
Calleri” di Pachino 
(SR) con gli allievi: 
Marco Di Stefano 

e Noemi Calleri, accompagnati dalla dirigente 
scolastica Prof.ssa Barbara Nané e dal prof. Lu-
ciano Sigona.
- L’IPS “Principi Grimaldi” di Modica (RG) con 
gli allievi: Gabriel Savarino e Luca Belluardo, 
accompagnati dalla dirigente scolastica prof.
ssa Bartolomea Saitta e dai prof. Fabio Pardo, 
Sonia Sudato e Patrizia Chiaramonte. 
- L’IPSSEOA “Karol Wojtyla” di Catania con 
gli allievi: Giovanni Luca Garozzo, William Di 
Mauro, accompagnati dalla dirigente scolastica 
prof.ssa Rita Donatella Alloro e dai prof. Massi-
mo Pulvirenti e Antonio Zambito Marsala.
- L’IPSSEOA “Pietro Piazza” di Palermo con 
gli allievi: Leonardo Duecento e Francesco Per-
na, accompagnati dal dirigente scolastico prof. 
Vito Pecoraro e dai prof. Rosolia Pagano e Sal-
vatore Greco.
- L’IPSAR “Luigi Veronelli” di Casalecchio di 
Reno (BO) con l’allievo: Nicolai Chivic, accom-
pagnato dalla dirigente scolastica prof.ssa Ro-

Una giornalista intervista un’allieva
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salba De Vivo e dal prof. Giuseppe Marsiglione.
- L’Ente di Formazione C.I.R.P.E. di Caltanis-
setta con gli allievi: Michele Carro e Federica 
Narbone, accompagnati dal prof. Giuseppe 
Pinzino.
- La Sezione AMIRA Sicilia Centrale con gli al-
lievi Giacomo Moccelin e Giuseppe Mazzola, 
accompagnati dalla prof.ssa Giorgia Santoro.
Il tema del concorso è stato quello di prepara-
re delle crepes o un dessert con l’eccellenza dei 
prodotti siciliani.
La giuria era composta dal Cancelliere dei Ma-
estri della Ristorazione, Claudio Recchia, con 
l’incarico di presidente. Poi, dalla dott.ssa Ste-
fania Callanni (giornalista), Giovanni Manzella 
(chef executive), Vilma Broggi (sommeliere) e 
la prof.ssa Carmela Accardo (dirigente scolasti-
co).
La manifestazione è stata aperta da Don Salva-
tore Rumeo, Vescovo di Noto, con la partecipa-
zione del dott. Salvo Veneziano (Vice Sindaco 
di Noto), Valerio Beltrami (Presidente Nazio-
nale AMIRA), Carlo Hassan (Presidente Onora-
rio AMIRA) e dai Grandi Maestri della Ristora-
zione: Graziano Luciano, Antonio Rotondaro, 
Antonio Lo Nigro, Vito Guzzardi e Cesare Lo 
Verde che è anche Tesoriere Nazionale AMIRA.
La manifestazione si è conclusa con la cena di 
gala e la premiazione di tutti i ragazzi vincitori.
È stata una giornata straordinariamente piena 
di gioia per questi ragazzi che sono veramen-
te speciali. È molto importante per l’AMIRA 
dare loro una giornata così piena di emozioni, 
sperando che questo evento serva a trovare un 
lavoro. Questo è il vero obiettivo della manife-
stazione.
Desidero ringraziare il Ministro alle disabili-
tà, On. Alessandra Locatelli che, per impegni 
istituzionali, non è potuta essere presente, ma 
ha fatto pervenire una bellissima lettera dimo-
strando il suo impegno verso i ragazzi e verso 
la manifestazione.
Ringrazio la Regione Sicilia che, con il suo con-
tributo, ha collaborato a questa manifestazione 
e ha creduto nel lavoro che sta eseguendo l’A-
MIRA per l’inclusione di questi ragazzi specia-
li.
Inoltre ringrazio tutti i ragazzi, con un caloro-
so abbraccio, e i loro genitori per il sacrificio a 
partecipare all’evento.
Ringrazio Don Salvatore Rumeo, vescovo di 
Noto, la città di Noto, il Sindaco di Noto, il Pre-
sidente AMIRA, il Cancelliere, la Giunta e i Fi-

duciari per il loro impegno.
Ringrazio la dott.ssa Anna D’Ignoti per la sua 
partecipazione e l’immenso aiuto che ha dato 
alla manifestazione, i dirigenti scolastici, i pro-
fessori, le associazioni, le istituzioni e tutti i 
presenti.
Spero di poterci rincontrare per la Vª edizione 
a fine ottobre 2024 e di poter gioire insieme per 
dare tanta inclusione a questi ragazzi speciali.
Calorosamente un abbraccio a tutti

Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”

Il testimonial Gabriele Zarbo, pluricampione italiano 
in diverse discipline sportive
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Ancora un successo 
per la 4ª edizione di 

questa manifestazione 
“speciale” di Claudio Recchia

Cancelliere Ordine Grandi Maestri 
della Ristorazione

Foto di Stefano SolaDal 5 al 7 dicembre 2023, 
presso il Grand Hotel 
Sofia di Noto (SR), si è 

svolta la IVª Edizione del con-
corso “Le diverse abilità nel 
mondo della ristorazione”.
L’appuntamento, ormai annua-
le, ha visto scendere in campo 
diversi Istituti Alberghieri con 
Dirigenti Scolastici, accompa-

gnatori e allievi.
Martedì 5 dicembre, durante la 
conferenza stampa, organizzata 
dal “patron” dell’evento, il Gran 
Maestro della Ristorazione Lu-
ciano Graziano, in collabora-
zione con il Fiduciario Giusep-
pe Pinzino, era presente, come 
testimonial d’eccezione, l’atle-
ta palermitano Gabriele Zar-

bo, componente della 
squadra del settore 
paraolimpico della so-
cietà sportiva TeliMar 
di Palermo, presiedu-
ta dal Dott. Marcello 
Giliberti, detentrice di 
innumerevoli titoli in-
ternazionali nel cam-
po della pallanuoto, 
canottaggio, atletica 
leggera, nuoto e judo, 
oltre a Sua Eccellen-
za il Vescovo di Noto, 
Salvatore Rumeo, il 
quale ha usato parole 
di grande significato, 

La giuria

Allievi in gara

soprattutto il termine “inclu-
sione” che abbraccia numerosi 
aspetti, con particolare riferi-
mento agli sbocchi scolastici 
e lavorativi. È in quest’ultimo 
che l’A.M.I.R.A. punta tutti i 
suoi obiettivi.
Dopo Sua Eccellenza, si sono 
susseguiti ulteriori autorevo-
li interventi: il Vice Sindaco di 
Noto, Dott. Veneziano, la Di-
rigente Scolastica dell’Istituto 
Federico II di Svevia di Sira-
cusa, Dott.ssa Carmela Accar-
do e il Presidente A.M.I.R.A. 
Valerio Beltrami. Tutti hanno 
sottolineato l’importanza che 
le Istituzioni devono dare il 
proprio contributo sociale e 
politico affinché a questi giova-
ni sia consentito agevolmente 
l’ingresso nel mondo del lavo-
ro. A tal proposito, personal-
mente, in qualità di Cancelliere 
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O.G.M., responsabile dei con-
corsi A.M.I.R.A., dopo la pre-
sentazione   del concorso, ho 
ringraziato chi ha contribuito 
e sostenuto economicamente e 
fattivamente la manifestazione 
nelle persone dell’Onorevole 
Gaetano Galvagno, Presidente 
dell’Assemblea Regionale Si-

ciliana, dell’Onorevole Elvira 
Amata, Assessore Regionale 
al Turismo, Sport e Spettacolo, 
e dell’Onorevole Luca Sam-
martino, Assessore Regionale 
all’Agricoltura, dello sviluppo 
rurale e della pesca marittima. 
Le predette Istituzioni regiona-
li hanno reso possibile l’inizia-

tiva privilegiando la 
promozione dei pro-
dotti tipici siciliani 
nonché dei luoghi ad 
alta identità culturale 
come quella di Noto, 
conosciuta in tutto il 
mondo per la specifi-
cità dell’arte barocca.

La gara ha visto ci-
mentarsi le 12 squadre 
nella preparazione di 
una crêpe o un dolce 
flambé con abbina-
mento di un vino.
I partecipanti, coadiu-
vati dai Grandi Mae-
stri della Ristorazio-
ne Cesare Lo Verde e 
Antonio Rotondaro, 
i quali hanno dato il 
loro prezioso contri-

buto, hanno gareggiato davanti 
ad una giuria formata da pro-
fessionisti di altissimo rilievo 
del settore Hotellerie e Ristora-
zione: Presidente Claudio Rec-
chia, Cancelliere dell’ordine dei 
Grandi Maestri dell’A.M.I.R.A, 
gli altri componenti: Vilma 
Broggi sommelier professioni-
sta A.S.S.P., Giovanni Mangella 
Executive Chef, Carmela Ac-
cardo Dirigente Scolastico, Ste-
fania Calanni Giornalista. I ra-
gazzi, supportati dai loro Tutor, 
hanno fornito prova di grande 
professionalità preparando dei 
dessert davvero stupefacenti 
sia nel gusto sia nella presenta-
zione, elevando il livello della 
manifestazione verso traguardi 
davvero inaspettati. Anche la 
presentazione del vino con re-
lativo esame organolettico ha 
raggiunto livelli professionali 
notevoli. La gara si è svolta du-
rante tutta la giornata di mer-
coledì 6 e, a conclusione dei la-
vori, durante la serata di gala, 
il Sindaco di Noto, Dott. Cor-
rado Figura ha usato parole di 
elogio e di gratitudine per tutti: 
concorrenti, accompagnatori ed 

Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”

La premiazione

Il Cancelliere Claudio Recchia (Presidente di giuria) 
con il Presidente Valerio Beltrami 

e il GM Graziano Luciano 
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Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”
organizzatori, esprimendo il desiderio di ripor-
tare l’evento a Noto anche l’anno prossimo, au-
spicando una maggiore crescita mediante nuove 
iniziative. Chissà…?!
Chicca della serata, prima della premiazione, un 
collegamento via Skype con Daniele, il “ragazzo 
speciale” che vediamo sempre ritratto nella lo-
candina e che per motivi di salute non ha potuto 
presenziare, ma che non ha voluto far mancare 
il suo prezioso incoraggiamento a tutti i parteci-
panti.
Naturalmente tutti i concorrenti sono stati pre-
miati con un ex aequo/primo posto, ricevendo 
coppe e medaglie.
La manifestazione richiede un notevole sforzo 
anche finanziario e, infatti, la sua realizzazione si 
è resa possibile grazie alle Istituzioni preceden-
temente menzionate,  nonché a talune persone 
ed aziende come Unigroup S.P.A ed all’Azienda 
Agricola Giardina dei fratelli Giardina. Per quan-
to riguarda l’operatività, un grazie di cuore va 
riservato al Patron della manifestazione e tutto-
fare G.M. Luciano Graziano e al suo team che da 
sempre lavora ed opera per favorire l’inclusività 
nel mondo del lavoro dei ragazzi speciali.
Un personale ringraziamento va alla Dott.ssa 

Anna D’Ignoti e al Dott. Fabrizio Pandolfo per la 
loro silenziosa, fattiva e preziosa collaborazione, 
a Stefano Sola, prezioso come sempre nel docu-
mentare con foto e filmati la bellezza e l’impor-
tanza dell’evento regalandoci anche perle du-
rante la serata di gala, all’A.M.I.R.A. Nazionale 
nella persona del Presidente Valerio Beltrami ed 
a tutta la giunta esecutiva che ha lavorato alacre-
mente per la riuscita dell’evento.

La dott.ssa Anna D’Ignoti, il Presidente Valerio Beltrami 
e il GM Graziano Luciano 
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Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”

Orgoglio e gioia 
assistere al concorso 
“Le Diverse Abilità 

nel Mondo della 
Ristorazione”

di Antonio Rotondaro
Vice presidente nazionale 

AMIRA

Foto di Stefano Sola

Essere presente alla 4ª edizione del concor-
so nazionale dell’A.M.I.R.A. “Le Diverse 
Abilità nel Mondo della Ristorazione”, 

tenutosi al Grand Hotel Sofia di Noto (Siracu-
sa), è stato per me un motivo di orgoglio e di 
gioia. Questi ragazzi “Speciali” rappresentano 
una risorsa importante per la comunità risto-
rativa. Non a caso, tra gli obiettivi che ci ponia-
mo come associazione AMIRA c’è anche quello 
di promuovere questi ragazzi per permettere 
loro di rappresentarsi al meglio e in maniera 
sempre più autonoma nel mondo del lavoro. 
Il concorso include la tecnica flambé che è uno 
spettacolare metodo di cottura che coinvolge 

l’uso di alcol per creare la fiamma durante la 
preparazione di alcuni piatti. Essere capaci di 
padroneggiare questa tecnica richiede abilità, 
attenzione e precisione. La partecipazione di 
studenti diversamente abili a questi concorsi è 
un’opportunità meravigliosa per promuovere 
l’inclusione di questi ragazzi nel mondo della 
ristorazione. È per questo che i nostri colleghi 
Luciano Graziano (Gran Maestro della Risto-
razione) e Giuseppe Pinzino (Fiduciario Ami-

Il Presidente Beltrami con la TortaIl Testimonial Gabriele Zarbo con la dott.ssa Anna D’Ignoti
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ra Sicilia Centrale), 
organizzando que-
sta manifestazio-
ne, si sono impe-
gnati ed adoperati 
per questi ragazzi. 
Al concorso han-
no partecipato ben 
12 squadre di vari 
Istituti Alberghieri 
della Sicilia e non. 
Il concorso consi-
steva nel preparare 
un piatto alla lam-
pada con crêpes 
abbinate a prodot-
ti enogastronomici 
tipici della regione 
Sicilia. La giuria, 
che ha giudicato i 
piatti, era composta 
da esperti del setto-
re enogastronomico 
e, tra questi, il Can-
celliere dei Maestri 
della Ristorazione 
Claudio Recchia e 
la sommelier pro-
fessionista Vilma 
Broggi. Testimonial 
dell’evento è stato 
Gabriele Zarbo, già 
campione mondiale 
di judo paraolimpi-
co, campione euro-
peo assoluto in ca-
rica, pluricampione 
regionale in carica. 
Con la sua forza ed 
il suo sorriso è riu-
scito a trasmettere 
ai partecipanti una 
carica e una voglia 
a non mollare mai, 
lanciando il suo motto che è 
“faccio tutti questi sforzi per 
sentirmi più forte insieme 
ai miei fratelli con cui vivo 
l’esperienza sportiva.” Alla 
presenza di una sala gremita 
da imprenditori, ristoratori 
e albergatori, questi ragazzi 
hanno mostrato forza e tecni-

ca professionale, nasconden-
do in quel momento il loro 
essere e impartendo così una 
grande lezione di vita. L’uni-
ca disabilità sta nella mente 
e nella cultura di chi ancora 
oggi non riesce a capire che 
questi ragazzi rappresentano 
una grande ricchezza. Ab-
biamo assistito con quanto 

amore, pazienza e dedizione 
questi ragazzi sono stati aiu-
tati e accompagnati dai loro 
insegnanti, mostrandosi an-
ch’essi molto emozionati. È 
stata un’edizione da ricordare 
per la grande partecipazione 
e per il successo di pubblico. 
Un grazie va a tutti i ragazzi e 
alle loro famiglie. 

Speciale “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione”

Foto di gruppo nella Cattedrale di Noto



18 | R & O | Gennaio 2024

Attualità

Roma: al Quirinale per 
il “Premio Nazionale 

Alberto Gozzi – 
Le Alte Mete” di Silvia D’Ilario

Fiduciaria sezione Piemonte Orientale

Il 24 novembre scorso, 
una raccolta delegazione 
dell’Associazione HOSPES, 

composta dal Presidente prof. 
Riccardo Fava Camillo, i Con-
siglieri prof. Roberto Abbon-
dio, prof.ssa Silvia D’Ilario 
(anche Fiduciaria della Sezio-
ne AMIRA Piemonte Orienta-
le), prof. Franco Filippini, Se-
lene Mazzoni, insieme al Cav. 
Valerio Beltrami – Presidente 
Nazionale dell’AMIRA, il Cav. 
Uff. prof.ssa Gabriella Colla e 
Marco Cicchelli (membri della 

giuria per il Premio Nazionale 
Alberto Gozzi – Le Alte Mete),  
con i vincitori del concorso e le 
nipoti del Professor Gozzi, Or-
nella e Clelia Gozzi, sono stati 
accolti con ospitalità e dispo-
nibilità presso il Palazzo del 
Quirinale a Roma. 

All’ingresso del cortile interno 
della Residenza Presidenziale, 
il Dott. Domenico Santamaria, 
attuale Sovrintendente ai Ser-
vizi di Ristorazione e Ospitali-
tà, ha espresso la sua immensa 

gratitudine nel poter accoglie-
re HOSPES nelle Sale del Qui-
rinale; a ricordo del Professor 
Alberto Gozzi, Sovrintenden-
te ai Servizi di Sala e Cucina 
per ben tre Presidenti della 
Repubblica: Scalfaro, Ciam-
pi e Napolitano, afferma che: 
“era una persona alla quale 
devo molto, che mi ha aiutato 
a raggiungere il ruolo che rico-
pro oggi, e vedere qui con voi 
il Professor Franco Filippini, 
me lo ricorda ancor di più con 
grande emozione”.

In seguito, la de-
legazione è stata 
accompagnata alla 
scoperta delle Sale 
con grande mae-
stria, conoscenza 
ed “amore per la 
storia” da Angelo 
Rossini, una figura 
“chiave” per il Pa-
lazzo del Quirinale. 
Ricopre il ruolo di 
Responsabile delle 
Sale di Rappresen-
tanza, quasi come 
un “Custode”, che 
sorveglia l’immen-
so patrimonio ar-
tistico culturale 
di cui le sale sono 
ricche, ed è anche 

Premiazione concorso – al centro - Presidente Riccardo Fava Camillo, 
Chef Fabrizio Boca, Domenico Santamaria, Franco Filippini 

e intorno gli studenti vincitori con accompagnatori
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memoria di nume-
rosi aneddoti che 
caratterizzano ogni 
angolo del Palazzo. 
Il Quirinale fu por-
tato a compimento 
nel corso del pon-
tificato di Paolo V 
Borghese. Nel 1870, 
dopo la breccia di 
Porta Pia e l’an-
nessione di Roma 
al Regno d’Italia, 
il Palazzo divenne 
residenza della fa-
miglia reale. Poi, 
nel 1946 entrò a far 
parte dei beni del 
demanio pubblico 
e con la Presidenza 
Einaudi fu designa-
to a tutti gli effetti 
come sede istituzio-
nale del Presidente 
della Repubblica. 

La visita è iniziata 
con il Salone dei Corazzieri, 
poi la Cappella Paolina, archi-
tettonicamente gemella della 
Cappella Sistina (ma senza i 
meravigliosi affreschi miche-
langioleschi) dove, prima che 
il Palazzo divenisse dimora 
dei regnanti, si svolgevano i 
riti d’inumazione del Papa de-
funto e quelli di elezione del 
nuovo Pontefice. Poi la dele-
gazione è stata accompagna-
ta nell’Ufficio del Presidente 
della Repubblica, nel quale si 
tengono anche importanti ver-
tici bilaterali e multilaterali 
con i Capi di Stato ospiti, men-
tre nella sala adiacente sono 
ospitate le riunioni del Consi-
glio Supremo della Difesa. A 
seguire la Sala del Bronzino, 
oggi adibita a luogo d’incontro 
del Presidente della Repubbli-
ca con i Capi di Stato, ospiti e 
le loro delegazioni. Di seguito 
è stato possibile ammirare la 

stupefacente Sala degli Spec-
chi e il maestoso Salone delle 
Feste, considerato il cuore pul-
sante del Quirinale, che ospita 
cerimonie, pranzi di Stato e il 
giuramento del nuovo gover-
no.  
La visita è proceduta con la vi-
sione degli ambienti di servizio 
a contorno delle Sale, nei quali, 
in particolar modo, operavano 
attentamente il Professor Al-
berto Gozzi e i suoi collabora-
tori. Tra questi Maurizio Mura, 
adesso Responsabile del setto-
re “Vaselle”, ha affermato che: 
“…avere HOSPES al Quirinale 
è per me motivo di orgoglio e 
di commozione. Il prof. Gozzi 
per me è stato fondamentale, 
perché mi ha insegnato tutto 
quello che so. Ero giovanis-
simo quando ho iniziato a la-
vorare qui e per me è stato so-
prattutto un Maestro di vita.” 
Nella collezione delle porcella-
ne del Quirinale si conservano 

oggetti singoli e servizi da ta-
vola delle principali manifat-
ture europee dei secoli XVIII° 
(Meissen, Vincennes e Sèvres, 
Vienna, Doccia) e XIX° (Meis-
sen, Berlino, Vienna, Parigi, 
Richard, Ginori, Worcester). 
Nel suo complesso sono circa 
38.000 i pezzi custoditi al Qui-
rinale. 

L’esclusiva visita termina nel-
la “Cucina Grande” del Palaz-
zo del Quirinale, luogo da cui, 
nei primi anni ’90, è comincia-
ta l’attività di consulente del 
prof. Gozzi. L’attuale organiz-
zazione, infatti, si deve all’in-
tervento del Maestro, il quale 
la fece ristrutturare secondo 
moderni e lungimiranti cano-
ni, per cui ancora oggi risulta 
essere al passo con i tempi. Ad 
accogliere gli ospiti nell’office 
della cucina si trovano il dott. 
Domenico Santamaria, l’Exe-
cutive Chef Fabrizio Boca e la 

Attualità

Premiazione medaglia – da sinistra – Valerio Beltrami, Riccardo Fava Camillo, 
Domenico Santamaria, Anna Maria Monorchio
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dott.ssa Anna Maria Monor-
chio – Capo Servizio ad inte-
rim Ufficio Rapporti con la 
Società Civile e per la Coesio-
ne Sociale - e buona parte del-
le brigate di sala e di cucina. 
Molti di loro hanno lavorato 
con il prof. Gozzi e sono accor-
si per condividere i loro ricor-
di e per salutare il prof. Franco 
Filippini, più volte a fianco del 
Maestro anche nelle sale del 
Quirinale.

Le premiazioni si aprono con 
la consegna del prestigioso 
riconoscimento qual è la Me-
daglia del Presidente della Re-
pubblica, conferito al Premio 
Nazionale Alberto Gozzi – Le 
Alte Mete.

Successivamente è la volta dei 
vincitori del Concorso: 1° clas-
sificato, lo studente Andrea Di 
Persio dell’Istituto “Mellerio 
Rosmini” di Domodossola, ac-
compagnato dal Prof. Damia-
no Oberoffer con una borsa 
di studio di € 500,00 messa a 
disposizione dal Lions Club di 
Omegna, Tegamino “Alessi” e 

tessera AMIRA 2024; al 2° po-
sto Luisa Nosayawe Emovon 
dell’Istituto “Giuseppe Raviz-
za” di Novara, accompagnata 
dal Prof. Pasquale Rottura con 
una borsa di studio di € 300,00 
messa a disposizione dal Lions 
Club di Omegna e Tegamino 
“Alessi”; al 3° posto Mattia 
Ponticelli della Scuola profes-
sionale provinciale alberghie-
ra “Cesare Ritz” di Merano, 
accompagnato dal Prof. Pie-
tro Palamara con una borsa 
di studio di € 200,00 messa a 
disposizione dal Lions Club di 
Omegna e Tegamino “Alessi”. 
È stata premiata anche Marina 
Altagracia Rosario Fajardo, ac-
compagnata dal Prof. Carmelo 
Vullo, con il Premio Speciale 
“Città di Stresa”, il quale con-
siste in una borsa di studio di 
€ 400,00 messa a disposizione 
dal Comune di Stresa e tessera 
AMIRA 2024.

Nello stesso tempo, il dott. 
Santamaria racconta ramma-
ricato che, durante l’aggrava-
mento della malattia che ha 
allontanato il Maestro Gozzi 

dal mondo esterno, ha cercato 
di contattarlo, senza riuscir-
ci, perché finalmente un altro 
dei suoi grandi progetti aveva 
visto la realizzazione: il Pre-
sidente Sergio Mattarella, nel 
2020, ha istituito ufficialmen-
te il Settore di Ricevimenti e 
Ristorazione del Quirinale. 
Quando, negli anni ’90, il Prof. 
Gozzi è giunto a Palazzo come 
consulente, fu nominato So-
vrintendente ai settori di sala 
e cucina, ma comprendendo le 
realtà complesse che conflu-
ivano in questa carica, aveva 
ipotizzato una riorganizzazio-
ne diversa e più funzionale. 
Grazie a lui e alla sua lungi-
miranza, oggi il Settore di Ri-
cevimenti e Ristorazione del 
Quirinale è composto dall’E-
conomato - per la gestione dei 
fornitori, controllo e verifica 
di ordini e spese, dal settore 
Servizio Sala e Vini ed è stata 
istituita la figura del Direttore 
di sala. La struttura organizza-
tiva è lasciata libera di agire, 
con scelte mirate sui produtto-
ri, prediligendo realtà che non 
fanno grandi produzioni.

Quest’esperienza 
meravigliosa di 
ospitalità e qua-
lità non sarà mai 
dimenticata da 
HOSPES e da tutti 
i partecipanti.  La 
visita termina nel 
“verde” del Palaz-
zo Presidenziale, 
tra fontane nasco-
ste, palme e piante 
di ogni tipo, rac-
conti di banchetti 
ed eleganti mise 
en place, il tutto 
contornato da una 
vista “mozzafia-
to” a 360° sulla 
Città Eterna.L’esterno del Quirinale (foto Diodato Buonora)
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Premio Nazionale 
Alberto Gozzi – Le Alte 

Mete: special award 
per Lea Richardson di Silvia D’Ilario

Fiduciaria sezione 
Piemonte Orientale

Il Premio Nazionale Alberto 
Gozzi – Le Alte Mete non 
finisce di stupire e…di pre-

miare!
Dopo la consegna ufficiale ai 
Vincitori del concorso svoltasi 
presso il Palazzo del Quirina-
le, è la volta di un riconosci-
mento speciale assegnato a 
una concorrente dell’Istitu-
to Erminio Maggia di Stresa, 
altrettanto speciale: Lea Ri-
chardson.
Il 1° dicembre scorso, la Sig.
ra Sindaco Marcella Severino, 
il nostro Presidente Riccardo 
Fava Camillo e il Presidente 
Nazionale dell’Amira Vale-

rio Beltrami hanno convocato 
presso l’Ufficio del Sindaco, 
nel Municipio di Stresa, la stu-
dentessa Lea per conferirle un 
meritatissimo Premio Specia-
le, per il video con cui ha par-
tecipato al Premio Nazionale. 
Lea è neuroatipica e affron-
ta la vita di tutti i giorni con 
il sorriso e con tanta determi-
nazione. Nelle difficoltà e nel-
le sfide vede opportunità, e 
quando ha saputo del concor-
so, ha deciso di partecipare.
È stata aiutata dai suoi docen-
ti, dai suoi compagni di classe 
e soprattutto dalla sua fidata 
educatrice Michela Tadini. Il 

video è stato una sorpresa e 
una vera rivelazione: impossi-
bile non premiarlo! La giuria 
all’unanimità ha deciso di isti-
tuire il Premio Speciale.
Per l’occasione è stata invitata 
anche Marina Rosario, vinci-
trice del Premio Città di Stre-
sa, accompagnata dalla mam-
ma e dal prof. Carmelo Vullo, 
suo docente tecnico-pratico; 
Lea, appena saputo della vin-
cita, non ha potuto più conte-
nere la sua gioia e ha reso tutti 
partecipi: la sua famiglia, tutti 
i docenti a scuola, i suoi com-
pagni ed è arrivata accompa-
gnata da un gruppo sostenuto 
di “fans” affezionati, oltre che 
dall’educatrice Michela Tadini 
e dalla sua mamma Elena.
Lea vince un orologio firma-
to “Alessi”, per ricordarle di 
“non perder l’ora” e una lam-
pada in rame, in miniatura, 
simbolo dell’AMIRA. Riccardo Fava Camillo - pres. Hospes - Lea Richardson, Sindaca di Stresa Marcella 

Severino e il nostro presidente
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Anche quest’anno, 
grazie all’AMIRA 
Trieste Gorizia, 
assegnate le borse di studio di Antonio Boemo

Sono ben 27 anni che la 
sezione Trieste-Gorizia 
dell’AMIRA si occupa 

dell’importante assegnazione 
delle borse di studio ai più me-
ritevoli studenti delle scuole 
alberghiere della regione Friuli 
Venezia Giulia. 
Una sezione particolarmente 
attiva (ricordiamo ad esempio 
“Le Donne nell’Arte del Flam-
bé”) che ha come sede attuale il 

Centro Alberghiero IAL di Trie-
ste, mentre la sede operativa è il 
Grand Hotel Astoria di Grado 
dove fa capo il vice presidente 
vicario nazionale dell’AMIRA, 
Giacomo Rubini.
Sino ad ora sono state assegnate 
complessivamente 144 borse di 
studio che, negli ultimi 15 anni, 
hanno un valore di 500 euro 
ognuna e che vengono messe a 
disposizione, come quest’anno, 

dal Comune di Grado (quattro) e 
dalla BCC Venezia Giulia, Filiale 
di Grado (due).
La cerimonia di consegna di 
quest’anno si è svolta al centro 
alberghiero IAL di Porto San 
Rocco di Muggia.
Le quattro borse di studio offer-
te dal Comune di Grado sono 
andate a Elide Chiatti, nata a 
Monfalcone e residente a Dui-
no Aurisina che frequenta l’al-

agli studenti più meritevoli 
delle scuole alberghiere

Gli studenti premiati
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berghiero Isis Pertini di Grado; 
Chiara Lago, nata a Latisana e re-
sidente a Torviscosa (Ial di Udi-
ne); Melissa Barzanò, nata a San 
Vito al Tagliamento e residente a 
Pordenone (Ial Aviano); Angelica 
Benigno, nata a Latisana e resi-
dente a Porcia (Ial Aviano).
Le due borse di studio offerte 
dalla Bcc Venezia Giulia sono 
state assegnate invece a Nicolò 
Comuzzi, nato a Monfalcone e 
residente a Fogliano (alberghiero 
Isis Pertini di Grado) ed Eric La-
rotella, nato e residente a Trieste 
(Ial Trieste).
Hanno presenziato alla serata, ol-
tre a Giacomo Rubini e agli altri 
referenti dell’AMIRA, il Prefetto 
di Trieste Pietro Signoriello che 
ha lodato per l’importanza che 
rappresenta l’iniziativa promossa 
dai maîtres, dal Comune di Gra-
do (il commissario straordinario 
Augusto Viola non ha potuto partecipare all’ulti-
mo momento causa un imprevisto appuntamen-
to importante) e dalla BCC che la sostengono con 
l’assegnazione delle borse di studio, il vice Prefet-
to di Trieste Beatrice Musolino, il presidente IAL 
Fvg Luciano Bordin, il direttore Generale IAL Fvg 
Gabriele Desimone, la coordinatrice degli istituti 
alberghieri IAL Fvg Anna Gandini, la dirigente 
scolastica dell’Istituto Isis Pertini di Grado e i di-
rettori dei centri alberghieri IAL di Aviano, Trieste 
e Udine. 
In conclusione, ricordo alcuni dati relativi alla Se-
zione AMIRA organizzatrice (inizialmente era so-
lamente Trieste mentre dal 2005 è diventata Trie-

ste-Gorizia) che si è costituita nel 1992 con sede al 
ristorante La Marinella di viale Miramare a Trieste.
Fiduciario fu il maître Andrea Zerial, rimasto poi 
alla guida della Sezione fino all’anno 1996. Da al-
lora e sino al 2008 referente fu il maître Giacomo 
Rubini che riveste attualmente la carica di vicario 
del presidente nazionale e che da novembre 2004 
è anche membro della giunta nazionale AMIRA.
Dal 2008 sino al 2020 a guidare la sezione è sta-
to Gianluca Patruno. A seguire, e continua ancor 
oggi, la carica è ricoperta da Egidiu Sebastian 
Gherghel. 
La Sezione conta un centinaio di iscritti ed anno-
vera otto Grandi Maestri della Ristorazione, cari-
ca onorifica attribuita ai maîtres e gastronomi che 

vantano un ottimo 
curriculum: Antonio 
Boemo, Evaristo Bu-
setti, Elio Lemmo, Ro-
berto Marin, Pierrette 
Rassatti, Marcellina 
Scaramuzza, Giacomo 
Rubini e Carlo Violin.
Inoltre Antonio Boe-
mo, Evaristo Busetti, 
Alessandro Lovato 
e Gianluca Patruno 
hanno ricevuto il rico-
noscimento di Cava-
lieri di Santa Marta.

Attualità

Giacomo Rubini premia il commissario di governo della regione FVG Prefetto di 
Trieste dott. Pietro Signoriello
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T. S. Eliot

2013 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2023 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2022 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2021 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2020 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2019 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2018 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2015 
92/100 ROBERT PARKER 

THE WINE ADVOCATE

TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2014 
“Arguably the highest 

quality in Valdobbiadene” 
CHRISTIE’S

“If i had to stock my pantry with 
just one Prosecco Superiore 

for the rest of my life, 
this would be that wine” 

92/100 ROBERT PARKER 
THE WINE ADVOCATE

2017 
PREMIO SPECIALE 

BOLLICINE DELL’ANNO 
GAMBERO ROSSO

2012 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

2008 
“Esprime l’animo più 

profondo del territorio” 
VINI D’ITALIA

2011 
TRE BICCHIERI 
GAMBERO ROSSO

“The best Prosecco 
available today” 

WINE ENTHUSIAST

1996 
“Di gran lunga il miglior 

Prosecco sul mercato” 
FRANKFURTER 

ALLGEMEINE ZEITUNG

1999 
“L’essenza di Valdobbiadene 
come zona e come vino” 

DANIEL THOMASES
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“Paul Harris Fellow”, 
prestigioso riconoscimento 

per il nostro Cancelliere 
Claudio Recchia

La sera del 20.12.23, in occasione dell’an-
nuale Cena di Natale del Rotary Club 
Lugano-Lago, presso la prestigiosa Villa 

Principe Leopoldo, lo storico Maître della casa, 
Claudio Recchia, è stato insignito del prestigio-
so riconoscimento “Paul Harris Fellow” (il Paul 
Harris Fellow o PHF è la più alta onorificen-
za istituita dal Rotary nel 1957 per ricordare il 
proprio fondatore Paul Harris), attestato con il 
quale il Club premia chi ha contribuito attiva-
mente a promuovere una miglior comprensio-
ne reciproca e amichevole tra le relazioni dei 
popoli di tutto il mondo.
Un altro importante traguardo personale che il 
nostro Cancelliere ha voluto dedicare ai colla-
boratori del presente e del passato estendendo-
lo ai Soci Amira, ulteriore tassello di una vita 
trascorsa al servizio degli ospiti.

Diodato Buonora 

Claudio Recchia, Cancelliere dell’Ordine 
dei Grandi Maestri della Ristorazione
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di Mattia Sacchi

A Villa Principe Leopoldo 
oggi non è solo l’ultimo 
giorno dell’anno. Ma 

è anche l’ultimo giorno di un 
pezzo di storia della struttura. 

Dopo 35 anni il maître Claudio 
Recchia va infatti in pensione. 
«Non lo nascondo, sono molto 
emozionato - racconta Recchia. 
In questi giorni sono tanti i clien-

ti che sono passati per salutarmi, 
alcuni arrivati da molto lontano. 
Per me è stato un onore e anche il 
modo per ricordare tanti momenti 
meravigliosi vissuti insieme».

Il 63enne di origini 
verbanesi è consi-
derato una vera e 
propria leggenda 
nell’arte dell’ospita-
lità, con un palmares 
di riconoscimenti a 
dir poco impressio-
nante: nominato nel 
2022 Gastgeber des 
Jahres, il massimo 
riconoscimento in 
Svizzera per il per-
sonale di sala, dalla 
guida Gault Millau, 
ha ricevuto anche 
il riconoscimento 
di Professionista 
dell’anno e la no-

L’ultimo giorno della leggenda 
dei maîtres svizzeri: 

«Il servizio è una forma d’arte»
Il caposala di Villa Principe Leopoldo, Claudio Recchia, 

nominato il migliore della Svizzera, va in pensione: 
«Robert De Niro mi ha chiesto una foto con lui, 

per me tutti i clienti vanno accolti con la stessa passione»

Claudio Recchia alla Villa Principe Leopoldo (foto Mattia Sacchi) 
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mina a Gran Maestro dell’Amira (l’Associazio-
ne Maîtres Italiani Ristoranti ed Alberghi, ndr), 
oltre al Papillon d’or come miglior maître della 
Svizzera e il Tartufo d’o-
ro a Gubbio.

Ma, ancora più impor-
tanti dei premi, sono il 
rispetto e l’ammirazione 
di chi ha lavorato con 
lui o è stato suo ospite. 
Come Robert De Niro, 
che ha pure chiesto di 
fare una foto insieme: 
«È stato un momento a dir 
poco spiazzante, ma che ov-
viamente mi ha riempito di 
gioia. La realtà però è che 
ho cercato di trattare con 
la stessa cura e passione 
ogni persona che è passata 
a trovarci». In effetti, per 
Recchia il servizio è una 
vera e propria arte, alla 
quale si è dedicato ogni 

giorno. «Lavorare in sala 
non può essere limitato al 
semplice portare piatti dal-
la cucina al tavolo. Se così 
fosse non sarei durato tutti 
questi anni con questi sti-
moli e questo entusiasmo. 
Ho cercato quindi di mette-
re il mio stile e valorizzare 
alcune tecniche come il ser-
vizio alla lampada, che esal-
tano l’abilità del maître e 
rendono ancora più speciale 
l’esperienza dei nostri ospi-
ti. Non so ancora a che ora 
terminerà questa notte, che 
sarà una delle più significa-
tive della mia vita. So solo 
che quando varcherò la por-
ta del Principe Leopoldo per 
uscire, lo farò con la consa-
pevolezza di aver dato del 
mio meglio e di aver lascia-
to un’ottima squadra, sia 
in sala che in cucina, con 
lo chef Christian Moreschi 
che ha dimostrato di aver 
raccolto ottimamente l’ere-
dità di Dario Ranza. Ora ci 

saranno nuove avventure ad attendermi e, soprattut-
to, molto più tempo per godermi la mia famiglia».

Attualità

Claudio Recchia con Franca, la sua Signora (foto Stefano Sola)

Claudio Recchia, Cancelliere dell’Ordine dei Gran Maestri della Ristorazione, 
in giuria in una manifestazione Nazionale (Foto S. Sola)
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“Amira Progress”, dal 
ministro Sangiuliano 
allo chef Gramaglia: 
chi è stato premiato di Valerio Beltrami 

Martedì 7 novem-
bre, all’hotel 
Paradiso di Na-

poli, c’è stata una giornata 
dedicata al premio Amira 
Progress (seconda edizio-
ne). Un premio che vuole 
segnalare e premiare per-
sone che si sono impegnate 
per le nuove generazioni e 
va ad aggiungersi ai pre-
mi che l’Amira organizza 
annualmente con i con-
corsi “Maître dell’anno” 
e “Le donne nell’arte del 
flambé”, mettendo in com-
petizione i propri iscritti e 
stimolandoli nella conquista di 
successi nella loro professione.
Premio “Amira Progress”, chi 
c’era in giuria
Il premio “Amira progress” è 
costituito da una lampada in 
miniatura, l’attrezzo utilizzato 
in sala dai maîtres per le pre-
parazioni al flambé. La giuria, 
composta da Valerio Beltrami, 
presidente nazionale dell’Amira, 
Giuseppe Di Girolamo, giorna-
lista, Antonio Limone, direttore 
generale dell’Istituto zooprofilat-
tico sperimentale del mezzogior-
no Campania-Calabria, Marino 
Niola, full professor of Cultural 

anthropology condirettore Me-
deatresearch-Centro di ricerche 
sociali sulla dieta mediterranea, 
docente all’Università Suor Or-
sola Benincasa Napoli, Sabrina 
Reale, pianista docente di pia-
noforte e membro del consiglio 
accademico del Conservatorio di 
Verona e Nicola Squitieri, pre-
sidente dell’associazione Guido 
Dorso ed omonimo premio, ha 
premiato diverse personalità.
Premio “Amira Progress”, tutti i 
premiati
Tra questi Gennaro Sangiulia-
no, ministro della Cultura, Lu-
cia Fortini, assessore alla Scuola, 
politiche sociali e giovanili della 

regione Campania, Matteo 
Lorito, magnifico rettore 
dell’Università di Napo-
li Federico II, Annamaria 
Colao, professore ordi-
nario di Endocrinologia e 
malattie del metabolismo 
all’Università Federico II 
di Napoli, dipartimento 
universitario di Medicina e 
chirurgia, Claudio Mazza-
rese Fardella Mungivera, 
colonnello dei Carabinieri 
e vice comandante della le-
gione Carabinieri Campa-
nia, Gianfranco Coppola, 

caporedattore vicario Rai 
Tgr Cptv Napoli e presidente 
dell’Ussi (Unione stampa spor-
tiva italiana), Sal Da Vinci, can-
tante e attore, Antonio Pace, pre-
sidente dell’Avpn (Associazione 
verace pizza napoletana) e Paolo 
Gramaglia, executive chef pa-
tron del ristorante stellato Presi-
dent di Pompei. Con l’occasione, 
il presidente Valerio Beltrami ha 
potuto fissare un appuntamento 
nel 2024 a Roma con il ministro 
Sangiuliano per discutere e por-
tare proposte migliorative per 
il nostro settore turistico/alber-
ghiero.

da Italia a Tavola

“Amira Progress” è un premio che vuole segnalare e premiare persone che 
si sono impegnate per le nuove generazioni e va ad aggiungersi ai premi che 

l’associazione organizza annualmente con diversi concorsi
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L’inchiesta di “Report”: 
attacco ingiustificato e 

scandaloso 
al nostro vino di Alessandro Peleggi

L’inchiesta sul compar-
to del vino condotta 
dalla redazione del 

noto programma di approfon-
dimento di Rai Tre, andata in 
onda il 17 dicembre scorso, ha 
gettato luci (poche) e ombre 
(tante… troppe) su uno dei 
settori produttivi d’eccellen-
za del nostro Paese: il settore 
produttivo del vino.
Una prima parte piena di in-
dicazioni superficiali e dichia-
razioni assolutamente parziali 
e prive di fondamento; si di-
chiara che i vini DOCG sono 
più costosi degli altri dimen-
ticando, per fare un esempio, 
che i famosi e costosissimi 
Supertuscans (Sassicaia, Or-
nellaia, Siepi, Tignanello…) 
sono tradizionalmente IGT. Si 
fa passare l’idea che un vino 
di qualità debba essere sem-

pre limpido e trasparente, 
giustificando il successivo at-
tacco alle pratiche di chiarifi-
ca, omettendo di raccontare al 
pubblico l’esistenza dei vini 
dichiaratamente non filtrati, 
di quelli da lungo affinamento 
leggermente velati a causa di 
un normale processo di caduta 
polifenolica o di quegli spu-
manti rifermentati in bottiglia, 
ma non sottoposti a “sboc-
catura”, che sono noti come 
“metodo ancestrale”. Sorvolo 
evidentemente su alcune in-
fografiche apparse in studio 
dove, ad esempio, nell’elenco 
delle denominazioni appa-
re quella di “vino da tavola” 
abolita nel 2009. Continuo a 
sorvolare sulla sorpresa del 
giornalista nel verificare che 
una denominazione che può 
aggiungere, in etichetta, la 

menzione “vigna” (Cru per i 
francesi) debba rispettare un 
Disciplinare di Produzione 
diverso e maggiormente vin-
colante. Un primo sospetto sul 
tenore pregiudiziale del repor-
tage me lo suggerisce imme-
diatamente il titolo di coper-
tina, “Piccoli chimici”, quasi 
a voler suggerire in apertura 
la presunta attività alchemi-
ca e, quindi, truffaldinamen-
te artificiale, di produttori 
ed enologici impegnati nella 
realizzazione dell’antico net-
tare dionisiaco. Sono proprio 
le popolazioni dell’antichità 
a sottolineare intuitivamente, 
non certo scientificamente, la 
necessità dell’intervento uma-
no nel processo di produzione 
e conservazione del vino; sono 
gli antichi romani i primi ad 
intervenire sul vino con arti-
gianali pratiche “correttive” 
(aggiunta di miele, spezie, 
erbe aromatiche, acqua mari-
na… talvolta polvere di gesso) 
al fine di rendere il sorso più 
gradevole e meno aggressivo. 
Un mio vecchio insegnante di-
chiarava con semplice ma ve-
ridica essenzialità che il vino, 
senza l’intervento dell’uomo, 
è destinato a trasformarsi in 
aceto. Un’icastica, e forse ba-
nale, affermazione che accen-
de però il focus su un concetto 
piuttosto basilare, conosciuto 
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e perfettamente lecito riguardante il processo 
produttivo del vino: le pratiche di “correzione” 
del mosto. All’interno del servizio giornalisti-
co si confonde spesso il termine correzione con 
il termine “sofisticazione”. Il vocabolario della 
lingua italiana riporta il significato del termine 
sofisticazione come “alterazione, dolosa o col-
posa, della genuinità di un prodotto… si parla 
di sofisticazione solo se la sostanza aggiunta 
non risponde alle norme legislative vigenti”. 
Le normali pratiche correttive del mosto, de-
finite nel servizio arricchimenti artificiali (ag-
giunta di mosto concentrato rettificato, prodot-
to naturalmente da mosto d’uva, per fortificare 
il grado zuccherino o integrazione di acido tar-
tarico, per altro contenuto naturalmente nell’u-
va, per l’aumento del livello di acidità) sono 
perfettamente codificate e permesse dall’at-
tuale legislazione e rispondono semplicemente 
all’esigenza di recuperare, nei limiti del possi-
bile, situazioni non ottimali dovute soprattutto 
a condizioni climatiche avverse che possono 
accompagnare il ciclo vegetativo e produttivo 
della vite in annate meno fortunate.
L’inchiesta dedica una parte dell’indagine al 
tema dell’imbottigliatore finale suggerendo 
una presunta volontarietà di inganno nei con-
fronti del consumatore; nulla di più pretestuo-
so. Le etichette, per legge, riportano le dicitu-
re “imbottigliato da…” oppure “imbottigliato 
all’origine da…” lasciando pochissimi margini 
a pseudo-sospetti riguardanti una filiera che 
opera in Italia, legalmente in questo senso, nel 
mondo delle cooperative e che in Francia af-
fonda le sue origini nelle storiche figure dei 
négociant manipulant, dei récoltant manipu-
lant, delle coopérative de manipulation ecc.

L’unica parte del servi-
zio utile è quella che si 
occupa della natura uma-
na: “Report” scopre che 
esistono persone one-
ste e persone disoneste. 
Anche nel comparto del 
vino, e aggiungo in tut-
ti i settori di produzione 
agroalimentare, esistono 
individui che operano 
illegalmente. Qualcuno 
utilizza enocianina per 
creare un colore specifi-
co, qualcun altro immet-
te nel mosto aromi non 
autorizzati per esaltare 

sentori fruttati non presenti naturalmente e in 
molti si rendono responsabili di traffici illeciti 
di uve (comprese quelle da tavola non autoriz-
zate alla vinificazione) e mosti (soprattutto dal 
centro-sud verso le aziende del nord). Per tutto 
questo esiste il Nucleo Repressione Frodi nei 
confronti del quale dobbiamo riporre la massi-
ma fiducia per impedire che venga gettato fan-
go su un intero settore che è, e deve rimanere, 
un vanto italiano nel mondo.

Attualità
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Il savoir faire 
a tavola 

e i capricci 
della storia di Yonel Gómez

Sezione AMIRA Roma

1491 d.C., l´ambasciatore 
di Firenze a Milano scri-
ve in una lettera che “Ma-

estro Leonardo (...) da tempo 
ha abbandonato la scultura 
e la geometria per risolvere 
il problema delle tovaglie di 
Sire Lodovico, la cui sporcizia 
- mi ha confessato - lo assale. 
Ed è per questo che ha mes-
so sul tavolo la sua soluzione: 
una tovaglia individuale po-
sta davanti a ogni stanza, da 
inserire nella posizione della 
tovaglia grande”. Fu così che 
l´autore della Gioconda esco-

gitò per i commensali a tavola 
l’utilizzo ad uso individua-
le di tovaglioli in miniatura. 
Questo accade nel medioevo 
italiano, in un’epoca in cui i 
conigli vivi venivano legati 
alle gambe delle sedie affin-
ché la loro pelliccia potesse 
essere usata dai convitati per 
pulirsi le mani. Le storie del 
savoir faire a tavola sono tan-
te e su questo argomento sono 
stati versati fiumi di inchio-
stro, troppe per tentare in-
genuamente di riferirle tutte 
nelle povere parole di questo 

articolo. Pertanto cercherò, in 
modo molto grossolano e in-
sufficiente, di far menzione 
solo a qualche episodio sui 
rituali dell´alimentazione da 
condividere con chiunque fos-
se interessato a leggerli. Con-
siderando che il mangiare è di 
per sé una storia, come ci av-
verte Oscar Caballero, così lo 
è il galateo a tavola nello svol-
gimento delle nostre funzioni 
di “bon ton” al ristorante. 

Si racconta che nell’antica 
Roma, nell’85 d.C., l’ultimo 

imperatore della dina-
stia Flavia, Tito Flavio 
Domiziano (51-96), 
impose la diffusione 
dell’uso delle tova-
glie, poiché riteneva 
che sedersi a tavola 
fosse una cerimonia 
nobile e che fosse ne-
cessario coprirla con 
una tovaglia bella e 
preziosa. La storia 
racconta anche che 
all’epoca delle Cro-
ciate alcuni cavalieri 
giurarono con grande 
solennità di non man-
giare mai più con una 
tovaglia fino a quan-
do non si fossero li-
berati dall’impegno 
che li aveva portati a 
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combattere in Terra Santa. Si 
racconta anche che, a metà del 
XIV secolo, uno dei più alti 
dignitari militari di Francia, 
Bertrand Du Guesclin, con-
cepì un noto modo di punire 
i cavalieri che erano venuti 
meno al loro dovere d’onore. 
La punizione consisteva nel 
farli sedere a un tavolo prepa-
rato per la cena e poi tagliare, 
davanti a tutti, la parte della 
tovaglia corrispondente alle 
loro posate, per fargli capire 
che non godevano più del pri-
vilegio di condividere il con-
vivio con i loro compagni in 
condizioni di dignitosa parità.

È ormai noto 
che gli italia-
ni e i tedeschi 
sono stati i 
primi in Eu-
ropa ad avere 
l’abitudine di 
usare i coltel-
li personali, 
ognuno pos-
sedeva il pro-
prio da usare 
a tavola, abi-
tudine però 
non condivi-
sa dai france-
si. Nel nostro 
mestiere della ristorazione e 
dell´ospitalità non è un segre-
to che la diffusione delle posa-
te, in particolare della forchet-
ta nell’Europa mediterranea, 
sia stata in buona parte opera 
dell’ingegno e del fascino del-
la Regina Madre, ovvero Cate-
rina de’ Medici, la controver-
sa sovrana che introdusse la 
forchetta - disegnata dall’ita-
liano Benvenuto Cellini - alla 
corte francese quando anco-
ra la nobiltà franca era solita 
mangiare con le mani. Ma non 
è solo la forchetta il legato 
che la Francia deve a Cateri-

na, ma anche la posizione che 
oggi occupa nella sua mise en 
place. Secondo gli storici, ella 
possedeva un set di posate su 
cui era forgiato lo stemma di 
famiglia, visibile sulla parte 
convessa della forchetta, e lo 
stemma nobiliare della fami-
glia del marito, visibile solo 
sulla parte concava. Tutto 
sembra indicare che, per non 
offendere l’onore della corte 
francese e del suo stimato suo-
cero, Francesco I, con squisita 
diplomazia e una buona dose 
di buon senso, mise da parte 
l’usanza della sua famiglia 
d’origine e decise di dispor-

re le posate girate, con i rebbi 
della forchetta rivolti verso la 
tovaglia, in modo che lo stem-
ma francese fosse sempre visi-
bile. Questo è il motivo storico 
per cui, in Francia, la mise en 
place prevede che la forchetta 
sia rivolta verso il basso e non 
verso l’alto, come avviene in 
Italia e in gran parte del resto 
del mondo.

In più di un’occasione mi è ca-
pitato di scontrarmi amiche-
volmente con colleghi che si 
ostinavano ad apparecchiare 
la tavola con i bicchieri capo-

volti quando non c’era alcu-
na ragione igienica per farlo. 
Il mio criterio è sempre stato 
molto semplice: i bicchieri ca-
povolti sulla tavolo sono un 
simbolo di scarsa ospitalità e 
la ragione va ricercata in una 
triste pratica che risale alla Se-
conda Guerra Mondiale. All’e-
poca, la tradizione prevedeva 
di lasciare il bicchiere capovol-
to quando l’aereo di un pilota 
non tornava da una missione. 
D’altra parte, l’antropologa 
Margaret Visser ci ricorda che 
nel dipinto di Rembrandt, La 
cena in Emmaus, sul tavolo 
c’è un bicchiere capovolto per 

esprimere la 
disperazione 
dei discepo-
li alla morte 
di Gesù e già 
questo ci po-
trebbe por-
tare ad altri 
interpretazio-
ni filosofiche 
e teologiche 
non trascu-
rabili. Poi ci 
sono molte 
altre storie le-
gate ai calici 
e al gesto del 
v e r s a m e n t o 

del vino con la mano destra 
esposta ai commensali per an-
nientare qualche dubbio su 
un possibile avvelenamento, o 
sul brindisi che cessò di essere 
fatto con bicchieri tintinnanti 
quando iniziarono ad essere 
realizzati in materiali delica-
ti e preziosi, come il vetro di 
Murano.

E poi c’è il tavolo, quel nobi-
le mobile che rappresenta una 
rottura con un passato molto 
lontano, considerando che il 
mondo greco e romano, so-
prattutto mediterraneo, ci ri-
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corda che i commensali parte-
cipavano ai banchetti sdraiati 
su particolari mobili (triclina-
ri), un’usanza che cambiò solo 
con la separazione dell’Impe-
ro Romano in Oriente e Occi-
dente, quando in quest’ultimo 
i banchetti adottarono defini-
tivamente il tavolo, così come 
lo conosciamo oggi secondo le 
buone creanze, come il modo 
ideale di accogliere i convitati 
adeguatamente seduti intor-
no ad esso. È stata la Chiesa 
ad offrire questo modello di 
comportamento a partire dal 
IV-V secolo, quando nella sua 
missione di civilizzazione del-
le altre classi di potere sociale 
(guerrieri e cavalieri) aveva 
sancito l’usanza di mangiare 
seduti a tavola e in uno spa-
zio fisico ben preciso, non di-
menticando che sono stati i 
diversi ordini religiosi a fare 
una distinzione tra i luoghi di 
preghiera e lo spazio all’inter-
no di un edificio ove mangia-
re, seguendo rigide regole di 
buona educazione (mi ricordo 
le famosissime Regole di San 
Benedetto da Norcia) che in 
seguito, insieme agli usi del-
le grandi corti europee, hanno 
fatto la storia del savoir fare, 
le cui padronanze identifica-
no il maître come un maestro 
dell’ospitalità.

Per ultimo, condivido con il 
caro lettore una storia su Dan-
te e il rapporto tra l´ospitalità, 
le precedenze a tavola e il co-
siddetto dress code. Questo 
famoso aneddoto sul padre 
della lingua italiana ci porta 
alla corte di Roberto d’Angiò, 
incoronato re di Napoli nel 
1309 d.C. Dante, accettando 
l’invito dell’illustre monarca, 
decise di presentarsi alla sua 
tavola all’ora di pranzo, es-
sendo appena arrivato da un 
lungo viaggio e senza aver 
avuto il tempo necessario per 
cambiarsi d’abito per l’occa-
sione. Non essendo conosciu-
to personalmente a corte e 
non indossando abiti eleganti 
ma il suo solito abito, a Dante 
fu assegnato uno degli ultimi 
tavoli e, come era consuetudi-
ne del protocollo dell’epoca, 
gli fu presentato un cibo di 
qualità inferiore come segno 
di distinzione tra i presenti. 
Dante si offese per l’evidente 
mancanza di ospitalità e, dopo 
aver mangiato e bevuto male, 
se ne andò senza annunciarlo. 
Il re, accortosi della dimen-
ticanza, fece tornare Dante a 
corte per porgere le sue scu-
se e occuparsi di lui in modo 
adeguato. Dante accettò. Egli 
si presentò alla tavola reale 
indossando eleganti gioielli, 
gli venne riservato il posto 

d’onore e quando gli vennero 
servite le pietanze secondo il 
suo rango, fece una cosa inau-
dita: si gettò il cibo sui vesti-
ti, versandovi sopra la zuppa 
e il vino di fronte all’espres-
sione stupita dei commensa-
li. Quando il re, incuriosito e 
perplesso, gli chiese il motivo 
di tale eccentrico comporta-
mento, Dante rispose salo-
monicamente: “Santa corona, 
io cognosco che questo grande 
onore ch´è ora fatto, avete fatto 
a´panni; e pertanto io ho voluto 
che i panni godano le vivande ap-
parecchiate. Io sono lo stesso del-
l´altro giorno, con tuttto il mio 
senno, qualunque esso sia. Ma 
l´altro giorno mi avete messo in 
fondo alla tavola perché ero mal 
vestito; oggi, ben vestito, mi ave-
te messo a capotavola”.

La nostra è sicuramente la più 
bella delle professioni, pro-
prio perché ci offre gli stru-
menti conoscitivi necessari 
per salire sul podio insieme 
ad altre conoscenze che han-
no come oggetto il benessere 
dell’uomo e la sua formazio-
ne civica, morale e, perché no, 
anche spirituale. La cultura 
del ceremoniale a tavola, la 
storia e l’antropologia sono 
grandi alleati del maître; sta a 
noi farne buon uso.
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Opportunità unica, prezzo  €.590.000,00  trattabile, struttura  posta  sugli  
impianti  sciistici del Pian del Frais, Chiomonte (TO), Val di Susa. Unica stazione 
sciistica in Italia raggiungibile con il treno, da stazione di Torino a Stazione di 
Chiomonte, la quale è collegata con il Pian del Frais attraverso una seggiovia che 
termina sul piazzale di fronte alla struttura “Locanda Assietta”. 

 

LOCANDA 
ASSIETTA

Informazione pubblicitaria



35Gennaio 2024 | R & O |

Importante stazione sciistica, situata nella piccola frazione montana del comune 

di Chiomonte denominata Pian del Frais, un’oasi tranquilla per vacanze 

all’insegna dello sport e del contatto con la natura. Adagiata in una conca raccolta 

ove convergono le piste da sci, è adatta per famiglie, principianti e gruppi 

scolastici. Il complesso turistico-ricettivo è sito a Chiomonte (TO), Val di Susa, 

Loc. Frais in via Partigiani dell’Assietta n° 32 - censito al N.C.E.U. al fgl. 29 

part. 319, della superficie commerciale lorda di circa mq 600,00, disposto su tre 

livelli più un interrato di circa mq 100 per un totale di circa 700 mq più le 

pertinenze esterne e fotovoltaico in copertura. 

La struttura è organizzata come segue:  

1 - piano interrato: magazzino deposito (mq 100);  

2 - piano terra: bar, pizzeria, cucina, due bagni, locale magazzino con ingresso 
indipendente, locale di sgombero, spazio tecnologico, corpo scala e magazzino;  

3 - piano primo: locale commerciale, due bagni, cucina, disimpegno, sala 
ristorante con caffè letterale più alto d’Europa e corpo scala;  

4 - piano secondo composto da n° 7 (sette) camere di cui quattro con balcone e 7 
(sette) bagni, due disimpegni e corpo scala; 

5 - sottotetto: spazio tecnologico contenente dispositivi per impianti fotovoltaico 
da 10 kw; 

Il complesso è dotato di una scala interna di collegamento, ma i due piani 
commerciali (piano I° e piano II°) possono essere utilizzati separatamente, il 
corpo di fabbrica è dotato di tutti gli impianti necessari, funzionanti e collegati 
alle reti comunali, tutti i locali sono completamente arredati per  le loro funzioni 
pronti all’uso ed è dotato di area pertinenziale esterna. 

Per informazioni contattare: 

Cellulare: +39 3356611183 - 3381771757 

E-Mail: augustosannetti@gmail.com 

Informazione pubblicitaria
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Informazione pubblicitaria
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Eventi di … vino

Il 3 e 4 dicembre 2023 alla Stazione Leopolda di Firenze è 
andata in scena la seconda edizione di “Saranno famosi nel 
vino e nel gin”. All’evento ha partecipato un ampio pub-

blico sia di operatori sia di appassionati di vino e gin. Gli or-
ganizzatori sono molto soddisfatti per il successo ottenuto e si 
sono già attivati per organizzare la prossima edizione. Dietro 
ai banchi d’assaggio oltre 110 cantine vitivinicole emergenti 
che si sono fatte notare negli ultimi 5 anni e che sono nate da 
meno di dieci anni, con circa 500 etichette in degustazione e 40 
produttori di Gin. Realtà provenienti da ogni regione dello sti-
vale e, in degustazione, varie etichette di ogni tipologia. Non 
sono mancate degustazioni guidate in entrambe le giornate 
e il 3 dicembre sono stati consegnati gli attestati alle aziende 
premiate dalla guida Vitae. L’evento è ideato dalla nota pro-
duttrice di vino, Donatella Cinelli Colombini. Alcuni assaggi effettuati mi hanno fatto intuire che queste 
aziende avranno un futuro glorioso.

A Firenze, 
“Saranno famosi 

nel vino e nel gin”

A Piacenza dal 18 al 20 novembre 2023 si è svolta 
la prima edizione della “Fiera dei Vini”, all’in-
terno degli spazi espositivi di Piacenza Expo. 

Una mostra mercato a misura d’uomo, con 250 aziende 
vitivinicole presenti e alcuni artigiani del cibo. Circa 
8000 visitatori, di cui molti addetti ai lavori, hanno var-
cato la soglia di Piacenza Expo. Le aziende espositrici 
sono state attentamente selezionate dal comitato tecni-
co – Antonello Maietta, Roberto Donadini, Vito Intini, 
Fosca Tortorelli e Cristina Micheloni – in collaborazio-
ne con la segreteria della manifestazione. La prima edi-
zione è stata un successo e si è affermata una buona 
piazza per parlare di vino, un buon punto di partenza. 
È giusto ricordare che le prime 11 edizioni di Fivi, Mer-
cato dei Vignaioli indipendenti, hanno avuto luogo a 
Piacenza Expo e con il sempre più crescente numero di 
espositori, dal 2023 si sono trasferiti a Bologna. Sono state organizzate alcune degustazioni guidate, ho 
preso parte alle Bollicine Metodo Classico, trovandola molto appassionante. 

A Piacenza, 
la 1ª edizione “Fiera dei Vini”

L’azienda Basile alla 1ª edizione FIERA DEI VINI
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Eventi di … vino

Dal 18 al 27 novembre 2023, a Montalcino, ha avuto luo-
go la 32esima edizione di Benvenuto Brunello. La tanto 
attesa anteprima ha aperto i battenti del Complesso di 

Sant’Agostino con enorme piacere, dopo aver appreso la no-
tizia che il Brunello di Montalcino 2018 della Tenuta Argiano 
era salito sul tetto del mondo, piazzandosi al n° 1 della Top 100 
di Wine Spectator. Un’ulteriore iniezione di fiducia per tutto 
l’areale e che porta lustro a tutta la denominazione. In questa 
edizione, la piastrella celebrativa della vendemmia 2023 è sta-
ta realizzata e affissa dalla nota giornalista e conduttrice Rai, 
Monica Maggioni. L’annata che vedeva i riflettori puntati è la 
2019 per quanto riguarda la Vendemmia e la Selezione, men-
tre, per la tipologia Riserva, l’annata era la 2018. Per il Rosso di Montalcino l’annata era la 2021 e la 2022, 
inoltre, in degustazione vi erano Moscadello e Sant’Antimo. Nelle ultime edizioni, nostro malgrado, 
non ci sono i produttori in presenza e la degustazione dei vini avviene tramite il servizio efficiente dei 
Sommelier Ais (Associazione Italiana Sommelier).

32ª Edizione di 
“Benvenuto Brunello”

Dal 25 al 27 novembre 2023 a Bologna, all’interno 
degli ampi spazi di BolognaFiere, si è svolta la 12ª 
edizione di Fivi, una Mostra Mercato dei Vignaioli 

Indipendenti. Le prime 11 edizioni hanno avuto luogo a 
Piacenza. Tuttavia, con il graduale aumento degli esposi-
tori, gli organizzatori hanno dovuto scegliere una location 
con spazi espositivi più ampi e che BolognaFiere era ca-
pace di garantire. La sede è ben raggiungibile dall’uscita 
dell’autostrada e a poca distanza dalla Stazione ferrovia-
ria dal centro di Bologna. Di fronte al quartiere fieristico ci 
sono a disposizione ampi parcheggi. Molte erano le persone presenti e molte con carrello alla mano per 
acquistare vini, fortunatamente non hanno ostacolato il passaggio ai visitatori.
Gli spazi messi a disposizione erano ben 30.000 metri quadrati, distribuiti in quattro padiglioni: i Vigna-
ioli erano collocati nel 29 e nel 30, mentre i padiglioni 28 e 36 hanno ospitato il food e i servizi correlati 
al Mercato. Un successo annunciato con grande soddisfazione sia per i 985 vignerons provenienti da 
tutt’Italia, sia per i visitatori.

A Bologna il “FIVI”, 
Mercato dei Vini 

dei Vignaioli Indipendenti

pagine a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Chianciano Terme - Siena
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Tecnicamente… Vino

Non solo sughero: 
il classico tappo in 

sughero rimane sempre 
l’unica vera scelta 

di qualità?

di Alessandro Peleggi

Nel nostro immaginario 
collettivo, trovarci al 
cospetto di un tappo 

sintetico o peggio ancora, di 
un tappo a vite, ci fa immedia-
tamente pensare che il vino in 
questione sia un vino di media 
o scarsa qualità, dozzinale o ad-
dirittura pessimo. Nulla di più 
falso. Per capire meglio questo 
concetto, iniziamo a descrivere 
attentamente quale funzione 
svolge il tappo: il tappo ha la 
funzione di conservare il vino 
nelle migliori condizioni pos-
sibili, difenderlo da attacchi 
esterni e mantenerne inalterato 
l’equilibrio salvaguardando il 
microambiente rappresentato 

dalla bottiglia. Il sughero è un 
materiale vivo, impermeabi-
le, elastico e sufficientemente 
poroso (la sua microporosità 
naturale consente, nella fase di 
affinamento, una lenta e con-
trollata ossigenazione del vino 
aumentandone l’eleganza e la 
morbidezza). La sua vitalità, e 
quindi anche la sua elasticità, 
sono garantite da un costante 
tasso di umidità che permet-
te al sughero di espandersi a 
sufficienza per aderire al collo 
della bottiglia impedendo l’in-
gresso eccessivo di ossigeno 
proveniente dall’esterno. Per 
questa ragione il vino va con-
servato in ambienti termorego-

lati (tra i 10 e i 18°C, meglio se 
intorno ai 12°C) e con un tasso 
di umidità compreso tra il 55 
e il 75%. Inoltre, una delle ra-
gioni per le quali il vino si con-
serva in posizione orizzontale 
o comunque sufficientemente 
reclinata, così da garantire la 
costante umidificazione del 
tappo a contatto (o in prossimi-
tà) con il vino, risiede proprio 
nell’esigenza di evitare che il 
sughero si secchi ritirandosi e 
riducendo il proprio volume 
perdendo inevitabilmente ade-
renza. Vi è mai capitato, stap-
pando un vino, di veder scivo-
lare all’interno della bottiglia 
il famigerato cilindretto di 
sughero sotto la pressione del 
cavatappi? Ecco, in questi casi 
evitate ogni perdita di tempo 
e optate per un’altra bottiglia, 
dato che, nella migliore delle 
ipotesi, vi ritrovereste a de-
gustare un vino irrimediabil-
mente ossidato e ricco di bat-
teri, responsabili di sensazioni 
organolettiche decisamente 
sgradevoli. Oltre alla succitata 
possibilità di disidratazione, il 
tappo di sughero presenta un 
solo altro vero inconvenien-
te: il tanto temuto sentore “di 
tappo”. Fortunatamente la per-
centuale di vini colpiti da tale 
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difetto è compresa tra l’1 e il 
15% (percentuale in costante 
diminuzione) delle bottiglie 
totali in commercio; inoltre il 
perfezionamento delle tecniche 
produttive (come la distillazio-
ne a vapore controllata) unito 
ad analisi chimiche specifiche 
nell’individuare i tappi colpiti 
da TCA (2,3,6-tricloroanisolo) 
hanno contribuito a rendere 
l’insorgenza di cattivi odori 
una circostanza sempre più 
rara. Dedichiamo dunque qual-
che pensiero al tanto vituperato 
tappo a vite che, per precisio-
ne, chiameremo tappo “Stel-
vin”, dalla famosa 
casa produttrice di 
questo utilissimo 
congegno. Il tappo 
Stelvin preserva si-
curamente il vino 
dall’umidità ecces-
siva e dagli sbal-
zi di temperatura 
con il vantaggio 
di preservare tutti 
gli aromi del vino. 
Tanti e tali vantag-
gi hanno indotto 
paesi emergenti in 
campo enologico 
come Nuova Ze-
landa e Australia 
a impiegare questa “chiusura” 
in modalità quasi totalmente 
esclusiva. In Italia siamo anco-
ra molto condizionati da retag-
gi culturali e resistenze legate 
alla tradizione (anche se alcu-
ni disciplinari di produzione 
D.O.C. nel nostro Paese hanno 
recentemente permesso la so-
stituzione del tappo in sughe-
ro con la chiusura mediante il 
tappo a vite). Verso la fine de-
gli anni ’70, ma soprattutto nei 
primi anni ’90, fa la sua com-
parsa e si afferma il tappo in 
polietilene (sintetico). Perché? 
Intanto perché il sughero non è 
una materia prima inesauribile 

e la domanda, a livello mondia-
le, rischia di mettere in crisi la 
disponibilità di questo prezio-
so materiale ed è necessario co-
munque trovare un’alternativa 
valida per il futuro. In seconda 
battuta perché, alcune aziende, 
per eliminare del tutto lo spet-
tro del tanto temuto “sapore 
di tappo”, si sono autoimposte 
l’utilizzo del sintetico, senza se 
e senza ma. Da non trascurare 
il fattore economico: i tappi in 
polietilene costano meno del 
sughero. Oggi circa il 9% del-
le bottiglie su scala mondiale 
adotta il tappo sintetico (par-
liamo di circa 17 miliardi di 

bottiglie). Qualcuno li chiama 
“tappi in silicone”, ma è una 
definizione errata: i siliconi 
vengono utilizzati solamente 
per favorire l’estrazione del 
tappo e alleviare un’adesio-
ne eccessiva al vetro. Gli Stati 
Uniti sono i maggiori produt-
tori al mondo di tappi sintetici; 
l’Italia sta crescendo, mentre 
la Francia, eroicamente contra-
ria, continua ad investire nel 
miglioramento e nel perfezio-
namento delle caratteristiche 
igienico-sanitarie del sughero. 
Il tappo sintetico è la soluzione 
al problema? No. I polimeri, se 
esposti a calore o a radiazioni 

ultraviolette, subiscono modi-
ficazioni strutturali capaci di 
compromettere la genuinità 
organolettica del vino. Quindi? 
Quindi rimane ancora più fon-
damentale lo stato di conserva-
zione delle bottiglie. Abbiamo 
parlato dell’importanza della 
micro-ossigenazione garantita 
al vino dal sughero, poroso e 
spugnoso. Appurato che, il tap-
po sintetico ha una capacità di 
chiusura circa 10 volte maggio-
re rispetto al sughero, sarem-
mo portati a concludere che, 
tutto sommato, il tappo in po-
lietilene non rappresenta van-

taggi sostanziali né 
rivoluzionari. Par-
liamone…. Intanto, 
il minor apporto di 
ossigeno consen-
te una minore im-
missione di anidri-
de solforosa (SO2) 
che si utilizza per 
contrastare l’ossi-
dazione. Dunque, 
possiamo afferma-
re che: l’eccesso di 
ossigeno ossida il 
vino. La mancan-
za di ossigeno non 
permette al vino 
di evolversi…  ma 

il punto finale sarà ancora per 
anni questione controversa. 
La micro-ossigenazione è fon-
damentale; per molti esperti 
l’ossigeno contenuto nella bot-
tiglia, anche a fronte di una si-
gillatura estrema, è sufficiente 
ad una virtuosa evoluzione del 
vino. Non sono un chimico e 
tanto meno un tecnico di la-
boratorio, e pertanto rimando 
ai futuri studiosi l’ardua sen-
tenza. Il mio consiglio potrà 
sembrare banale, ma vi rassi-
curo sulla sua validità: che sia 
sughero, polietilene o stelvin… 
coccolate e proteggete la vostra 
bottiglia il più possibile.

Tecnicamente… Vino
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Cultura del sommelier

Buon vino fa 
buon sangue: 

storia e significato
di Luca Stroppa 

Il mondo dei proverbi e dei 
modi di dire che mettono 
in evidenza caratteristiche e 

proprietà del vino o attribuite 
al vino, è ricco e variegato. Tra 
questi, l’espressione “buon vino 
fa buon sangue” è una delle più 
diffuse e conosciute.
Nel nostro articolo, ti presentia-
mo la sua origine e la sua storia, 
ti spieghiamo il suo significato e 
proviamo a valutare quanta ve-
rità è racchiusa in questo detto.
In un recente sondaggio sui pro-
verbi provenienti dal mondo del 
vino, condotto tra gli appassio-
nati italiani, il detto “buon vino 
fa buon sangue” è risultato il se-
condo più conosciuto, alle spalle 
dell’inarrivabile e famosissimo 
“in vino veritas”.
Insomma, tanti conoscono que-
sto modo dire, ma non tutti co-
noscono la sua storia e il suo 
preciso significato.

Per questo, di 
seguito rispon-
diamo ad alcuni 
quesiti base: che 
cosa s’intende 
per “buon vino 
fa buon san-
gue”? Chi ha in-
trodotto questo 
detto? Quando 
si è diffuso?
Devi sapere che 
il detto “buon 
vino fa buon 
sangue” è con-
siderato una 
sorta di adattamento o versio-
ne moderna dell’espressione 
latina “Vinum laetificat cor ho-
minis” (“il vino allieta il cuo-
re dell’uomo”), contenuta nel 
Salmo 104-v.15 della cosiddetta 
“Vulgata”.
La “Vulgata” è una mastodonti-
ca opera, risalente al IV secolo 

d.C., attribuita al 
biblista Sofronio 
Eusebio Giro-
lamo, incaricato 
da Papa Dama-
sio I di effettuare 
una traduzione 
ufficiale, in lin-
gua latina, della 
Bibbia.
Devi sapere che, 
fino a quel mo-
mento, la ver-
sione ufficiale 
più diffusa della 

Bibbia era quella in lingua greca 
o ebraica, mentre esisteva una 
serie di versioni non ufficiali in 
lingua latina molto differenti tra 
loro. Il compito della “Vulgata” 
fu quello di dare una traduzio-
ne e un’interpretazione univoca 
alle numerose versioni latine in 
circolazione. Allo stesso tempo, 
quest’opera doveva essere facil-
mente fruibile, comprensibile e 
accessibile al “volgo”, ovvero al 
“popolo” (da qui il nome “Vul-
gata”).
La “Vulgata” è stata l’opera di 
riferimento per la Chiesa Catto-
lica per molto tempo prima di 
essere sottoposta a varie revisio-
ni.
Ai fini del nostro articolo, è 
importante sottolineare la sua 
enorme diffusione presso il “po-
polo”, perché fu proprio tra il 
“popolo” che la frase “Vinum 
laetificat cor hominis” fu estrat-
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ta dal contesto biblico e varia-
mente interpretata per sottoli-
neare i benefici del vino.
Sul significato di questa espres-
sione, studiosi e linguisti ancora 
oggi dibattono aspramente. Se-
condo alcuni, il detto vuole fare 
riferimento alle proprietà me-
dicinali del vino e, in particola-
re, ai suoi effetti benefici per il 
cuore. Del resto, presso tantissi-
me comunità, come quella greca 
e romana, solo per citarne due, 
si credeva che il vino fosse una 
vera e propria medicina (senza 
alcuna prova scientifica, è bene 
precisare!), tanto che il nettare 
era spesso consigliato per alle-
viare determinati dolori o com-
battere alcune malattie!
Secondo altri studiosi, invece, il 
modo dire va interpretato in ma-
niera meno rigida e più libera e 
metaforica. Della serie, il vino 
“allieta”, cioè rende felice e al-
legro l’“uomo”, estensione di 
“cuore”.
In ogni caso, da questa espres-
sione latina è nato, più recente-
mente, il proverbio “buon vino 
fa buon sangue”, frutto di una 
credenza popolare ben radicata, 
ovvero quella che il vino “buo-
no” favorisca la circolazione 
sanguigna e la “salute” del cuo-
re.

Buon vino fa veramente buon 
sangue?
Una caratteristica fondamenta-
le dei proverbi è che non sono 
necessariamente veritieri o ap-
plicabili sempre e comunque, 
ma sono in grado di resistere nel 
tempo, entrare nel nostro voca-
bolario e condizionare i nostri 
comportamenti. Probabilmente, 
è questo il caso di “buon vino fa 
buon sangue”.
Devi sapere che, diversi studiosi 
hanno condotto ricerche, ispira-
te da questo detto, per cercare di 
individuare prove scientifiche 
circa gli effetti benefici del vino 

per il cuore dell’uomo e per la 
circolazione sanguigna.
Ad esempio, un team inglese ha 
individuato dei componenti pre-
senti nei vinaccioli (semi) chia-
mati “procianidolici” che hanno 
effetti positivi sulla circolazione 
del sangue, favorendo l’elastici-
tà dei vasi sanguigni. Altri an-
cora, hanno sottolineato le pro-
prietà benefiche per l’apparato 
cardiovascolare di una sostanza 
conosciuta come “resveratrolo”, 
presente soprattutto nelle bucce 
delle uve a bacca rossa. A onor 
del vero, la quantità di “resvera-
trolo” che una persona dovreb-
be assumere per avere qualche 
beneficio è talmente alta che i 
suoi effetti positivi entrerebbero 
in conflitto con quelli negativi 
derivanti da un consumo ecces-
sivo di vino.
Insomma, nonostante il fascino e 
l’immediatezza dei detti popola-
ri, compreso quello protagonista 
del nostro articolo, bisogna sem-
pre fare molta, ma molta atten-
zione alla loro applicazione nel 
mondo reale! 

Da Wineshop.it
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Il Veneto

Testo di Franco Savasta

Prima di parlare dei vitigni 
e dei vini del Veneto, dob-
biamo dare uno sguardo ai 

numeri della vitivinicoltura di 
questa regione in rapporto all’I-
talia: abbiamo 87 mila ettari vi-
tati rispetto ai 640 mila, ovvero il 
13,61% del totale nazionale. Gli 
ettolitri di vino prodotti in Italia 
(dati ISTAT definitivi del 2019), 
sono stati 49 milioni 225 mila, dei 
quali 11 milioni 333 mila in Ve-
neto, con un’incidenza del 23%. 
In base ai dati relativi al 2018, la 
quantità di uva prodotta in Italia 
è stata di 70 milioni di quintali, 
dei quali 16 milioni 400 mila nel 
solo Veneto, dove s’è avuta una 
resa per ettaro di 189 quintali, a 

fronte di una resa media italia-
na di 119. Che in questa regione 
venga prodotta una maggiore 
quantità di uva per ettaro rispet-
to alla media nazionale è, quin-
di, del tutto evidente confron-
tando gli ettari vitati (poco meno 
del 14%), la produzione di uva 
(23,4%) e la produzione di vino 
(23%). In questa regione il 69% 
della produzione totale è DOC, 
mentre il 17% è IGT ed il restan-
te 14% vino comune. Quindi, a 
fronte di una media nazionale 
del 65,15% di vino a denomina-
zione, il Veneto vanta un 86%. In 
Italia, infatti, nel 2019 sono sta-
ti prodotti vini a DOCG, DOC e 
IGT per 32 milioni 74 mila ettoli-

tri, mentre il vino comune è sta-
to pari a 17 milioni 151 mila etto-
litri (34,85%). La produzione ha 
visto prevalere i Bianchi (con il 
79%) su Rossi e Rosati (21%). La 
parte del leone del totale degli 
ettari vitati la fanno le provincie 
di Treviso e Verona con oltre il 
75% (37.500 la prima e 28.000 la 
seconda).

Ho preferito iniziare con questi 

Una bottiglia di Amarone, uno dei più importanti vini veneti



45Gennaio 2024 | R & O |

Vitigni e vini d’Italia
dati e mi scuso se 
sono stato un po’ 
prolisso, per dare 
al lettore un qua-
dro ampio e pre-
ciso dell’impor-
tanza della zona 
di cui mi accingo 
a descrivere viti-
gni e vini, alcuni 
dei quali, vera-
mente grandi. 
Parliamo subito 
del grande Rosso 
del Veneto, men-
tre in seguito 
conosceremo gli 
altri vini prodotti 
con quelle mede-
sime uve. Questo 
vino è l’Amaro-
ne! Sicuramente 
il migliore della 
regione, ed an-
che il più cono-
sciuto, famoso 
ed apprezzato in 
Italia e nel mondo (Prosecco a 
parte, che ha altre caratteristiche 
e di cui parleremo più avanti). I 
vitigni principali da cui si rica-
vano le uve per produrlo sono: 
Corvina, Corvinone (che è com-
plementare e facoltativo) e Ron-
dinella. Il disciplinare stabilisce: 
vitigno Corvina dal 45% al 95% 
“ed è ammessa la presenza del 
Corvinone nella misura massi-
ma del 50%, in sostituzione di 
una pari percentuale di Corvi-
na”; il Rondinella può variare 
dal 5% al 30%. Sono ammessi 
altri vitigni della zona per un 
massimo del 25% e non aroma-
tici, di cui: 15% a bacca nera con 
un limite del 10% per singolo vi-
tigno e il rimanente 10% vitigni 
a bacca rossa. La denominazione 
è “Amarone della Valpolicel-
la”, con i riferimenti “Classico” e 
“Valpantena”: “Classico” quan-
do è prodotto nella zona classica 
e storica, “Valpantena” quando 

è prodotto in Valpantena appun-
to. L’eventuale specificazione Ri-
serva significa un invecchiamen-
to minimo superiore rispetto al 
vino “Base”. Gli esperti dicono 
che questo vino ha un grande 
potenziale e una bottiglia, se ben 
tenuta, dà il meglio di sé dopo i 
dieci anni. La produzione di vino 
in questa zona inizia nel lontano 
V secolo a.C. Virgilio e Marziale 
lo apprezzavano e sembra fosse 
il preferito dell’imperatore Au-
gusto. Nel IV secolo d.C. Cassi-
doro, ministro di Teodorico, re 
dei Visigoti, parla in una lettera 
di un vino in un territorio deno-
minato Valpolicella e chiamato 
“Acinatico”, facendone richiesta 
ai produttori del luogo per la 
mensa reale. Acinatico si è, infat-
ti, chiamato per moltissimo tem-
po e ancora oggi qualche cantina 
usa questo termine per alcuni 
suoi vini. Dopo la vendemmia, 
le uve vengono fatte appassi-
re prima della vinificazione. La 

fermentazione dura oltre trenta 
giorni data l’alta concentrazione 
degli zuccheri che rende più lun-
go il lavoro dei lieviti per trasfor-
marli in alcool. Amarone e Sfur-
sat della Valtellina sono gli unici 
al mondo, credo, ad essere vini 
“Secchi” pur essendo Rossi pas-
siti. L’invecchiamento avviene 
prima in grandi botti di rovere 
di Slavonia e, successivamente, 
in barriques di rovere francese di 
225 – 230 litri. È un vino “giova-
ne”, le prime bottiglie messe in 
commercio si sono viste soltanto 
nel secondo dopoguerra.

Il “padre” dell’Amarone è il “Re-
cioto”! Le uve utilizzate sono le 
stesse, l’appassimento anche. La 
differenza consiste nel fatto che 
il Recioto è dolce. Dolce signifi-
ca che ha un residuo zuccherino 
alto, poiché non si fa “finire” ai 
saccaromiceti (lieviti dell’uva) 
il lavoro di trasformare tutti gli 
zuccheri in alcool e anidride car-

Anche il Prosecco è un’eccellenza del Veneto (foto TripAdvisor)
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bonica. Anche il “Recioto della 
Valpolicella” ha due riferimen-
ti: “Classico” e “Valpantena”. 
Esiste anche una versione Spu-
mante sia del “Recioto della Val-
policella” che del riferimento 
“Valpantena”. Occorre dire che 
sia l’Amarone che il Recioto in 
tutte le loro tipologie, menzio-
ni e riferimenti, prevedono me-
desimi vitigni e percentuali per 
produrli. Entrambi sono DOCG. 
Ci sono altri vini, come ho det-
to sopra, che vengono prodotti 
con le uve dei medesimi vitigni 
e che differiscono dai due appe-
na descritti 
solo per il 
non appassi-
mento delle 
uve. Questi 
vini sono: 
“Valpolicella 
Classico” e 
“Valpolicella 
Valpantena”. 
Poi c’è la spe-
cificazione: 
“Ripasso” e 
“Superiore”. 
Il secondo ha 
una più alta 
alcolicità ri-
spetto al vino 
“Base”, men-
tre il primo 
fa una rifer-
mentazione 
sulle vinacce residue di “Recio-
to” o “Amarone”.
Riepilogando: tutti i vini della 
Valpolicella che abbiamo de-
scritto hanno la stessa zona di 
produzione, utilizzano le uve 
degli stessi vitigni e le ugua-
li percentuali combinate tra di 
loro.

Adesso passiamo a parlare del-
lo Spumante più famoso, sia in 
Italia che nel mondo: il Prosec-
co! (Lo Champagne fa storia a sé, 
sia per blasone che per prezzo). 

Negli ultimi decenni la sua cre-
scita è stata esponenziale. Or-
mai le bottiglie prodotte, nelle 
sue varie denominazioni, sono 
centinaia e centinaia di milioni. 
Come in altre tipologie di vini 
e/o spumanti, anche parlare 
di prosecco necessita di un po’ 
di ordine e chiarezza. Il consu-
matore è sommerso, infatti, da 
un’infinità di etichette e denomi-
nazioni. Cominciamo con un po’ 
di storia: i primi documenti che 
citano il vino Prosecco risalgono 
alla fine del 1600. Descrivono un 
vino bianco che ha origine sul 

Carso Triestino ed in particolare 
nel territorio di Prosecco. Solo 
successivamente la produzione 
si è spostata e sviluppata nell’a-
rea collinare Veneto-Friulana. La 
zona di produzione è il Trivene-
to (Veneto, Friuli-Venezia Giu-
lia) con le provincie di Vicenza, 
Padova, Venezia, Treviso, Por-
denone, Udine, Belluno, Gorizia 
e Trieste. Il vitigno predominan-
te è il Glera, semi-aromatico, 
che deve essere presente, con la 
sua uva, per l’85% minimo. Una 
frazione non superiore al 15% 

può essere costituita da Verdi-
so, Bianchetta trevigiana, Perera, 
Glera lunga, Chardonnay, Pinot 
bianco, Pinot grigio e Pinot nero 
vinificato in bianco.
La produzione si divide in DOC 
e DOCG, che a loro volta propon-
gono le diverse tipologie: Tran-
quillo, Fermo, Spumante e Friz-
zante. La DOCG si differenzia in 
varie indicazioni geografiche e 
territoriali: “Valdobbiadene-Co-
negliano” e “Colli Asolani” o 
“Asolo”. Vicino a Valdobbiade-
ne c’è una piccola zona dove si 
produce il “Prosecco Superiore 

di Cartizze”, 
che è sem-
pre DOCG. 
A b b i a m o , 
quindi, una 
zona molto 
ampia che è 
la DOC Pro-
secco, dove 
la resa dell’u-
va per ettaro 
consentita è 
di centottan-
ta quintali; 
troviamo poi 
una zona più 
ristretta, che 
è la “Valdob-
biadene-Co-
n e g l i a n o ” , 
che consen-
te una resa 

massima di centotrentacinque 
quintali per ettaro ed infine una 
piccola zona, poco più di cento 
ettari, quella del “Cartizze”, che 
consente una resa per ettaro di 
centoventi quintali. Questa zona 
è riconosciuta come “cru”, ter-
mine mutuato dai francesi e che 
indica un piccolo territorio alta-
mente vocato ad una produzio-
ne di qualità.
Infine abbiamo la Denominazio-
ne “Colli Asolani”, dove la resa 
massima consentita è di cento-
venti quintali per ettaro, la me-

I vigneti dell’Azienda Vicentini a Colognola ai Colli (VR)
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desima consentita per il Prosec-
co Superiore di Cartizze. Tutto il 
Prosecco Spumante viene elabo-
rato in autoclave (metodo Char-
mat o Martinotti) anche se, negli 
ultimi tempi, viene prodotta una 
tipologia con rifermentazione in 
bottiglia. Si tratta di una picco-
lissima percentuale in rapporto 
alla produzione totale di questo 
Spumante.
La fermentazione in autoclave 
viene commercializzata nei tipi: 
“Brut”, “Extra dry”, “Dry”, e 
“Demi-Sec”. Si può trovare, an-
che, la dicitura “Secco” oppure 
“Amabile”, 
diciture uti-
lizzate per 
il tipo “Pro-
secco Friz-
zante”. Se 
in etichetta 
viene indica-
to l’anno di 
vendemmia 
ed il termine 
“Millesima-
to”, il vino 
dell ’annata 
di riferimen-
to deve esse-
re presente 
in bottiglia 
nella misu-
ra minima 
d e l l ’ 8 5 % . 
Riportare in 
etichetta l’anno di produzione 
delle uve, in questo caso, è un 
obbligo di legge.

Devo tornare un po’ indietro per 
citare altri due “Recioto”. Non li 
ho citati prima per non “rompe-
re” il discorso sul Valpolicella e 
sui vini che utilizzano le stesse 
uve. Mi riferisco al “Recioto di 
Soave” ed al “Recioto di Gam-
bellara”. La differenza con gli 
altri già citati è sostanziale: men-
tre nella Valpolicella vengono 
utilizzate uve di vitigni a bacca 

nera e rossa, per questi due le 
uve sono di vitigni a bacca bian-
ca. Per il primo, il disciplinare 
prevede 70% vitigno Garganega 
e il rimanente 30% da uve Treb-
biano di Soave, Pinot bianco e 
Chardonnay; nell’ambito del 
30% possono concorrere uve di 
altri vitigni a bacca bianca fino 
ad un massimo del 5%. Per il se-
condo, unitamente alla menzio-
ne “Gambellara Classico”, le uve 
devono essere Garganega 100% 
e la zona di produzione le sole 
Colline di Gambellara. Entrambi 
producono una tipologia Spu-

mante e sono ambedue a DOCG. 
Devo precisare che tutti i Recio-
to (sia nella versione Fermo che 
Spumante) sono dei vini dolci in 
qualsiasi zona prodotti.

Parliamo ora di altri vini molto 
noti e prodotti in abbondanza, di 
due vini dolci ed infine di altri 
vitigni presenti nel Veneto sia a 
bacca rossa che a bacca bianca. 
Il primo vino è il Soave: con la 
base ampelografica fissata in un 
minimo del 70% vitigno Garga-
nega ed un massimo del 30% di 

Trebbiano di Soave. Queste per-
centuali valgono per tutte le tipo-
logie e le zone, da quella molto 
vasta della DOC, alle sottozone 
“Soave Classico” (la cui zona 
comprende soltanto i comuni di 
Soave e Monteforte d’Alpone), 
“Colli Scaligeri” e “Soave Supe-
riore”, che è una DOCG.
Il secondo vino è il Bardolino, 
ed è anch’esso un uvaggio, con 
disciplinare di produzione che 
stabilisce la presenza di uva Cor-
vina veronese dal 35% all’80%, 
Rondinella dal 10% al 40% e Mo-
linara al 15% massimo. Possono 

essere pre-
senti il Cor-
vinone, in 
misura mas-
sima del 20% 
in sostitu-
zione di una 
pari percen-
tuale di uva 
Corvina ed 
altri vitigni a 
bacca bianca, 
non aromati-
ci, nella mi-
sura massi-
ma del 20%, 
con il limite 
massimo del 
10% per ogni 
singolo vi-
tigno utiliz-
zato. Chiedo 

scusa se sono stato troppo lungo 
e noioso: non sono io a parlare 
ma i disciplinari.
Terzo vino è il Lugana: anche 
questo è un uvaggio, come i 
precedenti. Le tipologie sono: 
“Lugana”, “Lugana Superio-
re”, “Lugana Riserva”, “Lugana 
Vendemmia Tardiva” e “Lugana 
Spumante”. I vini a denomina-
zione Lugana DOC devono esse-
re ottenuti dalle uve del vitigno 
Trebbiano di Soave, localmente 
detto Turbiana o Trebbiano di 
Lugana; possono concorrere alla 

Il Museo del Vino della Cantina Zeni a Bardolino (VR)
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zioni R.E.T.I. che ci hanno permesso di pubblicare questo libro, professionalmente, 
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produzione di 
detti vini, con-
giuntamente o 
disgiuntamen-
te, altri vitigni 
a bacca bianca, 
non aromatici, 
delle provincie 
di Brescia e Ve-
rona fino ad un 
massimo del 
10%.
Quarto ed ul-
timo vino, pri-
ma di passare a 
due vini dolci, 
è: “Colli Euga-
nei Fior d’A-
rancio” DOCG, 
sia in versio-
ne Fermo che 
Passito e Spumante. Il vitigno 
per produrlo è il Moscato gial-
lo, minimo 95% e 5% massimo 
altri vitigni aromatici idonei alla 
coltivazione nella provincia di 
Padova. La zona di produzione 
comprende le colline nei pressi 
delle città termali di Abano Ter-
me e Montegrotto Terme.
Infine, parliamo del primo vino 
dolce che è un Passito, il “Tor-
colato”. La zona di produzione 
sono le colline di Breganze, in 
provincia di Vicenza, ed il viti-
gno è Vespaiola al 100%. È una 
denominazione nell’ambito del-
le varie tipologie previste dalla 
DOC “Breganze”che, tra bianchi 
e rossi, ne produce quindici.
Il secondo è una Vendemmia 
Tardiva, ed è “Acininobili” del-
la cantina Maculan di Breganze. 
Anche questo vino viene pro-
dotto con Vespaiola al 100%. La 

sua particolarità è che gli acini 
dell’uva sono stati “attaccati” 
dalla “Botrytis Cinerea” (detta 
Muffa Nobile) e vengono definiti 
“Vini Botritizzati”. Per capirci, la 
muffa che fa grande il Sauternes.
A questo punto occorre citare le 
altre DOCG che sono: “Bagno-
li Friularo”, “Soave Superiore”, 
“Rosso del Montello” o “Mon-
tello Rosso”, “Piave Malanotte”, 
“Lison” (condivisa col Friuli Ve-
nezia Giulia), “Bardolino Supe-
riore”, “Colli di Conegliano”.
Le DOC, invece, sono veramen-
te tante: 29 per la precisione ed 
elencarle tutte non mi sembra 
il caso. Basta digitare: “tutte le 
DOC del Veneto” ed appaiono 
su di un qualsiasi schermo.

Il patrimonio viticolo del Ve-
neto è ricchissimo, molti sono i 
vitigni autoctoni, anche se non 
mancano quelli internazionali 

come Caber-
net Sauvignon, 
Pinot nero, 
Chardonnay e 
Merlot, che è 
il terzo vitigno 
più coltivato in 
questa regione 
dopo Glera e 
Garganega. Ne 
ho citati molti, 
ma altri sono 
da citare: ini-
zio con quelli 
a bacca bianca: 
Boschera, Du-
rella, Incrocio 
Manzoni, Pi-
nella, Pedeven-
da, Verduzzo 
trevigiano.

A bacca rossa: Recantina, Ros-
signola, Sennen, Turchetta, Mo-
linara, Negrara, Oseleta, Gruja, 
Carmenère, Wildbacher e Tocai 
rosso (quest’ultimo è un sinoni-
mo del vitigno Alicante e ne ho 
parlato a proposito della Gra-
naccia di Quiliano).

Anche per questa regione ci sa-
ranno dimenticanze ed errori, da 
me non voluti. Quando ho ini-
ziato a scrivere su vitigni e vini 
non avevo la pretesa di fare una 
summa vitivinicola nazionale, 
ma soltanto di contribuire a far 
conoscere ulteriormente vitigni 
e vini, noti e meno noti, delle va-
rie regioni italiane.

Tratto dal libro 
di Franco Savasta 
“Vitigni e Vini d’Italia” 
Edizioni R.E.T.I.

La vendemmia del Raboso all’azienda Setteanime di Negrisia (TV)  

Vitigni e vini d’Italia
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Il Conero è uno splen-
dido lembo di terra 
posto lungo la costa 

adriatica in provincia di 
Ancona, un promontorio 
a picco sul mare con me-
ravigliosi borghi, quali Si-
rolo e Numana. Un’ambi-
ta meta per gli amanti del 
mare e appassionati di tu-
rismo enogastronomico. 
Oltre all’attività turistica, 
l’areale è altamente voca-
to alla viticoltura. Attorno 
al promontorio si svilup-
pa la denominazione Co-
nero Doc, nata nel 1967. 
Nel 2004, la versione “Ri-
serva” del Rosso ha fatto 
un passo in avanti, passando alla più restrittiva 
e meritata legislazione delle DOCG. Oggi è tute-
lata dall’Istituto marchigiano di tutela vini (Imt), 
splendida realtà che associa oltre 650 aziende per 
16 denominazioni di origine regionale. Il vitigno 
principe della denominazione è il Montepulciano 
per un minimo dell’85% e un saldo di Sangiove-
se per un massimo del 15%, a completamento, che 
sono vinificati e affinati per 24 mesi, prima di es-
sere immessi sul mercato. Tuttavia, da disciplina-
re può essere ottenuto anche interamente con uve 
di Montepulciano. La versione Riserva è prodotta 
nelle migliori annate. La zona di produzione com-
prende l’intero territorio comunale di Ancona, Of-
fagna, Camerano, Sirolo, Numana e parte dei co-
muni di Castelfidardo ed Osimo. La coltivazione 
della vite affonda le radici ai tempi degli Etruschi. 
Il microclima, caratterizzato da brezze marine, è 
ideale e i terreni calcarei lo sono altrettanto per 
l’allevamento della pianta rampicante. A livello 

sensoriale, nel calice si rivela con un colore rosso 
rubino intenso con sfumature violacee in giovane 
età, volge al granato con tendenze arancio con la 
maturazione; al naso è intenso e persistente, spri-
giona sentori floreali e fruttati di ciliegia, mora, 
prugna, tabacco, vaniglia, liquirizia e cacao; al pa-
lato è piacevolmente tannico e sapido, acquisisce 
morbidezza da adulto, è suadente, armonico e de-
cisamente persistente. Il mercato principale rima-
ne l’Italia ed un 25% circa viene esportato in Nord 
Europa, Germania, Olanda, Giappone e negli Sta-
ti Uniti. A tavola trova abbinamento con svariate 
preparazioni saporite a base di carne come arrosti, 
grigliate, selvaggina, salumi marchigiani, pecorino 
di fossa e formaggi stagionati. La temperatura ide-
ale di servizio è di 16/18 °C. Ho degustato spesso 
i vini di Umani Ronchi, ma anche di Garofoli, La 
Calcinara, Marchetti, Moncaro, Silvano Strologo, 
Mercante, Moroder e Fattoria Le Terrazze. Il Presi-
dente dell’Istituto marchigiano di tutela vini è Mi-
chele Bernetti, titolare della cantina Umani Ronchi. 

Il Rosso Conero Riserva, 
un rosso di tutto rispetto

a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Chianciano Terme - Siena

I vigneti di Conero dell’azienda Umani e Ronchi
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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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Vini dal mondo

Il Cile, 
il più importante 
paese vinicolo del 

Sud America di Rodolfo Introzzi
Sezione AMIRA Ticino (Svizzera)

Il Cile è sicuramente il più 
importante paese vinicolo 
del Sud America, oltre a 

vantare la più antica tradizio-
ne vinicola tra i paesi dell’e-
misfero meridionale. Nell’era 
moderna ha orientato la pro-
pria enologia sui vini da uve 
internazionali, riuscendo a 
definire uno stile produttivo 
molto caratterizzato. Alcune 
calamità della vite, come la 

temibile fillossera e la perono-
spora, sono sconosciute, pro-
babilmente grazie alla barriera 
delle Ande e all’Oceano Pacifi-
co, ostacoli naturali che hanno 
impedito agli organismi nocivi 
di penetrare all’interno del pa-
ese. I vitigni cileni non neces-
sitano quindi del “piede” ame-
ricano immune alla fillossera, 
come in Europa. Un vantag-
gio per la viticoltura locale è 

la considerevole disponibilità 
di acqua, in pratica si tratta di 
neve che si scioglie dalle cime 
delle Ande per poi scaricarsi 
nell’Oceano Pacifico e che rap-
presenta una preziosa risorsa 
per l’irrigazione dei vigneti.
La vite e il vino furono intro-
dotti in Cile dai missionari spa-
gnoli nel 1550 circa, importati 
dal Perù e dal Messico. Il vino, 
come noto e spesso scritto, 

era un elemento 
essenziale per le 
liturgie cristiane 
e quindi i missio-
nari generalmen-
te coltivavano 
le proprie vigne 
per produrre au-
tonomamente il 
vino. Dopo l’in-
dipendenza dalla 
Spagna, attorno 
al 1850 comincia-
rono ad arrivare 
in Cile i vini euro-
pei, molto diversi 
da quelli prodotti 
nel paese. L’inte-
resse che susci-
tarono indusse i 
viticoltori locali 
a cercare di pro-
durre vini simili. 
Il periodo più fio-
rente dell’enolo-
gia cilena iniziò 

L’ingresso della Viña Butron Budinich a Rancagua, nella parte centrale del Cile 
(foto da TripAdvisor)

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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Vini dal mondo
con la devastazione prodot-
ta in Europa dalla fillossera. 
Quando in Europa si riprese 
poi a produrre vino di qualità, 
iniziò per il Cile un periodo di 
declino che si è protratto fino 
agli anni ’80 del secolo scor-
so. Negli anni che seguirono 
il 1987, con la caduta della dit-
tatura, avvenne un vero e pro-
prio rilancio. Nuovi vigneti fu-
rono piantati per produrre vini 
di qualità, che sono oramai 
esportati in tutto il mondo. 
La coltivazione della vite si 
sviluppò soprattutto nell’area 
di Santiago, zona che ancora 
oggi è la principale del Cile. 

Il Sistema di Qualità per i vini 
del Cile è simile e ha preso 
spunto da quello degli Stati 
Uniti d’America, soprattutto 
ha lo scopo di definire le regio-
ni vitivinicole e le loro sottozo-
ne e di creare un protocollo di 
etichettatura coerente. In par-
ticolare, se un vino menziona 
in etichetta la regione di pro-
venienza, le uve devono pro-
venire dalla regione indicata, 
o se menziona in etichetta un 
singolo vitigno o l’annata, al-
meno il 75% del vino deve cor-
rispondere a ciò che c’è scritto. 
Le uve a bacca bianca preva-
lentemente coltivate in Cile 
sono lo Chardonnay, il Sau-
vignon e la Sauvignonnasse, 
mentre le uve a bacca rossa 
includono il Cabernet Sauvi-
gnon, il Carmenère, il Merlot e 
il Pais.

Le Ande, la catena montuosa 
più lunga del mondo, è senza 
dubbio uno dei fattori che de-
finiscono la geografia del Cile, 
creando un confine naturale 
a est del paese che si estende 
dal secco deserto settentriona-
le alle estensioni meridionali 
della Patagonia. Con il terreno 

sedimentario e le fresche brez-
ze di montagna trasportate 
dall’alta quota verso le valli, 
le Ande forniscono freschez-
za, controllo della temperatu-
ra e regolazione solare. Questi 
effetti climatici aiutano le viti 
a maturare lentamente, pre-
servando l’acidità del frutto. 
Le temperature raramente sal-
gono al di sopra dei 32 gradi 
e le notti estive sono fresche. 
La brezza fresca dell’Oceano 
Pacifico che si scontra con il 
vento potente delle Ande ge-
nera un clima fresco partico-

larmente benefico nella zona 
costiera, dove le varietà di 
vino bianco del Cile e i rossi 
dei climi freddi trovano il loro 
punto di maturazione ottima-
le. Grazie all’influenza del-
la Corrente Humboldt, viene 
prodotto un ambiente natura-
le fresco per la viticoltura che, 
insieme alla mineralità dei ter-
reni e alla presenza quasi co-
stante della nebbia mattutina, 
consente una lenta maturazio-
ne delle uve, con conseguente 
vini estremamente complessi 
ed eleganti, con note minerali 

I Vigneti della Bodegas RE a Casablanca, comnune cileno della regione 
di Valparaíso (foto da TripAdvisor)
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Vini dal mondo
e alta acidità naturale.

Le aree viticole si trovano per 
la maggior parte nelle valli, po-
ste in direzione est-ovest che 
si estendono dalla Valparaiso 
fino a Bío-Bío, grazie all’Oce-
ano Pacifico da un lato e alla 
catena delle Ande dall’altro.
Le principali zone viticole 
sono, da nord a sud, la regio-
ne di Atacama, con le valli di 
Copiapó e Huasco, che produ-
cono vini da tavola. 
La regione di Coquimbo, con 
le valli di Elqui, Limarí e Cho-
apa, è la più importante del 
nord del paese. 
Scendendo si trovano le regio-
ni di Aconcagua, conosciuta 
per i suoi Merlot e Cabernet 
Sauvignon, mentre Casablan-
ca eccelle soprattutto per i vini 
bianchi.  
Più a sud, la cosiddetta “Valle 

Centrale”, è un’area che inclu-
de le valli di Maipo vicino a 
Santiago, che è la zona vinicola 
più famosa del Cile ed una del-
le più antiche regioni vinicole 
del paese.
Scendendo ancora troviamo 
le due valli di Bío-Bío e Itata, 
di minore importanza rispetto 
alle precedenti, dove si produ-
cono generalmente vini di lar-
go consumo. 
La Regione Australe è al limi-
te della fascia di coltivabilità 
della vite, a causa delle tem-
perature medie annuali troppo 
basse, la sola Valle di Osorno è 
uno dei pochi posti, in questa 
regione, idonei alla viticoltu-
ra, grazie ad un clima reso più 
mite dal riscaldamento globa-
le.
La cucina cilena è il risultato 
della fusione di tre tradizioni 
gastronomiche diverse: quel-

la indios, si esplica attraverso 
l’importanza che viene confe-
rita al mais, ai sentori piccanti 
e alle spezie, quella spagnola 
è evidente soprattutto nelle 
ricette di pesce, che ricordano 
nello specifico quelle dell’An-
dalusia e quella francese, per 
l’impatto estetico e nella pro-
duzione dolciaria. Si segnala 
anche una tendenza a coniu-
gare dolce e salato, non già 
in una prospettiva agrodolce, 
quanto con la volontà di rea-
lizzare una commistione tota-
le, che potenzi entrambi i sen-
tori. Il risultato è una marcata 
difficoltà a distinguere tra pri-
mi, secondi e contorni. Molto 
spesso, almeno se si guarda 
agli standard mediterranei, i 
piatti cileni appaiono dei veri 
pasti completi. La cucina cile-
na, poi, è avvezza al piccante e 
all’uso delle spezie. 
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L’Italia del gusto, regione per regione

Il Piemonte

di Michele Policelli
Sezione AMIRA Capitanata

Per capire meglio la me-
moria enogastronomica 
del Piemonte, si potrebbe 

dividere il territorio in quattro 
parti: la parte della pianura risi-
cola, il settore alpino, il settore 
collinare e il suo cuore, il capo-
luogo “Torino” che, come acca-
de per tutti i capoluoghi, rac-
chiude le tradizioni e la storia 
della regione.
Spesso citato per le sue eccellen-
ze come il tartufo bianco (Alba 
ne è la patria), per il bollito mi-
sto e altre carni pregiate, l’esten-
sione e la storia rendono il Pie-
monte uno scrigno di tradizione 
da scoprire: ottimi vini, risotti, 
salse e dessert.

Un piatto che merita, e solo no-
minarlo ti porta in Piemonte, è 
la bagna cauda, salsa calda a 
base di acciughe, olio e aglio, 
utilizzata sia per accompagna-
re verdure crude o cotte, carni 
bollite e, se proprio vogliamo 
conservare le tradizioni, servita 
con delle fette di polenta fritta o 
arrostita, accompagnata con un 

bicchiere di Barolo e servita nei 
tipici “fojot”.

Tra i primi piatti, il riso rappre-
senta un elemento importan-
te nella gastronomia di questo 
territorio. Solo in Piemonte si 
concentra la maggior parte di 
produzione di riso europeo con 
circa 1.900 aziende coinvolte. Il 
più conosciuto fra tutti è il Ri-
sotto al Barolo: risotto con aspa-
ragi, fonduta, funghi, salsiccia o 
sugo d’arrosto. È molto utilizza-
to anche nelle minestre, infatti, 
tipica nella zona di Novara e 
Vercelli è la Paniscia, a base di 
riso e fagioli borlotti.

Nella sua storia gastronomi-
ca non manca di certo la pasta 
fresca. Gli Agnolotti “del plin” 
sono ravioli di piccole dimensio-
ni con un ripieno a base di carne 
trita mista, uovo e formaggio, 
tipici dell’alta Langa, detti così 
perché molto piccoli, farciti e 
chiusi con un pizzicotto, “plin” 
nel dialetto locale.
Tra la pasta fresca abbiamo an-

che i Tajarin, tagliatelle tagliate 
finissime servite con intingoli di 
fegatino di pollo, ragù di carne, 
sugo d’arrosto o burro fuso e 
petali di tartufo bianco, che si 
presentano di un intenso colore 
giallo dovuto alla percentuale 
di tuorli utilizzati.

Tra i primi piatti possiamo tro-
vare anche dell’ottima Fonduta, 
servita con crostoni abbrustoli-
ti, a base di Fontina DOP cotta a 
bagnomaria.

Tra i secondi piatti ci sono di-
verse specialità da assaggiare. Il 
bollito misto è realizzato secon-
do la tradizione utilizzando set-
te tagli di polpa, sette ammen-
nicoli e sette salse; altro piatto 

Bagna cauda (foto wikipedia) Paniscia alla vercellese (foto wikipedia)
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ricco d’ingredienti è il fritto mi-
sto alla piemontese, un piatto 
unico della tradizione popolare 
i cui ingredienti possono varia-
re in base alla stagionalità e ai 
gusti personali, “dalle animelle 
al cervello, dal pollo all’agnello, 
funghi, zucchine, mela, carote 
e...” 
La Carne cruda all’albese è una 
carne cruda di vitello o di man-
zo condita con olio extravergi-
ne d’oliva, pepe nero e limone. 
Il Vitello tonnato è preparato 
con il girello di vitello marinato, 
bollito, tagliato a fette e accom-
pagnato con una salsa tonnata.
La Finanziera è un piatto rea-
lizzato con interiora di capponi, 
galletti e bovini, cotti e sfumati 
con Marsala o vino rosso. Il Bra-

sato al Barolo è 
un secondo di 
carne prepara-
to con la “noce” 
di vitello fatta 
marinare nel Barolo con aromi 
e spezie, poi cotta a fuoco len-
to con il liquido di marinatura 
e servita a fette con la sua salsa 
di cottura.

Per i golosi c’è lo Zabaione, 
altrettanto famoso è il Bonèt, 
dolce a cucchiaio realizzato con 
uova, latte, amaretti, cacao, zuc-
chero, rum e in qualche zona 
potremmo trovare anche delle 
albicocche. Tra le specialità ti-
piche troviamo gli amaretti di 
Mombaruzzo, i baci di Chera-
sco, i baci di dama, i bicciolani 

di Vercelli, i canestrelli e i cele-
bri Krumiri di Casale Monfer-
rato. In tutta la regione trovia-
mo i marron glacé, mentre nella 
zona di Cuneo le paste di meli-
ga (nella preparazione si utiliz-
za anche della farina di mais). 

Non dimentichiamoci di portar-
ci a casa dei gianduiotti, ciocco-
latini che risalgono al carnevale 
del 1865 e il cui nome ricorda la 
tipica maschera torinese.

Ovviamente tutte queste ottime 
prelibatezze andrebbero abbi-
nate con dei vini e in Piemon-
te c’è l’imbarazzo della scelta: 
Barbera, Dolcetto, Grignolino, 
Arneis, Moscato e quelli ottimi 
prodotti con il vitigno Nebbio-
lo: Barolo, Barbaresco, Gattinara, 
Ghemme, Roero ecc.
E perché no? Per completare il 
viaggio enogastronomico in Pie-
monte occorre assaggiare un ot-
timo liquore… il nocciolino di 
Chivasso, il liquore di Genzia-
na o il Barathier.   

Brasato al Barolo (foto wikipedia)

Gianduiotti (foto wikipedia)

Un bel Tuber magnatum, il famoso tartufo bianco di Alba 
(foto wikipedia)
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I grandi alberghi del mondo

L’Hotel d’Inghilterra, 
l’aristocrazia britannica 

nel cuore dell’antica 
Roma

L’edificio che ospita l’Hotel d’Inghilterra 
di Roma fu costruito dall’architetto An-
tonio Sarti; inizialmente come abitazione 

provvisoria dei Torlonia nel 1842, in attesa della 
trasformazione della loro residenza principale. 
Nel 1845 l’edificio divenne albergo con il nome di 
Hotel d’Angleterre, successivamente italianizzato 
in Hotel d’Inghilterra, perché il poeta inglese John 
Keats, che abitava nella vicina Piazza di Spagna, 
attirava qui numero-
si suoi connazionali. 
Una delle prime ce-
lebrità che soggiornò 
nel nuovo albergo, 
all’epoca considerato 
all’avanguardia per-
ché ogni camera ave-
va il suo camino, fu il 
patriota italiano Vin-
cenzo Gioberti che si 
rivolse ai romani da 
una delle sue finestre 
nel 1848 per incitarli a 
combattere per la loro 
indipendenza. Una 
lapide all’ingresso ri-
corda la memorabile 
visita di Papa Pio IX 
il 2 luglio 1855, l’unico 
caso in cui un Papa abbia mai lasciato il Vaticano 
per incontrare “Sua Maestà Fedelissima Don Pe-
dro V Re del Portogallo”. Un’altra lapide ricorda 
il soggiorno di Henryk Sienkiewicz, premio Nobel 
e autore del famoso romanzo “Quo Vadis”. Fin 
dall’inizio, l’hotel è stato considerato alla moda e 
frequentato dalla nobiltà e dalla società internazio-
nale. In seguito, divenne il centro della Roma di 
D’Annunzio, che gravitava tra via Condotti, piaz-
za di Spagna e via Bocca di Leone. Innumerevo-

li ospiti illustri vi hanno soggiornato negli ultimi 
150 anni: compositori e musicisti, nobili e regnan-
ti, personaggi del mondo della cultura e dell’arte, 
fino alla visita di S.A.R. il Principe Filippo, Duca di 
Edimburgo, che ha firmato il Libro d’Oro dell’ho-
tel celebrando i suoi 150 anni di attività. Il logo 
dell’hotel si ispira allo stemma della famiglia reale 
britannica e testimonia i legami secolari con la Casa 
Reale di Windsor. L’Hotel d’Inghilterra gode di 

vantaggi dalla sua ma-
gnifica posizione nel 
cuore della Roma alla 
moda, dalla sua at-
mosfera affascinante 
e soprattutto dalla sua 
storia e cultura. Al suo 
interno, il Ristorante 
Café Romano e il Café 
Romano Lounge Bar, 
ambienti esclusivi e 
raffinati dove trascor-
rere momenti di puro 
relax. Le 88 camere e 
suite, che si distribu-
iscono su sei piani, 
sono tutte diverse, ar-
redate con gran gusto 
con mobili d’epoca e 

tappezzerie preziose. I 
bagni sono in marmo. Presenti due tipologie di su-
ite, la Wellness Suite con vasca idromassaggio Ja-
cuzzi e sauna e, all’ultimo piano, la Penthouse Sui-
te. L’hotel è stato acquisito da Starhotels nel 2016 e 
nel corso degli anni sono stati effettuati importanti 
interventi di ristrutturazione che si completeranno 
nei primi mesi del 2024. L’hotel è annoverato nella 
collection di “Small Luxury Hotels of the World”. 
Insomma, l’invito è godere dello stile inglese nel 
cuore del salotto di Roma. Stay tuned…

di Simone De Feo
Sezione AMIRA  Paestum
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Il Maestro

Il Gran Maestro 
Giovanni Orlando 

si racconta…

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

“raccontarsi”. L’appuntamento di 
questo numero è con Giovanni Or-
lando della sezione Cosenza Sila.

1 - Ci puoi raccontare in breve 
la tua carriera?
Sin dai tempi dell’adolescenza 
ho provato una forte attrazione 
verso il mondo della ristorazio-
ne. Giovanissimo ho iniziato la 
cosiddetta “gavetta” in alcuni 
locali nei dintorni del mio paese 
natìo, tanto da decidere di iscri-
vermi all’Istituto Alberghiero 
di Guardia Piemontese (CS) e di 
conseguire cinque anni dopo il 
Diploma nel settore ristorativo. 
Serbo bei ricordi di quanto ho 
vissuto negli anni della scuola 
sia dal punto di vista dello stu-
dio a livello teorico, sia della 
messa in campo delle conoscen-
ze acquisite come studente. Ho 
avuto il privilegio di studiare e 
lavorare con veri professionisti 
del settore i quali hanno contri-
buito alla mia crescita persona-
le e professionale. Al termine 
di ogni anno scolastico partivo 
per vivere una nuova esperien-
za lavorativa; in quarta supe-
riore sono approdato al Risto-
rante Elbschloss di Hamburg 
in Germania e fui talmente af-
fascinato dall’ambiente, dalla 
lingua e dall’organizzazione 

del lavoro che ci tornai l’anno 
successivo. Posso affermare a 
distanza di tanto tempo, e con 
la stessa convinzione di allora, 
di aver intrapreso una profes-
sione con la “P” maiuscola, ab-
bastanza faticosa ma molto af-
fascinante che ho la fortuna di 
svolgere ancora e sempre con 
la stessa passione. Negli anni 
seguenti ho viaggiato sia in 
Italia sia in Europa lavorando 
durante le stagioni invernali e 
in quelle estive. Ne cito solo un 
paio: l’Hotel Nervi di Genova e 
Il Villaggio La Suerte di Marina 
di Camerota in provincia di Sa-
lerno. Ero un giovane con tanta 

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

Grandi Maestri della Ristorazione

voglia di imparare senza mai 
risparmiandomi di sostenere 
doppi turni o situazioni lavo-
rative straordinarie. Ero sem-
pre pronto ad affrontare tutto 
ciò che bisognava realizzare 
ogni giorno con convinzione e 
grande responsabilità. Ho avu-
to il privilegio di operare anche 
in importanti strutture. La pri-
ma esperienza lavorativa con 
la qualifica di 1° Maître mi è 
stata attribuita nella mia “Ter-
ra” presso il Grand Hotel delle 
Terme di Guardia Piemontese 
(CS), alla quale è seguita quel-
la dell’Hotel Camigliatello in 
Camigliatello Silano (CS). Ho 
vissuto altre esperienze in al-
trettante strutture di rilievo sul 
territorio nazionale. In provin-
cia di Biella, in quel di Trivero, 
nel 1995 iniziò la mia carriera 
da insegnante con un contrat-
to di docente di Sala/Vendite 
presso l’Istituto Alberghiero 
“E. Zegna” e, poco dopo, anche 
di collaborazione con alcune 
strutture nel ruolo di Consu-
lente del Settore.

2 - Da quanti anni fai parte di 
questa grande famiglia chia-
mata A.M.I.R.A.?
Faccio parte di questa “fa-
miglia” dal 1991. Ringrazio 
l’A.M.I.R.A. per avermi con-

Il Gran Maestro Giovanni Orlando
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cesso il privilegio di appartenervi.  

3 - Che cosa significa per te appartenere 
all’A.M.I.R.A.?
Appena entrato a far parte di quest’Associazio-
ne ho capito l’importanza di condividere con 
altri professionisti la “mission” di questa pro-
fessione che svolgo nel ruolo di insegnante, con 
dedizione e abnegazione da quasi un trentennio. 
Per me è un grandissimo orgoglio appartene-
re all’A.M.I.R.A. Molto spesso mi riaffiora alla 
memoria con grande piacere e non poca emo-
zione il momento in cui ho ricevuto il “Papillon 
d’oro”. Nel corso degli anni e dei vari eventi ho 
incontrato professionisti di alto livello, sia per 
doti lavorative sia per ottime qualità umane, con 
i quali ho potuto relazionarmi, confrontarmi e 
arricchire il mio bagaglio personale e professio-
nale. Ritengo di fondamentale importanza che i 
diversi professionisti s’incontrino per discutere 
e mettere a confronto le proprie conoscenze e 
competenze sui vari aspetti e tematiche inerenti 
il settore della ristorazione e dell’ospitalità, al 
fine di instaurare rapporti di collaborazione con 
altri specialisti e dirigenti del settore e fare in 
modo di accrescere l’interesse, la motivazione e 
la professionalità di giovani aspiranti Maîtres. 

4 - Che cosa distingue un Maître professioni-
sta?
La figura del Maître professionista deve posse-
dere alcune precise qualità; in primis non può 
non tenere conto della capacità di saper comuni-
care entrando in empatia con l’ospite mettendo-
lo a proprio agio, adoperandosi con gentilezza, 
cortesia e pazienza sin dall’accoglienza, garan-
tendo in tal modo un servizio soddisfacente e 
di qualità. Un Maître professionista deve essere 
in grado di gestire eventuali imprevisti o situa-
zioni particolarmente difficili. È importante che 
sia in grado di adattarsi ai diversi cambiamenti 
e alle innovazioni del settore e che abbia cono-
scenze in campo eno-gastronomico mettendo a 
disposizione il proprio bagaglio culturale e pro-
fessionale per riuscire a soddisfare le esigenze 
dell’ospite.  

5 - Ci potresti raccontare un aneddoto che hai 
vissuto nella tua carriera?
Ad onor del vero vi sarebbero diversi aneddoti 
che potrei raccontare, ma mi piace citare i tre 
che nel corso della mia lunga carriera ricordo 
per le dinamiche  particolari e per come si sono 

verificati. 
Un giorno un cliente mi contatta e mi rivolge la 
seguente richiesta: “Maître, arrivo con la barca 
al molo, potrebbe farmi trovare una bottiglia di 
champagne? Siamo in due!” 
In un’altra occasione mi fu chiesto da un ospite 
a fine cena e a tarda ora di un giorno festivo, 
dove avrebbe potuto acquistare un libro di ma-
tematica per suo figlio.  
L’ultimo aneddoto invece è capitato durante un 
matrimonio a dir poco stravagante, a cominciare 
dalla richiesta dello sposo di un’apposita piatta-
forma dove poter atterrare con il suo elicottero 
personale.  

6 - Che consiglio daresti a un giovane che ha 
deciso di intraprendere la nostra carriera?
Ciò che dico e ripeto molto spesso ai miei stu-
denti è: “Questo lavoro, nonostante comporti 
molti sacrifici e rinunce, può dare tante soddi-
sfazioni, permette di girare il mondo, conoscere 
e assimilare varie culture e apprendere le lingue 
straniere”. I consigli da dare sarebbero diversi, 
il primo fra tutti va nella direzione di come ci 
si debba approcciare a questa professione, se si 
vogliono raggiungere buoni livelli. Bisogna es-
sere predisposti al sacrificio a tutto tondo, ma 
avere molta pazienza, gentilezza, resistenza fi-
sica, ottime capacità comunicative e relazionali, 
ma soprattutto possedere un buon bagaglio di 
conoscenze tecnico-professionali e non consi-
derarsi mai di essere giunti al capolinea della 
conoscenza o di sapere già tutto, ma al contrario 
porsi di fronte ad ogni nuova situazione come 
se fosse la prima volta, con tanta voglia di fare 
e una bella dose di ambizione a voler fare sem-
pre meglio e aumentare sempre più conoscenze 
e competenze.

Il Maestro

Vuoi iscriverti all’AMIRA?

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

la sezione 
più vicina a te.
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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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Per saperne di più

Gli effetti della 
criomacerazione

La criomacerazione nel 
vino bianco è una prati-
ca enologica innovativa 

che ha guadagnato popolari-
tà negli ultimi decenni. Que-
sto processo, che combina la 
criogenia con la macerazione, 
ha dimostrato di influire si-
gnificativamente sul profilo 
aromatico e gustativo dei vini 
bianchi.

La criomacerazione coinvol-
ge l’uso di temperature molto 
basse, spesso raggiungendo 
valori inferiori a zero gradi 
Celsius. Il processo inizia con 
l’esposizione delle uve bian-
che appena raccolte a tem-
perature criogeniche. Questa 
fase di congelamento provoca 
la rottura delle membrane cel-
lulari delle bucce delle uve, 
permettendo il rilascio di com-
posti aromatici e polifenoli 
che influiscono sulla struttura 
e sul colore del vino.

Uno degli impatti più evi-
denti della criomacerazione 
è sull’intensità aromatica del 
vino. Poiché le membrane cel-
lulari vengono danneggiate 
durante il congelamento, gli 
aromi intrappolati nelle buc-
ce vengono rilasciati più fa-
cilmente nel mosto. Questo si 
traduce in un profilo aromati-
co più ricco e complesso, con 
note fruttate e floreali più pro-
nunciate.

Inoltre, la criomacerazione 
può influenzare il colore del 
vino bianco. Anche se non è 

una pratica comune nei vini 
bianchi, in alcuni casi, la crio-
macerazione può portare a 
una leggera estrazione di co-
lore dalle bucce. Questo è par-
ticolarmente rilevante quando 
le uve utilizzate hanno bucce 
più spesse o contengono pig-
menti antocianici.

Un altro aspetto importante 
della criomacerazione è la sua 
influenza sulla struttura del 
vino. La rottura delle mem-
brane durante il congelamen-
to rilascia anche polifenoli, 
che contribuiscono alla strut-
tura del vino. Questi polifeno-
li possono influire sulla sensa-
zione in bocca, conferendo al 
vino una maggiore complessi-
tà e un equilibrio tra acidità e 
dolcezza.

È essenziale notare che la crio-
macerazione non è adatta a 
tutte le varietà di uve bianche 
e dipende anche dalla prefe-
renza dello stile di vino che il 
produttore intende ottenere. 
Alcuni viticoltori optano per 
la criomacerazione per miglio-
rare la freschezza e l’espres-
sività aromatica dei loro vini, 
mentre altri potrebbero pre-
ferire metodi più tradizionali 
per preservare la purezza va-
rietale.

Come con molte pratiche eno-
logiche, l’uso della criomacera-
zione richiede una conoscenza 
approfondita delle caratteri-
stiche delle uve e delle dina-
miche chimiche coinvolte nel 

di Valentina Iatesta

processo. L’abilità del vigna-
iolo nel gestire il momento e 
la durata del congelamento è 
cruciale per ottenere i risultati 
desiderati.

In conclusione, la criomace-
razione nel vino bianco è una 
tecnica affascinante che offre 
ai produttori l’opportunità 
di sperimentare con profi-
li aromatici e gustativi unici. 
Sebbene non sia adatta a tut-
ti i contesti, la sua crescente 
popolarità testimonia il desi-
derio dell’industria vinicola 
di esplorare nuove frontiere 
e offrire esperienze sensoriali 
sempre più ricche ai consu-
matori.
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Le 7 regole per una 
sana frittura

I cibi fritti non godono di 
buona fama e una nuova 
conferma del fatto che non 

siano granché salutari viene da 
uno studio, pubblicato sull’A-
merican Journal of Clinical Nu-
trition. I ricercatori, dopo aver 
esaminato più di centomila 
persone, seguite per oltre 25 
anni, hanno osservato che il ri-
schio di sviluppare patologie 
cardiovascolari e diabete di 
tipo 2 cresceva all’aumentare 
del consumo di cibi fritti. Chi 
ne mangiava da quattro a sei 
volte la settimana aveva una 
probabilità di ammalarsi di 
diabete 2 o di malattia corona-
rica rispettivamente del 39% 
e del 21% maggiore rispetto a 
chi ne mangiava meno di una 
volta alla settimana. E i più 
“dannosi” erano i fritti consu-
mati “fuori casa”. 
Qual è l’olio più adat-
to?
Senza dubbio, il più 
adatto è l’olio extra 
vergine d’oliva che 
si distingue dagli al-
tri oli vegetali perché 
proviene dalla spremi-
tura meccanica di un 
frutto, l’oliva. Spre-
mere un seme, che non 
ha acqua (come mais, 
girasole, arachidi ecc.) 
richiede, invece, l’uti-
lizzo di solventi e una 
serie di processi chimi-
ci che lasciano tracce e 
modificano la struttu-

ra degli acidi grassi dell’olio. 
Infatti, i grassi idrogenati che 
sono presenti negli oli di gi-
rasole, arachidi e mais sono 
da evitare a crudo e tanto più 
in cottura. L’olio extra vergine 
d’oliva, invece, è l’olio migliore 
anche per friggere, perché è ric-
co di acidi grassi monoinsaturi e 
soprattutto di tocoferoli (antios-
sidanti) che lo rendono più sta-
bile durante la cottura. Inoltre, 
non contiene acidi grassi trans 
e idrogenati e ha un punto di 
fumo relativamente alto, circa 
180°. Anche l’olio di arachidi è 
molto stabile ad alte tempera-
ture, ma solo quelli da agricol-
tura biologica sono prodotti 
con metodi che non prevedo-
no l’impiego di solventi chi-
mici e la formazione di acidi 
grassi trans.

Rubrica a cura del 
dott. Giovanni Favuzzi

Qual è la temperatura per ot-
tenere una frittura leggera e 
non unta?
Durante la frittura non supe-
rare i 180 gradi di temperatura 
e se l’olio fuma ed emette un 
odore acre, bisogna gettarlo 
via; non riutilizzare più volte 
l’olio; ridurre i tempi di cottura 
per evitare che gli alimenti si co-
lorino troppo. È nelle parti bru-
ciacchiate o scure che si tro-
va l’acrilamide, una sostanza 
cancerogena. Superare il co-
siddetto punto di fumo porta 
alla formazione di acroleina, 
una sostanza tossica (essa si 
forma per decomposizione 
del glicerolo). L’acroleina ha 
un odore pungente ed è causa 

Degli invitanti gamberi fritti
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d’irritazione del-
le mucose, der-
matiti e aumento 
d e l l ’ i n c i d e n z a 
di tumori negli 
animali da espe-
rimento. Per con-
trollare la tem-
peratura, ideale 
sarebbe usare la 
friggitrice o ave-
re un termome-
tro e monitorare 
la temperatura 
dell’olio.
Ci sono altre ac-
cortezze da tene-
re presenti?
È importante 
asciugare gli ali-
menti fritti su 
carta paglia, e non su carta da cucina assor-
bente, poiché potrebbe cedere sostanze chimi-
che all’alimento. Inoltre, sono da preferire re-
cipienti di acciaio e padelle non ampie, l’ideale 
è il wok. Evitare di utilizzare padelle di alluminio, 
rame e ferro. Durante la frittura evitare abbas-
samenti di temperatura che favoriscono l’im-
bibizione d’olio da parte dell’alimento. L’olio 
fritto può essere riutilizzato solo se è stato 
mantenuto a temperatura costante, filtrando 
ed eliminando residui della frittura. Se l’olio 
è riutilizzato, si raccomanda un ricambio del 
20%.
Molti pazienti mi dicono che friggere con l’o-
lio di oliva rende l’alimento più “pesante”. Se-
condo me, questa è solo un’illusione, poiché il 
“pesante” che percepiamo fa riferimento agli 
aromi e ai profumi dell’olio d’oliva. Tali sapo-
ri non sono presenti se si utilizzano altri oli ve-
getali, poiché essi sono deodorati, decolorati e 
idrogenati a livello industriale. 
In conclusione, ecco le regole per una sana frit-
tura:
1. Olio extravergine di oliva di ottima qualità;
2. Massima temperatura dell’olio 160°C - 
180°C. Se l’olio fuma ed emette un odore acre 
gettarlo via per evitare di ingerire l’acroleina;
3. Evitare di riutilizzare l’olio da frittura;
4. Ridurre i tempi di cottura per evitare che 
gli alimenti fritti si colorino eccessivamente. 
L’acrilamide è una sostanza cancerogena che 
si trova nelle parti bruciacchiate o scure;

5. Gli alimenti da friggere devono essere a 
temperatura ambiente, asciutti, non salati;
6. Scolare e asciugare bene l’alimento. Salare 
solamente al momento del consumo, poiché il 
sale rende morbido e non croccante il fritto;
7. Preferire recipienti di acciaio.

Una frittura come dovrebbe essere, mai troppo bruciata!

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 
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L’angolo bar

Corpse Reviver… 
dalla ricetta N°1 alla 

ricetta N°3, la più diffusa 
oggi è quella N°2

Corpse Reviver N°2, il 
drink miscelato “risuscita 
morti” è il risultato di una 

serie di modifiche, come riporta 
il “Savoy Cocktail Book”, dove, 
secondo Craddock, il capostipite 
di questi drinks miracolosi è: 
Corpse Reviver N°1: due parti di 
Cognac, una parte di Calvados e 
una parte di Vermouth rosso.
Il drink versione N°1 nasce ad 
opera del Bar Manager del Ritz 
Bar di Parigi, Frank Maier, tra 
la fine degli anni ‘20 e la metà 
degli anni ‘30 del secolo scorso. 
Il successo del drink è tale che 
nel 1936 è pubblicato nel famo-
so libro “The Artistry of Mixing 
Drinks”.
Nati come rimedio anti sbornia, 
anche conosciuti come “eye ope-
ner”, bevuti di mattina presto, 
dovevano dare la sveglia, prima 
di andare al lavoro e chiaramen-
te non immaginiamo con qua-
li risultati… di certo sappiamo 
che la ricetta oggi più diffusa è 
quella del Corpse Reviver N°2 
inventata da Harry Craddock 
nel 1930 e pubblicata nel “Savoy 
Cocktail Book” dove Craddock 
consigliava testualmente: “Beve-
telo prima delle 11:00 del matti-
no o ogni qualvolta avrete biso-
gno di energia”.
1954. Qualche decennio dopo la 
versione di Craddock, nasce il 
Corpse Reviver N°3, dove tre 
parti uguali di Brandy, Fernet 

a cura di Fabio Pinto 
Tesoriere Nazionale Aibes

Corpse Reviver N°2…
contemporary classic IBA Cocktail:

30 ml Gin London Dry
30 ml Cointreau
30 ml Lillet Blanc
30 ml succo di limone fresco
Qualche goccia di Assenzio

Raffreddare bene una coppetta da cocktail riponen-
dola in congelatore o riempiendola di ghiaccio a cubi 
e una piccola parte di acqua.
Raffreddare bene uno shaker con del ghiaccio a cu-
betti facendolo girare vigorosamente con bar spoon 
ed eliminare l’acqua formatasi, filtrando con Strai-
ner.
Versare tutti gli ingredienti nello shaker ormai ben freddo e shakerare fino a 
diluizione desiderata.
Liberare la coppetta dal ghiaccio di raffreddamento eliminando accuratamente 
tutte le eventuali rimanenze di acqua.
Versare il drink appena shakerato filtrando con Strainer e aggiungere una scor-
zetta di arancia per decorare. 

Branca e crema di menta bianca 
erano shakerati tra le maestose 
mani di Joe Gilmore, ancora una 
volta al banco dell’American Bar 
del Savoy Hotel di Londra, dove 
Gilmore inizia a dare il suo con-
tributo intorno al 1940 come aiuto 
barman e ci rimarrà fino al 1976 
chiudendo l’esperienza da Capo 
Barman. Trentasei anni di onora-
to lavoro durante i quali Gilmore 
crea e propone drinks in onore 
di politici, reali, celebrità di va-
rio genere, dalla Regina Madre al 
Principe di Galles, da Truman a 
Churchill e non ultimo Frank Si-

natra.
2007. A rendere omaggio ai 36 
anni di grande carriera al Sa-
voy Hotel del Barman Gilmore 
morto all’età di 93 anni, ci pen-
sò il moderno mixologist Jacob 
Briars con la creazione del: 
Corpse Reviver N°.Blue: uno 
shot di Gin London Dry, uno 
shot di Lillet Blanc, uno shot di 
Blue orange Curacao, uno shot 
di succo di limone e qualche 
goccia di Assenzio francese, sa-
pientemente shakerati e serviti 
in una coppetta da cocktail ben 
fredda. 
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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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Distinti Salumi

La Mustardela delle 
Valli Valdesi, un 

salume piemontese di 
tradizione molto antica

La Mustardela delle 
Valli Valdesi è un 
insaccato prodotto 

con parti meno pregia-
te del maiale che, in virtù 
della sua rarità, è sia Pre-
sidio Slow Food sia P.A.T. 
(Prodotto Agroalimentare 
Tradizionale Italiano). È 
un salume di tradizione 
molto antica che avrebbe 
origine nella tradizione oc-
citana. Documenti storici 
ne attestano la realizzazio-
ne, come merce di scambio 
tra contadini, a partire dal 
12esimo secolo. Si realizza 
con gola, lingua, polmoni, 
cotenne e altri tagli mino-
ri del maiale che vengo-
no bolliti e sminuzzati, e 
quindi mescolati con sangue, 
spezie ed erbe prima di venire 
insaccati in un budello bovino 
per essere bolliti prima del con-
sumo. La cottura è molto delica-
ta, deve avvenire a fiamma bassa 
per evitare la rottura del budello, 
incidente di percorso che com-
prometterebbe la riuscita finale 
del prodotto. Alcuni produttori 
aggiungono all’impasto anche 
vino rosso e cannella, ciccioli e ci-
polla tritata. Il salume si presen-
ta quindi come un salsicciotto di 
circa 20-30 cm, di colore violaceo, 
pastoso in bocca, con un sapore 
tendente al dolce e allo speziato. 
Si consuma a fette con polenta o 

patate e vino rosso. C’è chi pre-
ferisce consumarla spalmando-
la su pane scuro o saltandola in 
padella con le cipolle. Da circa 
10 anni è nata un’associazione di 
macellai della Val Pellice e della 
Val Chisone che ha redatto un ac-
curato disciplinare e porta avanti 
la tradizione di questo salume 
così particolare che va annovera-
to tra i cosiddetti “sanguinacci”. 
Si tratta di salumi a carne trita 
cotti, che vedono nel sangue sui-
no un ingrediente fondamentale. 
Si rifanno a una tradizione pove-
ra contadina, che vedeva gli alle-
vatori del maiale vendere le parti 
nobili e trattenere per sé e le pro-
prie famiglie solo sangue, grasso 

ed interiora a cui aggiungevano 
spezie e/o verdure (rape, pata-
te) per dare vita a salumi poveri, 
ma non certo di gusto, con cui 
sfamare mogli e figli. In un’Italia 
attuale dominata dal benessere, 
questi prodotti di risulta sono 
quasi scomparsi. Non essendoci 
una domanda che giustifichi la 
produzione,  resta appannaggio 
di pochi norcini, affezionati alle 
antiche tradizioni, che decido-
no comunque di portarla avan-
ti, con non poche difficoltà. Un 
patrimonio gastronomico che 
rischierebbe di scomparire per 
sempre senza l’opera di questi 
pochi e benemeriti “archeologi 
del gusto”.

a cura di Marco Contursi

Mustardela con patate lesse (foto Wikipedia)
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Brevissime - Leggendo qua e là…

Cosa beveva Napoleone? 
Oltre alla Borgogna 
c’era un vino italiano tra i preferiti
Il sito britannico Thedrinksbusiness si è chiesto quali 
fossero i gusti di Napoleone in fatto di vino e per tro-
vare la risposta ha interpellato un esperto, il profes-
sor Michael Broers, già titolare della cattedra di Storia 
dell’Europa occidentale a Oxford, è autore di diversi 
libri su Bonaparte, tra cui una monumentale biografia 
in tre volumi che ripercorre tutta la vita di Napoleone. 
Per quanto riguarda i vini, a quei tempi, a meno che 
non si fosse molto ricchi, si beveva il vino del luogo 
di provenienza. Nel caso del vino che accompagnava i 
pasti della famiglia Bonaparte, si trattava di un rosso 
piuttosto ruvido e rustico. Roba spessa. Si tagliava con 
l’acqua e si poteva aggiungere del miele. Secondo il professore britannico, Napoleone non ha mai 
sviluppato gusti davvero sofisticati. Tuttavia, nelle due campagne d’Italia, fu in Piemonte dove 
scoprì il Barbera (Barbera d’Asti e Barbera del Monferrato). È quello che bevve dopo la battaglia 
di Marengo con il suo pollo, dice Broers. Riguardo ai vini francesi, invece, gli piaceva il buon Bor-
gogna rosso. Il suo vino preferito era il Gevrey-Chambertin. Lo amava e non ne faceva mistero. 
(Fonte: federvini.it)

*****

Brasile - Chef ucciso nella cucina del ristorante, 
la moglie si lancia nuda dal balcone: 
il killer la raggiunge e uccide anche lei
Una coppia, proprietaria di un ristorante in Brasile, é stata assassinata, lo scorso 24 novembre, 
nella località turistica di Porto Seguro. Lo chef originario di Maiorca, David Peregrina Capó, 53 
anni, e sua moglie, Érica da Silva Santos, 38 anni, sono stati trovati morti all’interno del ristorante 
che gestivano sulle rive del fiume Buranhém. Secondo una prima ricostruzione dell’accaduto, il 
corpo di David è stato trovato nella cucina del ristorante, mentre quello della moglie all’esterno 
del locale, senza vestiti, a ridosso della sponda del fiume. Data la posizione del corpo al momento 
del ritrovamento, la polizia scientifica ha ipotizzato che la donna avesse tentato di fuggire dopo 
aver sentito degli spari provenire dall’interno del locale, mentre era sotto la doccia. Érica da Silva 
Santos avrebbe cercato di lanciarsi, nuda, dal balcone del primo piano, ma sarebbe stata fermata 
e poi uccisa. (Fonte: leggo.it)

*****

Italia – Svizzera, scoperto un tentativo di contrabbando 
di panettoni artigianali 
Alla dogana di Stabio, tra il Ticino e la provincia di Varese, è stato bloccato un tentativo di con-
trabbando di panettoni artigianali. Infatti, sono stati scoperti, in un monovolume, dall’UDSC 
svizzero (Ufficio federale della dogana e della sicurezza dei confini) oltre 100 panettoni non di-
chiarati destinati a clienti svizzeri. La merce, che proveniva da una pasticceria italiana, faceva 
parte di un carico più ampio, non ancora consegnato, di seicento pezzi che erano tutti destinati 
alla rivendita su suolo svizzero attraverso una ditta ticinese, il cui dipendente si trovava alla gui-
da del veicolo fermato al valico. Le autorità doganali elvetiche fanno sapere, in un comunicato, 
d’aver inflitto una multa non precisata agli ‘importatori’ e predisposto lo sdoganamento della 
merce. (Fonte: tvsvizzera.it)

A cura di Diodato Buonora
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La nostra storia - R. & O. di 30 anni fa

Ristorazione 
& Ospitalità 

di gennaio 1994

In copertina, ancora il 38° Con-
gresso Internazionale che si 
è tenuto in Abruzzo, questa 

volta con la foto della torta che 
è stata servita in occasione del 
Galà.
Anche il resto di questo nume-
ro è dedicato completamente 
all’Abruzzo, potrebbe essere un 
segno che le autorità abruzze-
si sono state molto generose nei 
confronti della nostra amata as-
sociazione. Comunque, ricordo 
con piacere questo congresso so-
prattutto per la qualità della cu-
cina e dell’ospitalità. Il fiduciario 
della sezione Abruzzo, Alvaro 
Fantini (ancora in carica), fece 
veramente un ottimo lavoro.
Per il resto, sul numero “Anno 
XVIII – N° 1 – gennaio 1994”, 
le pagine erano 48 di cui 15 di 
pubblicità (una in meno del nu-
mero scorso, non c’è più la pa-
gina della cantina Casanuova di 
Ama); 3 le sezioni che avevano 
una pagina propria (Puglia, Ca-
labria e Abruzzo); poi 5 cantine: 
Bolla, Ruffino, Bersano, Bertani 
e Libecchio; Frette e Bravi per 
abbigliamento professionale, il 
Consorzio Torrefattori Caffè, il 
Ristorante Brigantino di Barletta 
e la Trattoria Al Buco di Palermo 
dell’attuale revisore nazionale 
Antonino Lo Nigro.
Ecco gli articoli più importanti 
da leggere:
- Abruzzo, terra forte e gentile di 
Manlio Giarrizzo.

- Il 38° Congresso Internazio-
nale AMIRA a Montesilvano di 
Enrico Schiavone.
- Con l’Amira attraverso l’A-

bruzzo di Liliana Baldella.
- Il regolamento della “Mani-
festazione Maître dell’Anno 
1994”.

Per ricevere il pdf di Ristorazione & Ospitalità 
di gennaio 1994, 

e di quelli dal dicembre 1990 a dicembre 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
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Pagina a cura di  Antonio Rotondaro,  vice presidente 
nazionale Amira.
Per pubblicare offerte di  lavoro in questa pagina, in-
viare annunci a antoniorotondaro@tiscali . it  oppure 
whatsApp al  +39 347 615 6590.

Campania

- Furore (SA), Furore Grand Hotel. Cerca per 
la stagione estiva 2024 le seguenti figure pro-
fessionali: F&B Manager, 2° Maître, Somme-
lier, Chef de rang, Demi Chef de rang, Com-
mis de rang, Bartender, Demi chef de bar e 
Commis de bar. Inviare CV a hr@furoregran-
dhotel.com

- Maiori - Costiera Amalfitana (SA). Hotel 
Due Torri cerca per la prossima stagione esti-
va (15 marzo - 30 ottobre) 1 Maître Somme-
lier con esperienza e conoscenza della lingua 
inglese. Si offre vitto e alloggio. Per info: na-
diacitarella@gmail.com

***

Sardegna

- Arbatax (NU), Hotel Club Saraceno, 4 Stelle 
sul Mare. Cerca, per la prossima stagione esti-
va, le seguenti figure professionali: Chef de 
Bar, Chef de rang de bar, Commis de bar. In-
viare CV a booking@hotelclubsaraceno.com

***

Toscana

- Bagno Vignoni – San Quirico D’Orcia (SI), 
ADLER Spa Resort THERMAE. Cerca per la 
prossima stagione estiva (febbraio a ottobre) 
le seguenti figure professionali: 1 Chef de 
rang e 1 Commis de rang. Si offre un’ottima 
remunerazione e orari regolari in una setti-
mana lavorativa di 5 giorni. Possibilità di al-
loggio. Inviare CV a info@adler-thermae.com

- Gaiole in Chianti (SI), Agriturismo Borgo 
Casa al Vento. Cerca Camerieri per la pros-
sima stagione (marzo-ottobre). Possibilità 
alloggio. Si richiede fluenza della lingua in-
glese. Inviare CV via email a info@borgoca-
saalvento.com

- Montespertoli (FI), Villa le Calvane, Bou-
tique Hotel 5*. Dimora d’epoca nelle campa-
gne del Chianti cerca per la stagione da Mar-
zo a Ottobre le seguenti figure professionali: 
1 Chef de rang e 1 Commis de rang. Inviare 
CV a info@villalecalvane.com

- San Marcello Piteglio (PT), Oasyhotel. Cer-
ca le seguenti figure per la prossima stagione 
estiva: Maître di sala con esperienza profes-
sionale minima di 2/3 anni nello stesso ruolo 
in Hotels di alta categoria, Chef de rang. In-
viare CV a: info@oasyhotel.com

***

Trentino Alto Adige

- Pinzolo (TN), Lefay Resort & SPA Dolomi-
ti. Posizioni ricercate: Chef de Rang, Commis 
di sala, Barman, Sommelier. Caratteristiche: 
Diploma di Scuola Alberghiera; Ottima co-
noscenza Lingua Inglese e preferibilmente 
seconda lingua; Potrai effettuare il colloquio 
di lavoro per queste posizioni al TFP Summit 
Milano 2024, presso l’Hotel Melià, il 02 Feb-
braio 2024 dalle ore 09:00 alle 18:00. Info: re-
servation@lefayresorts.com

***

Veneto

- Cavallino-Treporti (VE), Hapimag Resort 
Cavallino. Cerca per la stagione estiva 1 Chef 
de rang, 1 Barman. Inviare CV a: vanessa.pal-
ma@hapimag.com

- Lido di Jesolo (VE), Pizzeria Ristorante 
Gente di Mare. Cerca per la stagione estiva 
1 Maître e 1 Chef de rang (utilizzo del pal-
mare, conoscenza base delle lingue tedesca e 
inglese). Inviare CV a: assunzioni@saporedi-
marejesolo.com
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Sezione Cefalù Madonie

L’AMIRA, partner della 
manifestazione “Terroir”

Terroir Madonie Tasting Expe-
rience. L’evento promozio-
nale per le specialità eno-

gastronomiche legate al territorio 
Madonita, patrocinato dall’AMIRA 
sez. Cefalù Madonie, ancora una 
volta ha avuto un grande successo, 
sia per l’adesione delle aziende, sia 
per l’affluenza del pubblico amante 
del buon cibo.
Terroir, in enologia, è il rapporto 
che lega un vitigno al microclima, 
alle caratteristiche minerali del suo-
lo in cui è coltivato e ai fattori uma-
ni (tradizioni, allevamento e tecni-
che di vinificazione). È questo che 
determina il carattere e rende unico 
un vino.
Il concetto di terroir a Cefalù si 
estende e prende la forma di un 
evento che punta ad esaltare non 
solo il vino, ma anche le tante altre 
eccellenze agroalimentari del terri-
torio. Ospiti speciali della serata, la 
condotta Slow Food Madonie con i 
propri presidi che, per l’occasione, ha festeggiato 
“Terra Madre Day”, un appuntamento annuale 
istituito da Slow Food nel 2004, che consiste in una 
giornata internazionale in omaggio al cibo locale 
e ai produttori. Nel contesto della manifestazio-
ne si è inserita “LILT Palermo” (Lega Italiana per 
la Lotta contro i Tumori) che ha lanciato il mes-
saggio: “mangiare cibo sano e genuino è la prima 
regola per la prevenzione del tumore”. Nella raf-
finata cornice del Ristorante Galleria di Cefalù, si 
è svolto, domenica 10 dicembre, Terroir Madonie 
Tasting Experience, una degustazione di prodotti 
e preparazioni gastronomiche uniche alla scoperta 
di nuovi sapori.
Un vero e proprio salotto del gusto, arricchito da 
un leggero intrattenimento musicale, atmosfera 
unica che ha introdotto gli ospiti piacevolmente 
alla degustazione. I protagonisti sono stati i pro-
dotti agroalimentari locali delle Madonie.
“L’idea nasce dalla nostra filosofia di ristorazio-

ne”, sostengono gli ideatori dell’iniziativa Angelo 
Daino e Giuseppe Provenza, titolari del ristorante 
Galleria e soci AMIRA. Nel nostro ristorante pro-
poniamo una cucina regionale che segue la sta-
gionalità delle materie prime e utilizziamo rigoro-
samente prodotti a chilometro zero – ci racconta 
Angelo Daino. Nel presentare le nostre specialità, 
raccontiamo quotidianamente i prodotti che le 
compongono, diventando ambasciatori di quella 
ricchissima biodiversità del territorio Madonita. 
Da qui nasce l’idea di dedicare una giornata ai 
prodotti e produttori e diventare contenitore, per 
far sì che le aziende possano presentare le proprie 
eccellenze direttamente ai nostri clienti: “chi può 
raccontare un prodotto meglio di chi lo crea con le 
sue mani?”
Estrema eleganza e forte impatto scenografico du-
rante la cottura alla lampada di un primo piatto a 
cura dei Maîtres dell’AMIRA sez. Cefalù Madonie 
con i prodotti delle aziende presenti alla manife-
stazione, ovvero: pasta con salsiccia pasqualora, 

Nella foto Salvatore Garbo (Fiduciario), Antonio Giallombardo, 
Angelo Daino, Calogero Natoli
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olio Mallìa, crema di cavol-
fiore e provola delle Mado-
nie. Piatto che ha permesso 
agli amirini di esprimere, in 
modo tangibile, stile, com-
petenza e professionalità. 
Il fiduciario della sezione 
AMIRA Cefalù Madonie, 
con grande soddisfazione, 
a nome di tutti gli associa-
ti, ha dichiarato: “È sempre 
un piacere e un onore es-
sere partner e contribuire 
attivamente alla buona ri-
uscita di questa interessan-
te manifestazione, dove il 
ruolo del Maître con la sua 
grande competenza e pro-
fessionalità si colloca a pie-
no titolo come ambasciato-
re del gusto di un territorio 
ricchissimo di storia, cultu-
ra e biodiversità.”

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

Sezione Cefalù Madonie

La spiaggia di Cefalù (foto Diodato Buonora)
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Speciale Auguri di Natale 
Sezione Chianciano Terme Siena

Cena di Natale 
all’Hotel Garden di Siena

Giorno d’intenti e buoni propositi. L’oc-
casione per farlo è stata ritrovandoci 
all’Hotel Ristorante Garden di Siena, 

per un pranzo conviviale in prossimità del Na-
tale. È stato piacere riunirsi tra soci e amici, per 
un fraterno abbraccio, lo scambio di auguri e di 
confrontarsi sulle cose fatte e sui nuovi proget-
ti. Per il prossimo anno ci saranno grandi op-
portunità per fare ancora meglio. I progetti e 
gli intenti non mancheranno com’è emerso dal 
convivio. La nostra Sezione augura a tutti i no-
stri soci e ai loro cari un felice e sereno Natale!

Massimo Campolongo

Pranzo di Natale all’ Hotel 
Lido Seegarten di Lugano

Domenica 3 dicembre, presso l’Hotel Lido Seegarten di Lugano, ospiti della famiglia Huber-Fran-
scini e del nostro socio Ivan Mancini, in una splendida cornice sul lago, si è svolto il pranzo degli 
Auguri. Tra i nostri ospiti, i dirigenti di Gastro Ticino, il Sig. Monacciani proprietario dell’Azien-

da “Les Vins De Prestige”, l’enologa della cantina Moncucchetto Sig.ra Cristina Monico, l’unica cantina 
nel comune di Lugano, e il Presidente Nazionale A.S.S.P. e socio A.M.I.R.A. il Sig. Piero Tenca. 
Siamo stati deliziati dall’eccellente Champagne Nicolas Feuillatte, gentilmente sponsorizzato dalla 
WR-EVENTS della famiglia Walter e Marc Rohrbach.
Ad allietare il pranzo, una caricaturista ha fatto divertire i nostri ospiti, soprattutto i più piccoli. Il deli-
zioso menu è stato accompagnato dai vini scelti dal Sommelier 
Ivan Mancini. Durante il pranzo, il Cancelliere Claudio Recchia è stato premiato dai suoi ragazzi, “i 

Recchia Boys”, con una standing ovation, 
per augurargli uno splendido futuro da pen-
sionato! Claudio lascia la Villa Principe Leo-
poldo il 31 dicembre 2023. Nel medesimo è 
stato presentato il suo successore: Antonino 
Forte che ha integrato la VPL a novembre di 
quest’anno. Per finire, La Fiduciaria Vilma 
Broggi annuncia l’iscrizione di 3 nuovi soci 
e, dopo tanti anni di assenza, il ritorno in Se-
zione di Gabriele Speziale. Grande applauso! 
Il pranzo si è svolto in un’atmosfera distesa 
e familiare tra amici, con una splendida gior-
nata di sole. Buone Feste e Buon Anno 2024!

Stefano Sola

Sezione Ticino
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Speciale Auguri di Natale 
Sezione Formia

La prima cena natalizia 
per la neo sezione

Il 17 dicembre 2023 u.s. si è svolta la nostra prima conviviale della sezione Formia presso il Grand Ho-
tel Mirasole International, situato nel punto più panoramico di Gaeta, a ridosso tra il promontorio del 
Parco di Monte Orlando e la stupenda spiaggia di Serapo, sede lavorativa del nostro vice fiduciario, 

il maître-sommelier Guido Matano. Dopo i saluti di benvenuto del fiduciario della sezione Enzo D’Ada-
mo,  della delegata nazionale delle Amirine Isabella Sorgente e del direttivo, i partecipanti hanno potuto 
gustare le prelibatezze del ricco buffet con le eccellenze gastronomiche del territorio accompagnate da 
diversi vini. Tra gli ospiti della serata, la dirigente scolastica Monica Piantadosi dell’IPSEOA A. Celletti 
di Formia (sede della sezione), numerosissimi soci, simpatizzanti e autorità del posto. Durante la serata 
sono stati consegnati diplomi e distintivi ai nuovi associati. Non sono mancati momenti giocosi e allegri 

con l’estrazione di ricchi 
premi che hanno creato 
una piacevole atmosfe-
ra natalizia. La serata si 
è terminata con il taglio 
della torta AMIRA e lo 
scambio degli auguri 
con brindisi finale.

Enzo D’Adamo

Serata auguri natalizi al 
St. Peter’S Crowne Plaza

Domenica 10 dicembre 2023, al St. Peter’S Crowne Plaza Hotel di Roma, si è svolta la cena degli au-
guri natalizi della Sezione AMIRA Roma. La serata si è tenuta nei saloni del “Jardin d’Hiver” per 
l’aperitivo, l’antipasto e la cena. Oltre al Fiduciario Mario Raggi (neo Gran Maestro della Ristora-

zione), erano presenti anche gli altri 3 Gran Maestri della Sezione: Aldo Masetti, Franco Vasconi e Natale 
Liguori. Presenti anche molti Maîtres e Maîtres-Sommeliers della sezione. Poi, c’erano dei graditi ospiti, 
tra questi la Dirigente Scolastica Maria Teresa Corea e il D.S.G.A. (Direttore dei Servizi Generali e Am-
ministrativi) dell’Istituto Amerigo Vespucci 
di Roma. Dopo un ricco buffet aperitivo / 
antipasto, ci è stato servito: Riso carnaroli 
con finferli e speck - Tortelli alla provola con 
zafferano, burro e tartufo -  Filetto di vitello 
confit con funghi porcini su caponata di me-
lanzane - Tagliata di frutta fresca con gelato 
alla vaniglia - Torta AMIRA Millefoglie con 
crema chantilly e scaglie di cioccolato. La se-
rata si è svolta in un clima di festa e amicizia 
ed è terminata con una degustazione di di-
stillati della Nonino.

Sezione Roma
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Speciale Auguri di Natale 
Sezione Paestum

L’AMIRA e l’ADB insieme 
per il Santo Natale

Quest’anno, l’AMIRA 
Paestum ha deciso di 
festeggiare il Santo Na-

tale insieme all’ADB, gruppo 
di degustatori di vino e altro, 
presieduto da Diodato Buono-
ra. Questo, innanzitutto perché 
ci sono dei soci che sono iscritti 
a entrambi i sodalizi.
Il locale scelto è stato il Porta 
Sirena di Paestum, gestito da 
Giovanni Barlotti, amico di tutti gli amirini di Paestum per la sua disponibilità nei nostri confronti. Il 
posto da sempre ha scelto una filosofia territoriale terragna, in pratica solo carni e verdure della fertile 
Piana del Sele. Nella sala a noi destinata, c’era un imponente camino e il nostro tavolo imperiale di cir-
ca 40 persone. La serata è iniziata con il benvenuto di Diodato Buonora, Giovanni Calembo (fiduciario 
Amira Paestum) e Antonio Rotondaro, Vice Presidente Nazionale Amira che ci ha trasmesso i saluti 
e gli auguri del Presidente Nazionale, Valerio Beltrami. Per la cronaca, questo il menu: Aperitivo con 
stuzzichini e Prosecco di Valdobbiadene Docg De Faveri / Antipasto del casaro / Polenta morbida su 
funghi porcini / Pane cotto con i broccoli / Ricottina di bufala fritta / Scarola con capperi ed olive / 
Mezzi paccheri con crema di ceci e funghi porcini / Tagliata di manzo dei nostri allevamenti su pietra 
lavica / Broccoli e salsiccia / Patate fritte tagliate a mano / Panari di frutta secca / Torta ADB-AMIRA.
Ricchissima la selezione dei vini offerti dalle aziende: I Vini del Cavaliere (Paestum -SA), Albamarina 
(Palinuro - SA), Alfonso Rotolo (Rutino - SA), San Salvatore 1988 (Giungano – SA), Cardosa (Castel San 
Lorenzo – SA), Il Poggio (Torrecuso – BN).
Ottimo il servizio curato dal maître-sommelier AMIRA Pasquale Giardullo.
Per concludere, c’è stata una lotteria con tantissimi premi e poi baci, abbracci e arrivederci al prossimo 
incontro.

Dibbì
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Speciale Auguri di Natale 
Sezione Napoli

Gli auguri natalizi alla 
“Villa D’Angelo 
Santa Caterina”

Presso la suggestiva location “Villa 
D’Angelo Santa Caterina”, accolti dai 
proprietari  Gennaro Varchetta e sua 

moglie Antonella Giugliano, il 23 dicembre 
si sono riuniti i soci della sezione AMIRA 
Napoli per lo scambio degli auguri di Na-
tale. Dopo i saluti dei padroni di casa, Da-
rio Duro ha rivolto a tutti un saluto anche 
a nome di coloro che erano assenti per im-
pegni lavorativi. Il segretario Massimo Mar-
chini ha ricordato due importanti eventi del 
2023: il primo, l’apertura della sede AMIRA 
a Tirana, promossa dal direttivo di Napoli e 
dal presidente nazionale Valerio Beltrami, il 
quale il 30 ottobre, proprio a Tirana, ha con-
ferito l’incarico di fiduciario al maître del 
“The Crown Hotel”, Fatjon Selimaj; il secon-
do, il riconoscimento a Flavio Amirante  di 
“Gran Maestro della Ristorazione” e a Dario 
Duro di “Cavaliere di Santa Marta”. Il mo-
deratore, Nello Ciabatti, ha poi passato la parola al giornalista e socio onorario Giuseppe De Girolamo 
che ha ricordato il grande successo che ha avuto la seconda edizione del premio “AMIRA PROGRESS” 
che, quest’anno, ha premiato illustri personaggi come il Ministro Gennaro Sangiuliano. In seguito sono 
intervenuti lo Chef Ennio Caprionono della FIC e Alfonso Cascella, capo-barman AIBES, per porgere gli 
auguri delle associazioni che rappresentano. Il Gran Maestro della Ristorazione e decano Mario Golia, 
ha poi comunicato due importantissimi eventi  di sezione che si terranno nel 2024: Il “Memorial al Gran 
Maestro Peppino Di Napoli” e il “Consiglio Nazionale  dell’AMIRA” che avrà luogo presso l’Hotel Sera-
pide di Pozzuoli diretto da Vincenzo Aulitto che, insieme al Food & Beverage Manager Giuseppe Gau-
dino, ambedue referenti della zona Campi Flegrei, hanno espresso la loro soddisfazione nell’accogliere 
nel territorio manifestazioni di così alto rilievo. 
Oltre a numerosi rappresentanti della stampa e social media manager, erano presenti Pasquale Brillante, 
maestro dei vini, Lello Russo, storico Maître Effettivo e alcuni amirini e amirine. A nome di tutto il diret-
tivo, il fiduciario ha ringraziato i giornalisti presenti, i social media manager ed in particolare il fotografo 
Angelo Cannavacciuolo che ha immortalato i momenti più salienti della manifestazione. Il saluto finale 
è stato coronato dalla degustazione di deliziosi finger food offerti dalla casa ospitante, accompagnati dai 
vini della casa vitivinicola “Vitis Aurunca” di Cellole. La serata si è conclusa con gli auguri e il brindisi 
finale con le bollicine offerte dalla Tenuta Di Costanzo di Pastorano.  

Nello Ciabatti
Addetto stampa AMIRA Napoli

Il fiduciario Dario Duro con Nello Ciabatti 
(Addetto stampa della sezione)
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Speciale Auguri di Natale 
Sezione Sanremo

Serata degli auguri con 
personaggi di spicco della 

ristorazione monegasca
La serata degli auguri che si è svolta nei saloni del rinnovato Hotel des Anglais di Sanremo il 13 

dicembre scorso, è stata caratterizzata non solo dalla presenza del direttivo e di molti soci della 
sezione Amira Sanremo nella persona del suo fiduciario Massimo Lora Moretto, del past vice pre-

sidente nazionale Antonino Guarracino, del GMR 
Gianfranco Tavanti e del cavaliere Roberto Pec-
chinino delegato provinciale ANIOC, ma soprat-
tutto dalla presenza di personaggi di spicco della 
ristorazione monegasca, dal noto ristoratore Enzo 
Franceschini a Stefano Brancato, già direttore del 
“Café de Paris” di Montecarlo e membro del consi-
glio di amministrazione della SBM. L’evento non è 
stato solo un incontro di alta cucina, ma un’ennesi-
ma collaborazione reciproca tra la città dei fiori e il 
Principato di Monaco.

La serata degli auguri 
al “Principe Alogna e spa”

Lo scorso 19 dicembre vi è stata la serata Amira degli auguri di Natale che si è tenuta presso il bel-
lissimo hotel Principe Alogna & spa, sito nella ridente località di Altavilla Milicia. Dopo i saluti 
e i convenevoli, il nostro fiduciario Antonino Scarpinato ha aperto la serata con uno splendido 

brindisi con tutti i convenuti. Il servizio è stato diretto magistralmente dal maître Carlo Bonito (socio 
Amira) che, con la collaborazione del suo staff, ha offerto dei piacevoli momenti, degni di nota, di alta 
professionalità. La musica live della cantante Rosy Alfano ha ulteriormente arricchito la serata.
Il Natale del “maître” è un’importante occasione per la valorizzazione della nostra professione che 
vive attraverso il legame instaurato tra l’ospite e il ristorante e che spesso nella ristorazione moderna 
si tende a sminuire. Il nostro auspicio è la promozione del lavoro del maître a pari livello di quella 
fatta con i protagonisti dei fornelli.
La serata si è terminata poi con una 
meravigliosa torta e un ricco buffet di 
dolci.
Niente da dire, è stato un incontro ric-
co di passione e d’amore, verso quella 
meravigliosa parola che al suo interno 
racchiude il senso della nostra profes-
sione: “l’accoglienza”. 

Ferdinando Parrinello

Sezione Sicilia Occidentale
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Speciale Auguri di Natale 
Sezione Udine

Auguri di Natale 
in una magica atmosfera

Nella magica atmosfera dell’Hotel Ambassador 
di Udine, con una cornice stupenda, si è svol-
to il tradizionale convivio di Natale dell’Amira 

Udine. Una serata all’insegna dei valori dell’amicizia 
e dell’associazionismo. Tra gli intervenuti, oltre alle 
nuove promesse dell’associazione, ci sono stati diversi 
soci fondatori. A tutto questo aggiungiamo il servizio 
di sala impeccabile diretto dai soci storici, Antonio Ber-
nardi e Gianni Marcon. Ci è stato servito un menu dav-
vero importante con l’abbinamento vini curato dall’e-
nologo di Euro Bevande. Un plauso ai 2 Gran Maestri 
presenti all’incontro, Marcellino Monte e Bruno Valent 
per il loro prezioso contributo e alla nostra socia Barba-
ra Antonini, fresca di rinnovo per un altro anno di pro-
gramma televisivo. Un caloroso augurio da Udine di un sereno Natale a tutta l’Amira dalla città appena 
insignita del prestigioso riconoscimento di città dove si vive meglio.

Nunzio Buglione
Fiduciario AMIRA Udine

Al Ristorante La Montanella la 
Cena degli Auguri 2023

Nella cornice degli splendidi Colli Euganei, in quel di Arquà Petrarca, già residenza del noto 
Poeta e Scrittore, si è tenuto l’incontro e la Cena di Gala dei maître d’hotel veneti e non. Tan-
te le delegazioni che hanno partecipato: Venezia, Treviso Cadore, Brescia, Verona - Lago di 

Garda, Trentino, Piemonte e Calabria. Durante la kermesse sono stati annunciati parte degli ospiti 
eccellenti intervenuti, aziende agricole, aziende vinicole, artigiani, commercianti, ristoratori, alber-
gatori, assessori, sindaci e consiglieri regionali, oltre al mondo della scuola con la presenza di alcu-

ni Istituti. In pratica, non è mancato niente. 
Durante la serata si è parlato degli attuali 
problemi internazionali, di lavoro, profes-
sionalità, beneficenza, musica, cultura e 
spettacolo. Tante le premiazioni a cura della 
presidenza A.M.I.R.A., presieduta dal pre-
sidente nazionale Valerio Beltrami. Presenti 
due membri di Giunta Nazionale AMIRA: 
Lorenzo Demarco e Silvio Pannace. La ker-
messe è terminata con un arrivederci alla 
prossima edizione del 2024.

Lorenzo Demarco
Fiduciario sezione Veneto C.E.

Sezione Veneto Colli Euganei
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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

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

Ristorante D’ANGELO SANTA CATERINA
Via Aniello Falcone, 203
80123 Napoli
+39 081 5789772
www.dangelosantacaterina.com

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

PIEMONTE
Hotel Ristorante LA RUOTA
Strada Statale Monregalese, 5
12080 Pianfei (CN)
+39 0174 585701
www.hotelruota.it

Ristorante LA CORTE
Str. Cavallotta, 88
12038 Savigliano (CN)
+39 320 764 8435
www.mangiareallaruota.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 
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Trattoria CARPACCIO
Via Libertà 6
90141 Palermo
091 611 5151

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 GIOVIALE
Viale San Francesco d’Assisi, 6a
51016 Montecatini Terme (PT)
+39 0572 091059
www.ristorantegioviale.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

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

ALBANIA
THE CROWN Boutique Hotel and Spa
17, Rruga George W. Bush
1017 Tirana
+355 69 8030555
www.thecrowntirana.com

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

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

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

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

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

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

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

I locali del Cravattino d’Oro
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IMPRESe
DI pulizie

DIVISE
PER HOTEL

ABBIGLIAMENTO
SPORTIVO

Divise
aziendali

Gadget
aziendali

Bande
musicali

Divise
PER equipaggi

Anti-
infortunistica

Divise
scolastiche

Casa della Divisa            @casadelladivisa

STAMPE e RICAMI


