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L’editoriale

N ella stupenda cor-
nice del  Grand 
Hotel  Astoria di 

Grado (GO),  s i  è  tenuta, 
dal  20 al  23 marzo,  la  set-
t ima edizione del  concor-
so “Le Donne nell ’Arte 
del  Flambé”,  manifesta-
zione riservata al le  maître 
e  al le  al l ieve degli  ist i tuti 
alberghieri .
A contendersi  l ’ impor-
tante trofeo,  dedicato al la 
memoria di  LUISA SPE-
RI (prima donna a essere 
stata nominata Gran Ma-
estro della Ristorazione 
A.M.I .R.A.) ,  c ’erano se-
dici  squadre provenienti 
da tutta I tal ia  che si  sono 
sf idate con preparazioni 
f lambé a base di  frutta, 
mettendo in abbinamento 
un vino,  facendo i l  relat i -
vo esame organolett ico ed 
eseguendo la sf i lettatura 
di  un cefalo al la  grigl ia .
A giudicare le  concorren-
t i  sono state scelte  cinque 
donne esperte del  settore 
enogastronomico:  Clau-
dia Speri  (albergatrice 
e  presidente di  giuria) , 
Anna Vall i  (presidente 
dei  sommelier  svizzeri 

del  Ticino),  Vilma Brog-
gi  (maître) ,  Isabella Sor-
gente (delegata nazionale 
delle  amirine) ,  Manuela 
Sain Colombo (scrit tr ice) . 
A super visionare i l  tut-
to c’era Claudio Recchia, 
Cancell iere dei  Grandi 
Maestri  della Ristorazio-
ne A.M.I .R.A.  e  respon-
sabile  della r istorazione 
dell ’Albergo Vil la  Prin-
cipe Leopoldo di  Luga-
no.  Al termine della ma-
nifestazione,  durante la 
cena di  galà,  con la par-
tecipazione di  numero-
se autorità della Regione 
Friuli  Venezia Giulia,  la 
giuria ha comunicato i l 
suo verdetto:  a  vincere è 
stata la  squadra della Si-
ci l ia  Orientale Taormina, 
al  secondo posto quella di 
Paestum (SA) e al  terzo la 
squadra di  Ferrara.
Le altre tredici  squadre 
sono state classif icate ex 
aequo al  quarto posto. 
Sono inoltre stati  asse-
gnati  tre premi special i : 
Giovanna Chiara come 
miglior sommelier ,  al la 
squadra di  Genova per 
l ’eleganza e a Roberta Del 

Popolo per i l  miglior sor-
riso.
Durante la  serata,  ben 
orchestrata dal  direttore 
di  sala Giacomo Rubini , 
una sorpresa ha stupito 
e  coinvolto tutt i  gl i  ospi-
t i :  Giuseppe Povia,  noto 
cantante,  vincitore del 
Festival  di  Sanremo 2006 
con la canzone “Vorrei 
avere i l  becco”,  è  entrato 
insieme a me in sala,  con 
la nostra divisa uff iciale. 
Povia,  dopo essersi  pre-
sentato e aver raccontato 
i  suoi  anni  trascorsi  come 
cameriere,  ha ricevuto dal 
sottoscrit to,  a  nome di 
tutta la  Giunta,  i l  dist in-
t ivo della nostra associa-
zione e la  tessera di  socio 
simpatizzante.  Durante la 
serata ha cantato diverse 
canzoni,  ma quella che ha 
coinvolto tutt i  è  stata la 
canzone “CAMERIERE” 
che,  da adesso,  per sua 
concessione,  è  diventata 
i l  nostro inno uff iciale e 
ci  accompagnerà in tutte 
le  nostre manifestazioni . 

Valerio Beltrami
Presidente Nazionale 

AMIRA

“Cameriere”, la canzone 
di Povia è diventata 

il nostro inno ufficiale
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Congresso AMIRA 2023

Ricordo che per il Con-
gresso AMIRA 2023, 14-
18 novembre, bisogna 

prenotare entro il 30 aprile 
2023.
Cosa bisogna sapere?
- La nave è la Seaview della 
MSC (nella foto).
- Si parte da Genova (arrivo 
con mezzi propri) il 14 novem-
bre 2023.
- I lavori assembleari sono li-
mitati unicamente all’Assem-
blea dei Soci, Nomina Grandi 
Maestri della Ristorazione e 
Cavalieri di Santa Marta che si 
faranno alla partenza in terri-
torio italiano.
- Si visiteranno Barcellona 
(Spagna) e Marsiglia (Francia).
- I costi a persona, in doppia, 
sono: cabina interna € 310,00; 
cabina esterna con oblò € 
380,00; cabina esterna con bal-
cone € 440,00.
- Le suddette tariffe includono 
la pensione completa e bevan-
de ALL- INCLUSIVE h24.
- Tasse portuali, assicurazione 
medica/bagaglio (no annulla-
mento).
- Sono escluse le escursioni, le 
quote di servizio da pagare a 
bordo una tantum (euro 48,00 
adulti / euro 24,00 per bambi-
ni).
- Dopo il 30 aprile, le quote so-
pra indicate saranno rivalutate 
dalla compagnia.
- Per PRENOTAZIONI E IN-
FORMAZIONI rivolgersi al 
Cerimoniere Giovannangelo 
Pappagallo 335 814 7480.

Congresso Crociera MSC, 
prenotazione entro il 30 aprile

La Seaview, la nave del Congresso AMIRA

L’Arco di Trionfo a Barcellona, una delle località della crociera AMIRA
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L’ Isola  d i  Grado  è 
d iventa ta ,  o ra -
mai ,  un  appun-

tamento  f i s so  per  l ’AMI-
RA.  Ogni  anno ,  ne l  mese 
d i  marzo ,  s i  svo lge  l a 

mani fes taz ione  “Le  Don-
ne  ne l l ’Ar te  de l  F lam-
bé”  –  Mar ia  Luisa  Sper i 
Chal lenge ,  g iunta  a l l a 
se t t ima  ed iz ione .  La  ker -
messe ,  come  sempre ,  s i  è 

svo l ta  ne l l e  e l egant i  sa le 
de l  Grand  Hote l  As tor ia , 
d i re t to  da l  do t t .  A les -
sandro  Lovato .  L ’ idea 
d i  ques to  evento  è  s ta ta 
d i  G iacomo Rubin i  (V ice 

La gara dedicata alle donne 
è stata un successo. 

Trionfa la squadra di Taormina, 
quella di Paestum al secondo posto, 

al terzo Ferrara e a sorpresa… 
Povia “cameriere”

di Diodato Buonora
Tutte le foto dello speciale 

“Le Donne nell’Arte del Flambé”  
sono di Stefano Sola

Speciale “Le Donne nell’Arte del Flambé” 



Pres idente  v i car io  Ami-
ra )  e  d i  Anton io  Boemo, 
g iorna l i s ta  mol to  v i c ino 
a l l a  nos t ra  assoc iaz ione . 
Sape te  bene  che  s i  t ra t ta 
d i  una  gara ,  tu t ta  a l  f em-
min i l e ,  d i  cuc ina  f l ambé , 
que l l e  par t i co lar i  prepa-
raz ion i  e labora te  in  sa la 
e  mol to  apprezza te  da i 
c l i en t i  a i  qua l i  p iace  ve -
dere  preparare  i l  p ia t to 
so t to  i  propr i  occh i .
Ques t ’anno ,  a  par te -
c ipare  c i  sono  s ta te  16 
squadre  da  tu t ta  l ’ I t a -
l i a ,  compos te  da  3  don-
ne  per  ogn i  squadra :  una 
doveva  esegui re  i l  p ia t to 
a l l a  l ampada  ( i l  t ema  era 
“ i l  desser t  d i  f ru t ta  a l l a 
l ampada”) ,  una  doveva 
abb inare  i l  v ino  a l  p ia t to 
e  una  t e rza  doveva  de l i -
s care  un  ce fa lo  de l la  l a -
guna  d i  Grado  co t to  a l l a 
gr ig l i a .  Per  f i ammeggia -
re  dovevano  essere  u t i -
l i zza t i  e sc lus ivamente  i 
prodot t i  de l la  Nonino  e 
l e  concorrent i  dovevano 
f a re  una  breve  descr iz io -
ne  de l  prodot to  sce l to .  
La  g iur ia  e ra  composta 
da  5  g iura t i ,  tu t te  don-
ne :  C laudia  Sper i  ( a lber -
ga t r i ce  -  r i s tora t r i ce ) , 
Manue la  Sa in  Co lom-
bo  (g iorna l i s ta  enoga-
s t ronomica  –  s c r i t t r i ce ) , 
Anna  Va l l i  (Pres idente 
de l l ’Assoc iaz ione  Sv iz -
zera  Sommel ie r  Pro fes -
s ion i s t i  –  Canton  T ic ino) , 
V i lma  Brogg i  (Maî t re 
d ’Hote l  V i l l a  Pr inc ipe 
Leopoldo  Lugano) ,  I sa -
be l la  Sorgente  (De lega ta 
Naz iona le  Amir ine ) .  A 

superv i s ionare  i l  tu t to 
c ’ e ra  i l  Cance l l i e re  de i 
Grandi  Maes t r i  de l la  R i -
s toraz ione ,  C laudio  Rec -
ch ia .  A  presentare ,  come 
d i  consueto ,  c ’ e ra  l a  bra -
va  Maddalena  Brumat .  È 
s ta to  poss ib i l e  segui re  l a 
mani fes taz ione  in  d i re t -
ta  su   Facebook .  A  dare  i l 
benvenuto  a l l e  squadre  e 
a i  d i r igent i  de l l ’Amira  è 

venuto  i l  s indaco  d i  Gra -
do ,  C laudio  Kovatsch .

La  gara  è  s ta ta  suddiv i sa 
in  due  g iorn i  con  8  squa-
dre  a l l a  vo l ta .  Ne l la  pr i -
ma  g iorna ta ,  mar ted ì  21 
marzo ,  hanno  garegg ia to 
l e  seguent i  squadre :

1  –  Squadra  P iemon-
te .  Par tec ipant i :  S i lv ia 

Speciale “Le Donne nell’Arte del Flambé” 

Il Vice Presidente Vicario, Giacomo Rubini,
con il Sindaco di Grado, Claudio Kovatsch

La squadra Piemonte
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D’I la r io ,  S i lvana  Franc i 
e  S i lv ia  Osor io .  P ia t to : 
“Var iaz ione  d ’aranc ia” . 
V ino  abb ina to :  Mosca -
de l lo  d i  Monta l c ino  Doc , 
Pascena . 

2  –  Sez ione  S ic i l ia  Oc-
c identa le .  Par tec ipant i : 
Ce t t ina  Romano  e  Giusy 
Graz iano .  F iduc iar io  An-
ton ino  Scarp ina to .  P ia t -
to :  “Crêpes  a i  pro fumi  e 
sapor i  d i  S i c i l i a” .  V ino 
abb ina to :  Passo -Passo , 
pass i to  Ter re  S i c i l i ane 
Ig t ,  Mus i ta .

3  –  Sez ione  Trent ino 
Al to  Adige  in  co l labo-
raz ione  con  la  s cuo la 
a lbergh iera  CFP  ENAIP 
d i  T ione  (TN) .  Di r igen-
te  s co las t i co :  do t t . s sa 
Francesca  R ina ld i .  Par te -
c ipant i :  Nadia  Bernard , 
Ledmaqui  Sa lma ,  Geor -
g iana  Buhlea .  F iduc iar io 
Gianni  Cassane l l i .  P ia t -
to :  “Le  Tentaz ion i” .  V ino 
abb ina to :  S i s s i  2018 ,  Mi t -
t e rberg  Ig t  b ianco  pass i -
to ,  Ke l l e re i  Meran .

4  –  Squadra  Gor iz ia 
in  co l laboraz ione  con 
I . S . I . S .  “S .  Per t in i”  d i 
Grado .  Par tec ipant i :  E l i -
de  Chia t t i ,  Veron ica  Ro l -
fo ,  Mar t ina  Barbana .  Do-
cente  accompag natore : 
A lessandro  Geat t i .  P ia t -
to :  “Sp i r i to  f r iu lano” . 
V ino  abb ina to :  Mosca to 
g ia l lo  2021 ,  Tre  Venez ie 
Ig t ,  Fede le .

5  –  Squadra  S ic i l ia 
Or ienta le  Taormina 

Speciale “Le Donne nell’Arte del Flambé” 

La squadra della Sicilia Occidentale

La squadra del Trentino Alto Adige

La squadra di Gorizia
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in  co l laboraz ione  con 
I . I . S .S .  Sa lva tore  Pugl ia t -
t i  d i  Taormina .  Di r igen-

te  s co las t i co :  do t t .  Lu i -
g i  Napol i .  Par tec ipant i : 
Rosar ia  Pandol f ino ,  G io -

vanna  Chiara  e  L id ia 
Cantare l l a .  Docente  ac -
compagnatore :  Leonar -
do  Nuc i fora .  F iduc iar io : 
A l f io  Cantare l l a .  P ia t to : 
“Nespole  f l ambé” .  V ino 
abb ina to :  Rosso  man-
dor la ,  v ino  aromat izza to 
a l l a  mandor la ,  Mar t inez .

6  –  Sez ione  Milano  – 
Laghi  in  co l laboraz ione 
con  I s t i tu to  Albergh ie -
ro  Ba l l e r in i  d i  Seregno . 
Di r igente  s co las t i co : 
do t t .  G iovanni  Guada-
gno .  Par tec ipant i :  A l i ce 
Carozz i ,  Emma Fontana 
e   G iada  Be l l in i .  Docente 
accompagnatore :  Noemi 
Ga l imber t i .  F iduc iar io : 
C laudio  Colnaghi .  P ia t -
to :  “Tramonto” .  V ino 
abb ina to :  Spumante  Mo-
sca to  Rosè  Dolce ,  Casa 
Vin ico la  Abbaz ia .

7  –  Sez ione  Ragusa  Ba-
rocca  in  co l laboraz ione 
con  I .P .S .  “Pr inc ip i  Gr i -
mald i”  d i  Modica .  D i r i -
gente  s co las t i co :  do t t . 
Bar to lomeo  Sa i t ta .  Par te -
c ipant i :  Ca ta l ina  Ghioc , 
Sara  Mar ino  e  Anas ta -
s ia  T idona .  Docente  ac -
compagnatore :  G iovanni 
Giurdane l la .  F iduc iar io : 
V i to  Guzzard i .  P ia t to : 
“Tr inacr ia” .  V ino  abb i -
na to :  Malvas ia  Ter re  S i -
c i l i ane  Ig t ,  Nicos ia .

8  –  Sez ione  Paes tum 
in  co l laboraz ione  con 
l ’ I . I . S .  “A.  Sacco”  d i 
Sant ’Arsen io  (SA)  (Di -
r igente  Rosar ia  Mura-
no) .  Par tec ipant i :  So f ia 

Speciale “Le Donne nell’Arte del Flambé” 

La squadra di Ragusa Barocca

La squadra di Taormina Sicilia Orientale

La squadra di Milano Laghi
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Cobucc i ,  Ch iara  Pr iore 
e  Mar ia  Ass unta  C io f -
f i .  Docent i :  Miche le  S ta -
ve ley  Gi rard i  Fa l cone  e 
Pasqua le  Masul lo .  F idu-
c ia r io :  G iovanni  Ca lem-
bo .  P ia t to :  “Melannurca 
f l ambé  a i  f ru t t i  d i  bosco 
con  grane l la  d i  nocc io le 
c roccant i  d i  G i f fon i  su 
c rema  a l l ’ a ranc ia” .  V ino 
abb ina to :  Passu la  2019 , 
Pass i to  Paes tum Igp ,  Al -
f onso  Roto lo .
Durante  l a  gara ,  poco 
pr ima  de l  lunch ,  per 
ch i  lo  des iderava ,  è  s ta -
to  poss ib i l e  degus tare  i 
v in i  de l l ’ az ienda  Valen-
t i no  Butuss i  d i  Corno 
d i  Rosazzo  (UD) .  A  ser -
v i r l i  e  ad  i l lus t rar l i ,  uno 
de i  t i to la r i  de l l ’ az ienda , 
Mat t ia  Butuss i . 

Mentre ,  per  i l  d inner ,  ad 
accompagnare  i l  menu , 
c i  sono  s ta t i  se rv i t i  i  v in i 
de l l ’ az ienda  Ca’  Bolani 
e  prec i samente  l a  R ibo l la 
Gia l l a  Spumante  Brut ,  i l 
P inot  B ianco  e  i l  Re fosco 
da l  Pedunco lo  Rosso .
Due  be l l e  az iende  che 
c i  hanno  confermato  l a 
bontà  de i  v in i  f r iu lan i .
Seconda  g iorna ta  d i 
gare ,  come  la  preceden-
te ,  s i  è  “par t i t i ”  a l l e  o re 
8 ,30  prec i se . 
Ecco  come  abb iamo v i s to 
l e  squadre  in  gara .

9  –  Sez ione  Romagna , 
del egazione  d i  Fer rara , 
in  co l laboraz ione  con 
IAL Emi l ia  Romagna , 
sede  d i  Fer rara .  D i r igen-
te  s co las t i co :  do t t .  Wal -

t e r  Ghin i .  Par tec ipan-
t i :  E l i sa  Ghaza l i ,  Noemi 
Como e  Aless ia  Xu .  Do-
cente :  G iu l io  B ianconc i -
n i .  F iduc iar io :  Leonardo 
Ca lbucc i .  P ia t to :  “Magia 

d i  f ede l tà  ne l l ’occh io  de l 
casaro  con  char l in  d i  c in -
namomo” .  V ino  abb ina -
to :  Ta landina  2020 ,  Al -
bana  Spumante  Romagna 
Doc ,  Ce l l i .

Speciale “Le Donne nell’Arte del Flambé” 

La squadra di Paestum

La Giuria

La squadra di Ferrara
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10  –  Squadra  Genova  Ti -
gul l io ,  in  co l laboraz ione 
con  I .P .S .S .A .R .  “Nino 
Bergese”  d i  Genova .  Di -
r igente  s co las t i co :  do t t .
s sa  C inz ia  Ba ldacc i .  Par -
tec ipant i :  Dharma Guid i 
Co lombo ,  So f ia  Tedesco  e 
Caro la  Sor iano .  Docente : 
Enza  De l lorusso .  P ia t to : 
“L igur ia  exo t ique” .  V ino 
abb ina to :  V in  du  Preve , 
v ino  b ianco  da  uve  ap-
pass i t e ,  La  Case t ta .

11  –  Sez ione  S ic i l ia 
Or ienta le .  Par tec ipan-
t i :  Rober ta  De l  Popolo , 
L id ia  Cantare l l a  e  S te -
fan ia  Ba l la r ino .  F idu-
c ia r io :  A l f io  Cantare l l a . 
P ia t to :  “Le  t re  f i amme” . 
V ino  abb ina to :  Bo l l ene -
re ,  B lanc  de  no i r  brut  a 
demi ,  Ant i ch i  V ina i .

12  –  Squadra  Pordenone , 
in  co l laboraz ione  con  la 
Scuo la  Albergh ie ra  IAL 
FVG d i  Aviano .  Di r igente 
s co las t i co :  do t t . s sa  Tan ia 
De l la  L ibera .  Par tec ipan-
t i :  Pamela  Es ther  Cas t i l -
lo  Escobar ,  Faouz ia  Com-
paore  e  Graz ia  E l i sabe t ta 
Capi tao .  Docent i :  Son ia 
Facca  e  Fab io  Pezze l la . 
P ia t to :  “Be l la  d ’es ta te” . 
V ino  abb ina to :  Kab i r 
2022 ,   Mosca to  d i  Pante l -
l e r ia  Doc ,  Donnafugata .

13  –  Squadra  La t i sana 
(UD) ,  in  co l laboraz ione 
con  la  Scuo la  Albergh iera 
IAL FVG d i  La t i sana .  Di -
r igente  s co las t i co :  do t t .
s sa  V iv ienne  Ronchet -
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t i .  Par tec ipant i :  Sa l ina 
Mimidinowska ,  Mar ia -
ch iara  Ionesco  e  Giu l ia 
Inch ios t r i .  Docente :  G iu-
l i ano  Maragna .  P ia t to : 
“Tropica l  epoque” .  V ino 
abb ina to :  Dama Austera , 
Coneg l iano  Va ldobbia -
dene  Docg ,  Ter ra  Muse .

14  –  Squadra  Tr ies te , 
in  co l laboraz ione  con 
la  Scuo la  Albergh iera 
IAL FVG sede  d i  Tr ies te 
Muggia .  D i r igente  s co -
las t i co :  do t t .  Leonardo 
Mantovani .  Par tec ipan-
t i :  E l i sabe t ta  Ve lo ,  G ia -
da  Capi te l l i  e  Ruby  Es te r 
Ar ias  Gavino .  Docente : 
G ian luca  Pa t runo .  F idu-
c ia r io :  Eg id iu  Sebas t ian 
Gherghe l .  P ia t to :  “Sp ie -
d ino  d i  f ru t ta  e  verdura 
su  sa l sa  d i  peperon i  e 
zenzero  a i  3  c iocco la t i” . 
V ino  abb ina to :  Cham-
pagne  Char les  Koenig , 
Rosè  Brut .

15  –  Sez ione  Venezia , 
in  co l laboraz ione  con 
I .P .S .E .O .A.  “Andrea 
Barbar igo”  d i  Venez ia , 
D i r igente  s co las t i co : 
do t t . s sa  Rache le  Scan-
de l la .  Par tec ipant i :  Sere -
na  Marca to ,  Denise  Con-
s tant in  e  Al ina  Por tna . 
Docente :  Ange la  Canna-
va le .  F iduc iar io :  G iu l ia -
no  Gi ro .  P ia t to :  “R icord i 
d ’ in fanz ia” .  V ino  abb i -
na to :  Raboso  Vino  Viva -
ce ,  Veneto  Ig t ,  Cant ina 
Co l l i  Eugane i .

16  –  Squadra  Udine ,  in 
co l laboraz ione  con  la 

Scuo la  Albergh iera  IAL 
FVG sede  d i  Udine .  Di -
r igente  s co las t i co :  do t t .
s sa  Laura  Pro fe ta .  Par te -
c ipant i :  Luna  Sa lvador , 
Cr i s te l  Marcos in i .  Do-
cente :  G ian luca  Pa t ru-
no .  F iduc iar io :  Nunz io 

Bugl ione .  P ia t to :  “Pe -
sche  a l l a  Be l l in i” .  V ino 
abb ina to :  R ibo l la  Gia l -
l a ,  V ino  Spumante  Ex t ra 
Dry ,  Lorenzonet to .

Anche  in  ques ta  g iorna-
ta ,  durante  l a  gara ,  poco 
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pr ima  de l  lunch ,  per  ch i 
lo  des iderava ,  po teva  de -
gus tare  de i  v in i  f r iu lan i . 
In  degus taz ione  c ’ e rano 
i  v in i  de l l ’ az ienda  “Con-
te  d ’At t imis -Maniago”  e 
a  se rv i r l i  è  s ta to  i l  Con-
te  Alber to  Car lo  D’At t i -
mis -Maniago  March iò . 
La  sua  famig l ia  produce 
v in i  in  Fr iu l i  da l  1585 . 
Un  vero  p iacere  cono-
scer lo  e  s cambiare  qua l -
che  ch iacch iera  con  lu i 
su l  merav ig l ioso  mondo 
de l  v ino .

La  gara  è  f in i ta  e ,  come 
sempre ,  è  s ta ta  un  suc -
cesso .  Per  conoscere  i 
v inc i tor i ,  abb iamo do-
vuto  aspe t ta re  l a  cena  d i 
ga la . 

La  se ra ,  in  occas ione 
de l la  cena  d i  ga la ,  ne l -
l a  sa la  de l  Grand  Hote l 
As tor ia  c ’ e ra  una  be l -
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l i s s ima  a tmosfera .  Tut t i 
que l l i  che  f requentano  la 
nos t ra  assoc iaz ione  san-
no  che  in  ques t ’a lbergo 
t rascorr iamo sempre  de i 
moment i  ind iment i cab i l i 
per  l a  qua l i tà  de l  c ibo , 
de l  v ino  e  de l  se rv iz io . 
Dopo  i l  r i c co  aper i t ivo , 
c ’ è  s ta ta  una  grad i t i s s i -
ma  sorpresa  da  par te  de l 
Pres idente  Be l t rami .  Ad 
usc i re  da l la  cuc ina ,  con 
i  p ia t t i  de l l ’ an t ipas to , 
c ’ e ra ,  a ss ieme  lu i ,  con  la 
d iv i sa  Amira ,  G iuseppe 
Povia ,  i l  can tante  famo-
s i s s imo  per  l a  canzone 
“ I  bambin i  f anno  ooh”  e 
per  aver  v in to  i l  Fes t iva l 
d i  Sanremo ne l  2006  con 
la  canzone  “Vorre i  avere 
i l  becco” .  I l  mot ivo  de l -
l a  sua  presenza  è  dovuto 
a l  f a t to  che  i l  pres idente , 
d i  r ecente ,  ha  scoper to 
una  canzone  d i  Pov ia  da l 
t i to lo  “camer ie re”  e  l ’ha 
t rova ta  be l l i s s ima ,  t an to 
che  ha  conta t ta to  Pov ia 
su  Ins tagram e  l ’ha  inv i -

ta to  a  Grado .  La  canzone 
è  veramente  mol to  be l la 
e  può  aver la  s c r i t t a  so lo 
uno  che  conosce  bene  i l 
nos t ro  l avoro .  In fa t t i , 
Pov ia  ha  orgog l iosamen-
te  a f fe rmato  che ,  pr ima 
d i  f a re  i l  can tautore ,  ha 
fa t to  i l  camer ie re  a  20 
anni .  Ques to  l avoro  g l i 
è  r imas to  ne l  cuore  e  s i 
sen te  ancora  uno  d i  no i . 
Durante  l a  se ra ta ,  Pov ia , 
mol to  d i sponib i l e  e  s im-

pat i co ,  ha  canta to  due 
vo l te  l a  canzone  “Came-
r ie re”  ed  a l t re  sue  can-
zoni  e  ins ieme  a l  Pres i -
dente  hanno  dec i so  che 
ques ta  canzone  d iventa 
l ’ inno  u f f i c ia le  de l l ’A-
MIRA.

In  segui to ,  i l  Cance l l i e re 
de i  Grandi  Maes t r i  de l -
l a  R i s toraz ione ,  C lau-
d io  Recch ia ,  ha  preso  l a 
paro la  per  comunicare 

i l  verde t to  de l -
l a  g iur ia .  Per 
pr ima  cosa  ha 
premia to  Gio -
vanna  Chiara 
de l la  squadra 
d i  Taormina 
come  “Mig l ior 
Sommel ie r” ,  po i 
a l l a  squadra  d i 
Genova  è  s ta -
to  assegnato  i l 
“Premio  E legan-
za”  e  a  Rober ta 
De l  Popolo  de l -
l a  sez ione  S i c i -
l i a  Or ien ta le  è 
s ta to  consegna-

Povia, neo socio simpatizzante dell’AMIRA

La squadra 1ª classificata - Taormina Sicilia Orientale
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to  i l  “Premio  Sorr i so” . 
A  segui re  ha  ch iamato 
pr ima  l e  13  squadre  che 
sono  s ta te  c lass i f i ca -
te  ex  aequo  a l  4 °  pos to , 
po i  l a  squadra  d i  Fer rara 
( 3 °  pos to ) ,  l a  squadra  d i 
Paes tum (2°  pos to )  e  l a 
squadra  d i  Taormina  che 
s i  è  c lass i f i ca ta 
a l  1 °  pos to .
Ad ognuna  de l l e 
pr ime  t re  squa-
dre  c lass i f i ca -
te ,  o l t re  ad  una 
lampada  con 
pade l la  e  a l t r i 
premi ,  è  s ta ta 
consegnata  una 
borsa  d i  s tudio 
d i  500  €  mes -
se  a  d i spos iz io -
ne  da l la  BCC d i 
S T A R A N Z A N O 
& VILLESSE .  A 
consegnare  l e 
Borse  d i  s tudio 
sono  s ta t i :  i l 
P re f e t to  d i  Go-
r iz ia  dot t .  Ra f -

fae le  RICCIARDI ;  l ’As -
sessore  a l  Demanio  e 
a l l ’ innovaz ione  d ig i ta le 
de l la  Reg ione  FVG dot t . 
Sebas t iano  CALLARI ;  i l 
Pres idente  SKAL FVG  
Luis  F UMOLO. 
Ot t imo ,  come  sempre , 
i l  Ga la  Dinner :  “F lan  d i 

gamber i  con  c re -
ma  d i  zucch i -
ne  e  po lvere  d i 
o l ive” ,  “R iso t to 
carnaro l i  mante -
ca to  a i  f aso lar i” , 
“F i l e t to  d i  rom-
bo  in  bore to  su 
po lent ina  b ianca 
morb ida”  e  “Mi -
gnon  de l la  no-
s t ra  pas t i ccer ia” 
che  sono  s ta -
t i  se rv i t i  ins ie -
me  a l l e  “Crêpes 
a l l ’Amaro  Quin-
tessenza  Noni -
no”  prepara te 
da  tu t te  l e  par -
tec ipant i  de l la 

26 ª  ed iz ione  de l la  spe t -
taco lare  “Para ta  de l l e 
l ampade” .  A  propos i to 
d i  Nonino ,  az ienda  sem-
pre  v i c ina  a i  maî t res  de l 
F r iu l i  Venez ia  Giu l ia , 
a l l a  cena  e ra  presente  l a 
br i l l an te  e  vu lcan ica  Cr i -

La squadra 2ª classificata - Paestum

La squadra 3ª classificata - Ferrara
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s t ina  Nonino  che 
ha  o f fe r to  a  tu t -
t i  i  p resent i  una 
s impat i ca  con-
f ez ione  con  due 
“Mignon  Noni -
no” :  “L ’Aper i t i -
vo”  e  l a  “Grappa 
R iserva” . 

Per  dovere  d i 
c ronaca ,  i  v in i 
a l  Ga la  sono  s ta -
t i  o f f e r t i  da l l e 
az iende :  V i l l a 
Russ iz ,  Branko  e 
Scub la . 
Ques t i  g l i  spon-
sors  de l la  ma-
n i f e s t a z i o n e : 
Reg ione  Auto-
noma Fr iu l i  Ve -
nez ia  Giu l ia , 
P r o m o t u r i s m o 
FVG,  Comune  d i  Gra -
do ,  Fondaz ione  Car igo , 
Bcc  S taranzano  & Vi l l e s -
se ,  Grand  Hote l  As tor ia 
Grado ,  GIT  Grado  Im-

p iant i  Tur i s t i c i ,  Fami -
g l ia  Sper i ,  Ska l  FVG,  IAL 
Centr i  a lbergh ier i  FVG, 
Coopera t iva  Pesca tor i 
Grado ,  Nonino  Dis t i l -
l e r i e ,  I l ly  Caf fè ,  Imma-

g inarea ,  Bac i  Perug ina , 
Mood P ic ture  and  Scand . 
Nik i  &  Car lo ,  Acqua  San 
Pe l l egr ino  e  Acqua  Pan-
na ,  Az .  Agr .  Mus i ta ,  Az . 
Agr .  Foss  Mara i ,  Az . 

Agr .  Ca ’  Bo lan i , 
Az .  Agr .  Rugge-
r i ,  Az .  Agr .  V i l -
l a  Russ iz ,  Az . 
Agr .  Branko ,  
Az .  Agr .  Scub la , 
Az .  Agr .  Conte 
D’At t imis ,   Az . 
Agr .  Butuss i , 
Az .  Agr .  Lu isa , 
Az .  Agr .  Ronch i 
d i  Manzano ,  Az . 
Agr .  Lorenzon .
Ino l t re  s i  r ingra -
z iano  g l i  a l l i ev i 
d i  Sa la  e  Cuc ina 
de i  cen t r i  a lber -
gh ier i  IAL  FVG 
per  l ’opera to 
svo l to  durante 
l a  cena  d i  Ga la .

 Claudio Recchia, Don Beppe, Giacomo Rubini, 
Valerio Beltrami, Claudia Speri e Giovannangelo Pappagallo

Ok, ancora un successo per la Presidenza targata Beltrami!
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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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Ho fatto il cameriere a vent’anni
mi sono mantenuto i sogni
consigliavo da mangiare e bere
oggi stappo questa canzone
i miei capi i miei colleghi
alcuni bravi altri no
come certi musicisti tecnici
e organizzatori di show
e non facevo viaggi a vuoto
sempre elegante, educato il mio pubblico in sala
era fortunato
lo sento quando mi chiamavano tutti insieme
cameriere, cameriere, cameriere
scusi
cameriere, cameriere, cameriere
e mi emoziona tanto
tornare indietro nel tempo
scusi
verso un mondo, verso un’ isola, verso il mare
e poi ho versato un po’ di vino
addosso a te
e tu ti sei innamorata di me
che ti abbracciavo e ti baciavo all’improvviso
e la gente non capiva mai perché 
una così bella potesse stare con il
cameriere, cameriere, cameriere
scusi
quando parlavo troppo il cliente non tornava paiù
se oggi parlo troppo non mi invitano in tv
quando rompevo un bicchiere tutti si giravano ma poi sorridevano
se adesso prendo una stecca, presa
ma me la perdonano
il cameriere è psicologo, attore
è anche uno che capisce le persone
e la mancia è un applauso a metà canzone
la scaletta era il menù
il fonico il cuoco
il bis un cliente ritornato
io col vassoio in mano ero come a teatro

lo sento quando mi chiamavano tutti insieme
cameriere, cameriere, cameriere
scusi
cameriere, cameriere, cameriere
e mi emoziona tanto
tornare indietro nel tempo
scusi

verso un mondo, verso un’isola, verso il mare
e poi ho versato un po’ di vino
addosso a te
e tu ti sei innamorata di me
che ti abbracciavo e ti baciavo all’improvviso
e la gente non capiva mai perchè
una così bella potesse stare con il
cameriere

è davvero felice
chi prova a fare ciò che gli piace
e anche se va male
è meglio fallire che non agire mai
rincorrevo i miei sogni sempre
mentre lavoravo tra la gente
lo sento ancora quando mi chiamavano tutti insieme
cameriere, cameriere, cameriere
scusi
cameriere, cameriere, cameriere
e poi ho versato un po’ di vino
addosso a te
e tu ti sei innamorata di me
che ti abbracciavo e ti baciavo all’improvviso
e la gente non capiva mai perché
una così bella potesse stare con il
cameriere, cameriere, cameriere
scusi
è tutta la canzone che la chiamo,
il conto

Il testo della canzone 
“Cameriere” di Povia

Beltrami, Povia, Rubini, Pappagallo e Recchia



Un’onda lunga di emo-
zioni si è sprigionata 
dalle giovani parteci-

panti alla competizione di flam-
bé a Grado ed ha sommerso i 
docenti accompagnatori, i diri-
genti scolastici presenti, la giu-
ria, fino a raggiungere migliaia 
di spettatori collegati in diretta 
streaming su Facebook e You-
tube.
Le studentesse, provenienti da 
16 istituti alberghieri dal nord 
al sud d’Italia, elegantemente 
presentate da Maddalena Bru-
mat, ci hanno trasportato con i 
loro elaborati alla lampada in 
altri luoghi: profumi, aromi e 
sapori hanno evocato il ricor-
do di terre amate oppure la 

curiosità per terre sconosciute. 
Seconda volta in giuria come 
delegata nazionale delle Ami-
rine, ho apprezzato l’espres-
sione usata dalle studentesse 
in fase di presentazione: “Mi 
chiamo…, appartengo alla se-
zione…”. Appartenere è uno 
dei bisogni fondamentali della 
persona, secondo lo psicologo 
A. Maslow, ma a volte lo di-
mentichiamo: apparteniamo ad 
una cultura, ad un territorio, ad 
una comunità e …all’AMIRA, 
come ci ricordano le bellissime 
fanciulle. Anche nella fase della 
descrizione della ricetta, della 
provenienza dei prodotti, del-
la procedura di preparazione, 
le giovani partecipanti hanno 

mantenuto il contatto visivo con 
la giuria, raccontando curiosità, 
i legami della ricetta con opere 
letterarie o con canzoni, con ar-
tisti famosi del loro territorio. 
Ecco che il racconto diventa 
evocativo ed emoziona, cocco-
la chi è in attesa di degustare. 
L’immaginario si riempie di 
aspettative, e poco importa se la 
voce e le mani tremano un po’. 
Tra l’altro, anche i docenti ac-
compagnatori sono tesi: scruta-
no ogni movimento, ogni gesto, 
sussultano alle domande della 
giuria, ma non fanno mancare 
il loro sguardo rassicurante e 
incoraggiante. L’attenzione dei 
docenti ricorda a tutti il moti-
vo per cui siamo qui: siamo qui 

Onda lunga di emozioni 
alla 7ª edizione di 

“Le donne nell’arte 
del flambè” di Isabella Sorgente

Delegata Nazionale Amirine 
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per raccontare l’amore per il lavoro, per la ricer-
ca, per creare collegamenti tra l’innovazione e la 
tradizione, per coltivare talenti, per sperimentare 
e mettere alla prova ciò che si è studiato a scuola, 
il tutto in 25 minuti. 
Arriva il temuto momento del flambage: quella 
fiamma che non deve essere troppo alta né troppo 
bassa, è una magia che a volte fa fare “Oh” anche 
agli adulti, non solo ai bambini, come canta Po-
via in una famosa canzone. Quando proprio non 
riesce, ci sarà qualche concorrente da consolare 
e incoraggiare. Certo, andrà meglio la prossima 
volta, basta affinare la tecnica e mai arrendersi! 
Nella fase di realizzazione del piatto scendono in 
campo le soft skills: la capacità di collaborare in 
squadra, di fare l’intervento opportuno proprio 
quando la compagna è in difficoltà, di preve-
dere le fasi di lavoro successive e di facilitare il 
compito alle compagne. Come docente, colgo la 
possibilità di dare un senso al curricolo scolastico 
anche attraverso la performance flambé: il cibo 
racconta storie di viaggi e di incontri, di coloniz-
zazioni e dominazioni, ecco il collegamento con 
la storia, la geografia, le scienze, le lingue stra-
niere. Questo lavoro di ricerca e di collegamenti 
viene compiuto in squadra, guidati dai docenti e 
supportati dai dirigenti. 
Arriva, infine, per la giuria il momento della de-
gustazione. “La realtà è frutto dell’immaginazio-
ne” ha scritto Giacomo Casanova nella sua ope-
ra Histoire de ma vie, ed è proprio così: ci sono 
aspettative che a volte rimangono deluse, a volte 
sorprendentemente appagate. I piatti che ci han-
no emozionato hanno evocato ricordi, hanno sol-
leticato curiosità, hanno lasciato la gradevolezza 
di un incontro amoroso tra i sapori e il desiderio 
di averne ancora. 
Dopo aver dato la mia valutazione sulla scheda 
predisposta, mi piace osservare l’espressione 
delle colleghe di giuria. Anna Valli, presidente 
dell’Associazione Sommelier Svizzeri Professio-
nisti, riesce a “far sognare il vino” con le sue me-
ticolose descrizioni: ascoltarla significa lasciarsi 
incantare e trasportare da leggiadre note senso-
riali di sapidità, acidità, alcolicità, fino a perdersi 
nei colori ed emozioni del nettare degli dèi. Le 
domande rivolte alle giovani aspiranti somme-
lier offrono l’occasione per spiegare ciò che san-
no, ma nello stesso tempo, mirano a incuriosire 

ed approfondire le conoscenze con ulteriori ricer-
che. Manuela Sain Colombo, scrittrice, pittrice ed 
esperta di gastronomia, interviene con domande 
pertinenti mettendo a proprio agio le concorren-
ti. Vilma Broggi, esperta di gastronomia e di tec-
niche di sala, coglie ogni particolare delle proce-
dure, dell’organizzazione di tempi e strumenti di 
lavoro. La presidente della giuria di questa setti-
ma edizione di Le donne nell’arte del flambé  è Clau-
dia Speri, figlia della prima donna Gran Maestra 
della Ristorazione Maria Luisa Speri alla quale è 
dedicata la competizione: la sua presenza emo-
ziona e dona un valore aggiunto all’evento. In-
coraggia le partecipanti con lo sguardo esperto, 
attenta ai gesti e ad ogni particolare con la sen-
sibilità e l’esperienza di albergatrice figlia d’arte.
Grazie a tutte loro, meravigliose donne dell’A-
MIRA, perché mi hanno arricchito con la loro 
competenza e cultaura. La manifestazione, ide-
ata dal G.M.R. e Vice Presidente Vicario dell’A-
MIRA Giacomo Rubini e dal giornalista Antonio 
Boemo, intende rendere omaggio al talento delle 
donne in un perenne otto marzo. 
La premiazione delle squadre vincitrici ha avuto 
una sorprendente colonna sonora: la voce di Po-
via si è diffusa nella sala e le sue canzoni hanno 
fatto da sfondo ad una serata strepitosa. Come 
tutte le cose belle che viviamo, quando finiscono 
ci lasciano una parola: ancora!
E con questa, rimaniamo in attesa della prossima 
edizione di “Le	donne	nell’arte	del	flambè”.
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Prima di diventare un 
cantautore, chitarrista 
e anche noto blogger, 

Povia ha fatto il cameriere. 
A questa professione e ai 
suoi ricordi di un tempo, ha 
dedicato una canzone che ha 
cantato un paio di volte (la 
seconda a grande richiesta) 
in occasione della serata di 
gala della settima edizione 
de “Le Donne nell’Arte del 
Flambé”, la grande manife-
stazione organizzata dall’A-
MIRA attraverso la sezione 
Trieste-Gorizia.
Povia ha vinto l’edizione 
2006 del Festival di Sanre-
mo con la canzone “Vorrei 
avere il becco”, ma è noto 
soprattutto per il suo brano 
“I bambini fanno “oooh…”.
È stato lui, Povia, a sorpre-
sa, a iniziare a servire gli 
antipasti seguito dal presi-
dente dell’Amira, Valerio 
Beltrami. Ma, soprattutto 
alla fine, durante la “Parata 
della Lampade”, si è infila-
to in mezzo alle partecipan-
ti per flambare anche lui le 
crepes con la Quintessentia 
Nonino.  A rappresentare la 
Nonino, con i cui distillati 
le concorrenti in gara hanno 
flambato le loro preparazio-
ni, c’è stata Cristina che non 
manca mai a questo impor-
tante appuntamento.

“Non siamo al mondo solo 
per noi stessi”, ha sotto-
lineato Povia durante un 
suo intervento al microfo-
no spiegando quanto sia 
importante il mestiere del 
cameriere poiché, al di là 
della professionalità e del 
consigliare il mangiare e il 
bere, il cameriere è uno psi-
cologo, uno che capisce le 
persone.
Povia è stata la sorpresa 
della serata ma, in realtà, la 
manifestazione è stata una 
vera e propria sfida, una 
sorta di campionato italia-
no riservato alle donne, le 
professioniste maître e so-
prattutto le studentesse. 
A questa settima edizione 
de “Le Donne nell’Arte del 
Flambé”, ideata dal vice-
presidente vicario dell’A-

MIRA Giacomo Rubini e dal 
giornalista Antonio Boemo, 
hanno partecipato ben 16 
squadre provenienti dall’E-
milia Romagna, Liguria, 
Sicilia, Veneto, Piemonte, 
Trentino Alto Adige, Lom-
bardia e Campania oltre che 
dal Friuli Venezia Giulia.
Certo, come sempre, ci 
sono le classifiche, ci sono 
le vincitrici e non manca 
mai nemmeno l’assegnazio-
ne di alcuni premi speciali, 
ma per tutte le donne e le 
ragazze l’aver partecipato 
è già stato un successo, un 
grande successo. 
Certo, fra professioniste e 
studentesse si è notata la 
mano diversa, ma in gene-
rale, quanto hanno fatto ve-
dere tutte è indubbiamente 
un segnale importante di 

Vince la squadra 
di Taormina. 

Chiusura a sorpresa 
con Povia di Antonio Boemo
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come le scuole e gli istitu-
ti alberghieri abbiano in-
trapreso la corretta strada 
dell’insegnamento, puntan-
do non solamente sulle no-
zioni di base ma anche sulla 
qualità. E se si tiene conto 
di quanta sia la difficoltà a 
trovare personale in questi 
settori, il discorso ha una 
chiusa perfetta.
Un commento, quello della 
mancanza di personale, e 
qualificato ancor di più, che 
è stato messo in evidenza 
nei brevi interventi anche 
dal Prefetto di Gorizia Raf-
faele Ricciardi e dall’asses-
sore regionale Sebastiano 
Callari. Tra i presenti anche 
il presidente della Fonda-
zione Carigo Alberto Ber-
gamin, i rappresentanti del 
Comune di Grado Roberto 
Borsatti, Raffaella Marin e 
Renato Bonaldo, Luis Fu-
molo dello Skal e il padrone 
di casa dell’Astoria nonché 
referente Confcommercio 
Gorizia del settore alber-
ghiero, Alessandro Lovato.
La settima edizione de “Le 
Donne nell’Arte del Flam-
bé” è stata vinta dalla squa-
dra di Taormina che ha pre-
ceduto quella di Paestum e 
quella di Ferrara. 
Come detto, ci sono stati 
anche alcuni premi speciali: 
la miglior sommelier della 
competizione (ricordiamo 
che il tema della sfida alla 
lampada era la preparazio-
ne di un dessert di frutta 
flambé con l’abbinamento 
del vino al piatto) è risulta-
ta quella della squadra della 
Sicilia Orientale, il premio 
per la squadra più elegante 

è andata a Genova-Tigullio, 
mentre per il miglior sorri-
so il premio è stato assegna-
to a Roberta Del Popolo di 
Taormina.
Manifestazioni di questa ri-
levanza godono ovviamen-
te del sostegno di vari enti 
e istituzioni dalla Regione 
e Promoturismo al Comu-
ne, dalla Fondazione Cari-
go, alla Bcc di Staranzano 
e Villesse, al Grand Ho-
tel Astoria dove si svolge 
sempre questo importante 
avvenimento, alla Git, alla 
famiglia Speri (ricordiamo 
che le Donne nell’Arte del 
Flambé sono valide per il 
Challenge Maria Luisa Spe-
ri), alla Illy Caffè ed anco-
ra Cooperativa Pescatori, 
all’acqua San Pellegrino, a 
diverse Aziende che han-
no offerto prodotti di vario 
genere e in particolare il 
vino. Importante è poi se-
gnalare la sempre puntuale 
collaborazione prestata dai 
centri alberghieri del Friu-
li Venezia Giulia dello Ial, 

grazie all’interessamento di 
Luciano Bordin e Gabriele 
De Simone, rispettivamente 
presidente e direttore dello 
Ial Fvg.
Da evidenziare ancora che 
alle vincitrici sono andate 
anche delle borse di studio 
da 500 euro l’una messe a 
disposizione dalla BCC di 
Staranzano Villesse (due) e 
dallo Skal International.
Le premiazioni sono state 
fatte prima dell’inizio del-
la cena di gala. Una serata 
speciale che si è conclusa 
con l’effettuazione della 
ventisettesima edizione 
della Parata delle Lampade 
che, come avviene da sette 
anni a questa parte, vede 
impegnate nella contempo-
ranea flambatura una parte 
delle partecipanti. La mani-
festazione è stata ideata per 
mettere in evidenza il valo-
re qualitativo delle donne 
in questo certamente non 
facile ma importante e gra-
tificante impegno profes-
sionale d’alto livello.
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In occasione della 7ª edizio-
ne delle “Donne nell’Arte 
del Flambé”, che si è tenu-

ta a Grado dal 20 al 23 marzo, 
l’Amira ha programmato an-
che un Consiglio Nazionale e, 
di conseguenza, era presente 
tutta la Giunta Nazionale che, 
su invito della Tenuta Luisa, 
è arrivata in Friuli un giorno 
prima, quindi il 19 marzo, che 
era di domenica ed era anche 
la Festa del Papà. Grazie alla 
forte amicizia che lega Nunzio 
Buglione, Fiduciario Amira di 
Udine, la Tenuta Luisa ci ha 
aperto le porte, nonostante il 
giorno festivo. La Tenuta Lui-
sa è a Corona, piccola frazione 
di Mariano del Friuli, un co-
mune italiano della Provincia 
di Gorizia della Regione auto-
noma del Friuli Venezia Giu-
lia. Conta circa 1.600 abitanti 
che sono chiamati marianesi. 
Gli esperti di calcio ricorde-
ranno che questa località ha 
dato i natali al grande Dino 
Zoff, probabilmente il più bra-
vo portiere di tutti i tempi del 
calcio italiano. 
Tornando a noi, conoscevo 
già i vini della Tenuta Luisa 
e, con tutta franchezza, li ave-
vo sempre apprezzati, soprat-
tutto il Sauvignon. Non mi 
aspettavo una cantina di così 
tanta bellezza con un’organiz-
zazione, un’innovazione, una 
competenza e una passione 
rimarcabili. In occasione della 
nostra visita, siamo stati rice-

vuti dai fratelli Michele e Da-
vide Luisa. Il primo si occupa 
della conduzione enologica, 
mentre Davide è impegnato 
nella conduzione agronomica. 
Abbiamo visitato la cantina, la 
bottaia e parte dei vigneti che 
sono vini alla struttura. Mi-
chele, durante la visita, ci ha 
raccontato la storia aziendale: 
«Tutto è iniziato con il nostro bi-
snonno Francesco Luisa e la sua 
piccola tenuta da cinque ettari: 
era il 1907. Ci fu poi nonno Del-
ciso, unico di sei fratelli a portare 
avanti, giovanissimo, l’attività di 
famiglia. E poi Eddi, nostro padre, 
che a soli tredici anni iniziò a de-
dicarsi a vigne e cantina, trasfor-
mandole con il suo instancabile 
lavoro in quella che è diventata 
Tenuta Luisa. Insieme a nostra 
madre Nella, continua ad affian-
carci in azienda: il suo apporto è 
ancora imprescindibile. Da parte 

mia e di Davide, abbiamo porta-
to in Tenuta Luisa il gusto della 
sperimentazione e le conoscenze 
che abbiamo appreso durante gli 
studi. Davide, agronomo, segue 
i vigneti. Io, enologo, mi occupo 
della cantina. Due approcci che, 
uniti all’antico sapere contadino, 
ci hanno permesso di ottenere un 
vino di qualità eccellente, pre-
miato con alcuni dei più impor-
tanti riconoscimenti del settore. 
Oggi, con la quinta generazione 
alle porte, guardiamo al passato 
con orgoglio e siamo contenti di 
poter raccontare la nostra storia. 
Una storia di passione ed entu-
siasmo, di coraggio e lungimi-
ranza, di fiducia e condivisione. 
Una storia di famiglia. Nostro 
padre ci ha insegnato che il vino 
di qualità nasce in vigna e si af-
fina in cantina, e i nostri studi ci 
hanno permesso di perfezionare 
questa conoscenza che si traman-

L’Amira visita la Tenuta Luisa, 
una cantina con una bella storia

di Diodato Buonora

I Maîtres alla Tenuta Luisa
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da di generazione in generazione. 
Seguiamo in prima persona tutte 
le fasi della produzione del vino. 
Davide ed io, ci confrontiamo per 
prendere qualsiasi decisione, cia-
scuno secondo la sua specializza-
zione. Solo così riusciamo a otte-
nere un vino eccellente.» 
I vini della Tenuta Luisa pro-
vengono dall’area DOC Friuli 
Isonzo. La denominazione si 
deve al fiume che attraversa 
la parte orientale del Friu-
li Venezia Giulia, l’Isonzo, e 
comprende un territorio che 
va dalle morbide colline del 
Collio e del Carso fino al mare 
Adriatico.
Alla Tenuta Luisa producono 
oltre venti tipologie di vino in 
diverse linee. 
La “Linea Luisa” comprende 
i bianchi (Chardonnay, Sau-
vignon, Traminer Aromatico, 

Pinot bianco e Pinot grigio), 
gli autoctoni (Malvasia, Friu-
lano, Verduzzo, Ribolla gial-
la e Refosco), i rossi (Pinot 
nero, Merlot, Cabernet Franc 
e Cabernet Sauvignon) e da 
quest’anno si produce anche 
un rosato da uve Merlot.
La “Linea Millesimé” com-
prende due spumanti (Brut Ri-
bolla gialla e Brut Rosè da uve 
Refosco e Merlot). Sono pro-
dotti giovani e freschi adatti 
per un aperitivo di qualità.
La “Linea I Ferretti” sono vini 
prodotti in piccole quantità 
e solo nelle migliori annate. 
Le uve provengono dai vi-
gneti più antichi dell’azien-
da (oltre 50 anni). Prendono 
il nome dalla loro particola-
re area di produzione, ricca 
di vari microelementi tra cui 
ferro e alluminio. Riposano 

dai 12 ai 18 mesi in tonneaux 
e per ulteriori 2 anni in botti-
glia. Necessitano di tempo e 
pazienza, come tutte le cose 
migliori. Questa linea com-
prende 2 bianchi: il Friulano 
e il Desiderium (Chardonnay, 
Friulano e Sauvignon); 4 rossi: 
Cabernet Sauvignon, Refosco, 
Pinot Nero e il Rôl (Merlot, Ca-
bernet Sauvignon, Refosco dal 
Peduncolo Rosso). Una curio-
sità: Rôl, in friulano “rovere”, 
nasce dalla volontà di creare 
un rosso eccellente, massima 
espressione del terroir di Co-
rona, particolarmente vocato 
alla coltivazione dei vitigni a 
bacca nera. Raffinato, suaden-
te, tipico, da gustare con cal-
ma, come le cose migliori.
La “Linea Edmida” compren-
de vini freschi e fruttati che 
rispecchiano le tipicità ed i 
profumi del territorio friula-
no. C’è il Blanc (Chardonnay, 
Friulano e Sauvignon), il Neri 
(Merlot e Cabernet) e il Ver-
duzzo.
Dopo la visita siamo andati 
in una sala con una spettaco-
lare vista sui vigneti. Qui ci è 
stato servito un menu di mare 
degno dei più bravi chef e ab-
biamo degustati vini che sono 
stati apprezzati da tutti i pre-
senti. È stata una serata che 
tutti gli amirini non dimenti-
cheranno mai e si è conclusa 
con il Presidente Beltrami che 
ha consegnato ai fratelli Lu-
isa la mini lampada che è il 
nostro simbolo. Viene omag-
giato a quelli che ci vogliono 
bene e che … vogliamo bene! 
Grazie di cuore. Gli amirini si 
ricorderanno di voi e dei vo-
stri vini! 
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In occasione della ma-
nifestazione “Le Donne 
nell’Arte del Flambé”, 

al Grand Hotel Astoria di 
Grado, l’Amira ha organiz-
zato un Consiglio Direttivo 
Nazionale. La giunta era 
presente al completo, men-
tre c’è stata qualche defe-
zione da parte dei fiduciari. 
Come di consueto, l’ordine 
del giorno è stato molto in-
teressante e cioè: Saluti del 
Presidente / Lettura ed ap-
provazione del precedente 
verbale di Consiglio Diret-
tivo tenutosi a Riccione / 
Chiarimenti e informazioni 
sul 67° Congresso Nazio-
nale 2023 / Situazione fi-
nanziaria con relazioni del 
Tesoriere Nazionale e della 
Commercialista / Discus-
sione sulla programmazio-
ne degli obiettivi esercizio 
2023 / Calendarizzazione e 
discussione su eventi pro-
posti dalle sezioni per l’an-
no 2023 / Apertura nuove 
sezioni a Parigi e a Dubai / 
Presentazione libro didatti-
ca / Varie ed eventuali. 
Veramente è stato un “bel” 
consiglio, sentito e parte-
cipato. I soci che vogliono 
sapere in dettaglio cosa è 
stato deciso, possono con-
tattare il proprio fiduciario 
che gli darà tutte le infor-
mazioni.
La sera, a tavola, con qua-
si tutte le squadre che ave-

vano raggiunto Grado, con 
il consueto e ottimo menu 
preparato dagli chef dell’A-
storia, grazie all’interessa-
mento di Antonino Scarpi-
nato, ci sono stati serviti i 
vini siciliani dell’azienda 
Musita di Salemi (TP). I 
vini che abbiamo degusta-
to: il Regieterre, Bianco 
Spumante Sicilia Doc extra 
dry (da uve Cataratto); il 
Regieterre 2021, Bianco Sa-

lemi Igt (da uve Cataratto); 
il Regieterre 2020, Rosso 
Terre Siciliane Igt (da uve 
Syrah); il Passopasso 2020, 
Passito Terre Siciliane Igt 
(da uve Zibibbo). 
Questa degustazione è stata 
molto piacevole e fa capire 
come l’Amira s’impegna a 
diffondere e far conoscere 
i prodotti del proprio terri-
torio in tutta Italia. Grazie 
Antonino, Grazie Amira.

Consiglio Nazionale 
con i vini di Musita

di Diodato Buonora
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È stato, come consuetudi-
ne, un grande successo, 
il sondaggio per eleg-

gere il Personaggio dell’anno 
dell’enogastronomia e dell’ac-
coglienza di Italia a Tavola.  In 
questa 15ª edizione sono stati 
oltre mezzo milione i lettori 
della rinomata rivista “Italia 
a Tavola” che hanno votato il 
loro professionista preferito. 
Erano sei le categorie scelte da 
poter votare: Cuochi, Pizzaioli 
e Panificatori, Pasticceri, Sala 
e Hotel, Barman e Opinion Le-
ader. Secondo la nota rivista, 
lo scopo del sondaggio è da 
sempre quello di valorizzare il 
mondo dell’enogastronomia e 
del settore Horeca e di richia-
mare l’attenzione sui professio-
nisti dei vari settori, soprattutto 

in un momento delicato - come 
quello attuale - per la ristora-
zione. Dopo i combattuti tre 

round, il pubblico ha decretato 
i seguenti vincitori: Max Ma-
riola (Cuochi) di “Casa Mario-
la”, noto chef e volto amatis-
simo sui social network e nel 
mondo della televisione; Fran-
co	Pepe	(Pizzaioli	e	panificato-
ri) di “Pepe in grani”, è stato in 
testa dall’inizio del terzo round 
e in pratica stravince nella sua 
categoria; Luca Montersino 
(Pasticceri), chef e personaggio 
televisivo affermato nel mondo 
della cucina, cuoco e pasticcie-
re, docente delle migliori scuo-
le d’Italia; Salvatore Trapanese 
(Sala e Hotel), docente e ban-
queting manager, contro ogni 
pronostico ha vinto in questa 
delicata categoria, dove erano 
in competizione personaggi 
più famosi di lui. Sicuramen-

Premio “Italia a Tavola”, 
successo per Trapanese e … 

per l’AMIRA
di Diodato Buonora

Attualità

I sei vincitori

Salvatore Trapanese
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te ha avuto una grossa “spinta” dai soci della 
nostra Amira e dai suoi concittadini di Procida 
ed Ischia. Tutto questo è dovuto al suo grande 
carisma professionale e personale. Salvatore è 
un validissimo professionista dell’ospitalità e fa 
dell’umiltà la sua dote principale; Deborah San-
toro (Barman), del Pollina Resort, è una giova-
ne messinese, classe 1992, che, sbaragliando gli 
agguerriti concorrenti, è stata l’unica donna a 
vincere il concorso di “Italia a Tavola”. Edoardo 
Raspelli (Opinon Leader), conduttore televisivo 
e giornalista, non ha bisogno di presentazioni, lo 
conoscono tutti ed è da sempre il mio giornalista 
enogastronomico preferito! 
Ecco cosa ci racconta il nostro Salvatore Trapa-
nese dopo questa brillante vittoria:
«Quando nel periodo natalizio ebbi l’invito a parte-
cipare, da parte dell’organizzazione del premio, non 
avevo ancora ben chiara l’entità della manifestazione; 
solo quando è stata pubblicata la lista dei partecipanti 
ho capito veramente l’importanza che stava assumen-
do l’evento e non vi nascondo che ero un po’ perplesso 
sulla mia partecipazione, anche perché sentivo la re-
sponsabilità di rappresentare sia la mia “piccola” Iso-
la di Procida che l’A.M.I.R.A. (Associazione Maître 
Italiana Ristoranti e Alberghi) di cui faccio parte. Il 
concorso è stato suddiviso in 3 parti: l’obiettivo della 
prima parte era quello di classificarsi nei primi 12 po-
sti, su 36, per passare il turno; a me sarebbe bastato 
non essere il 36°, ed invece con 1772 voti “CI” siamo 
posizionati al 7° posto. La semifinale prevedeva una 
successiva selezione e bisognava rientrare nei primi 
sei; per quanto mi riguarda avevo già vinto, e anche 
in questo caso “CI” siamo posizionati al 2° posto con 
3734 voti. L’ultima parte è stata la finalissima, nel-
la quale ho gareggiato con 5 professionisti del mondo 
dello spettacolo, autorità di spicco della ristorazione 
italiana, professionisti di comprovata esperienza lavo-
rativa che, oltre a fare il mio stesso lavoro in maniera 
egregia, vivono un contesto mediatico molto impor-
tante. Mai avrei pensato di arrivare in finale! In po-
chissimo tempo ho iniziato a tessere una rete tra i miei 
contatti, ho chiesto a TUTTI di condividere con me 
questo percorso, perché è pur vero che i tempi cambia-
no e i social ormai la fanno da padrone, ma i rapporti 
costruiti nel tempo alla fine premiano sempre, proprio 
come in questa occasione. “CI” siamo classificati al 
1° Posto nella categoria Sala e Hotel con 8122 voti. 
13.628 volte grazie a TUTTI gli amici che sono inter-

venuti da ogni angolo d’Italia, ai procidani che com-
patti mi hanno sostenuto, ai colleghi  Docenti  e I.T.P.  
degli Istituti alberghieri e non, ai colleghi ed amici 
professionisti dell’A.M.I.R.A. e di Solidus “I Profes-
sionisti dell’Ospitalità”. Grazie mille di vero cuore». 

Attualità

Edoardo Raspelli, 1° classificato nella categoria Opinion 
Leader, con il nostro direttore Diodato Buonora
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Se c’è stata una sorpresa nell’edizione 
2023 del “Premio Italia a Tavola” è sen-
za dubbio quella che ha coinvolto la cate-

goria “Sala e Hotel”. Ad aggiudicarsi il primo 
posto è stato Salvatore Trapanese, docente di 
scuola superiore e banqueting manager, ol-
tre che referente del suo territorio, Procida, 

per l’Amira, l’Associazione maître italiani ri-
storanti e alberghi. Pur avendo raccolto negli 
anni diversi riconoscimenti, ultimo in ordine 
temporale quello di Professionista dell’anno 
2022 da parte di Solidus, il suo successo era 
difficilmente pronosticabile e ha sorpreso lo 
stesso Trapanese: «Tra tutti quei nomi ero di 
certo il personaggio meno noto e lo sono an-
cora, nonostante la vittoria mi farà sicuramen-
te conoscere a un pubblico maggiore. Per me 
era importante non fare brutta figura e, invece, 
ho vinto».
Salvatore, intanto complimenti per la vitto-
ria. La prima domanda sorge spontanea: com’è 
nato l’amore per il suo lavoro?
L’ho scelto venticinque anni fa. Mi è sempre 
piaciuto stare in mezzo alla gente e lavorare 
per il prossimo. Tutto è partito da casa mia, 
Procida. Lì ho iniziato, prima di girare l’Italia 
e l’Europa e, infine, tornare a casa. La mia terra 
ha grandissime potenzialità, non sempre sfrut-
tate al massimo. Mi sto impegnando perché 
possa essere sempre di più apprezzata. L’acco-
glienza per me è questo: racconto e condivisio-
ne del territorio.
Una visione nobile e che dà l’idea dell’impor-
tanza del ruolo di chi lavora nell’hotellerie. 
Negli ultimi tempi, però, il lavoro non sembra 
riscuotere un gran successo. Lei si è fatto un’i-
dea dei motivi?
Negli anni, il nostro è diventato un mestiere 

Salvatore Trapanese 
vince “Sala e Hotel”: 
«Crisi del personale? 

Scuola e lavoro sono distanti.»
di Gianluca Pirovano

Attualità

Il Presidente Amira Valerio Beltrami 
con Salvatore Trapanese

Il docente e banqueting manager di Procida si è aggiudicato contro ogni 
pronostico il primo posto del Premio di Italia a Tavola nella categoria 

riservata ai professionisti dell’hotellerie. Da insegnante dice: “Manca la 
parte di laboratorio, serve allinearsi con le esigenze del mercato”.
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sfruttato e sottopagato. Un la-
voro banale. O meglio, bana-
lizzato. Paghiamo lo scotto di 
non aver valorizzato nel modo 
giusto il nostro comparto, di 
averlo sottovalutato, dandolo 
in pasto a tutti. Non è, inve-
ce, un lavoro per tutti. Serve 
rimanere sempre aggiornati, 
formarsi e adeguarsi di vol-
ta in volta ai nuovi standard 
qualitativi. Per questo penso 
e spero che nei prossimi anni 
supereremo questa fase, gra-
zie al lavoro delle associazioni 
e delle scuole. In tanti pensano 
che le alternative siano due: o 
si fa la fame o si è fortunati e 
si va in televisione. La realtà 
è diversa. Ci sono tantissimi 
professionisti compresi tra i 
due estremi, professionisti che 
si sono trovati un loro spazio e 
sono riusciti a togliersi nume-
rose soddisfazioni.
Lei, oltre a praticare la pro-
fessione, è anche un docente, 
quindi conosce anche l’altro 
lato della medaglia. In cosa è 
carente la formazione dei gio-
vani in Italia?

Nelle scuole manca l’attività 
di laboratorio e anche quan-
do c’è, non è comunque all’al-
tezza delle richieste delle im-
prese. Occorre allinearsi sotto 
questo aspetto, un allinea-
mento che in questo momento 
non c’è. La scuola e il lavoro 
si muovono, secondo me, su 
due linee parallele e di conse-
guenza le esigenze non si in-
contrano. Quando un ragazzo 

diplomato esce da un istituto, 
o ha una formazione vecchia, 
e quindi non è pronto, oppure 
semplicemente lo si perde, va 
a fare altro.
E lei, che questi ragazzi li 
vede ogni giorno, ha un consi-
glio da dare loro?
Io dico sempre la verità: que-
sto è un lavoro che, per esse-
re fatto bene, va amato al pari 
della propria famiglia. Si do-
vranno fare i conti con tanti 
problemi, con le emergenze 
quotidiane, e per farlo c’è solo 
una strada: amare il proprio 
lavoro. Alla base di tutto ci 
deve essere quello.
In conclusione, lei è positivo 
o negativo se pensa al futuro?
Io credo che le difficoltà del 
nostro comparto siano in re-
altà condivise anche da altri e 
facciano parte di un momento 
generale. Sono convinto che, 
con il lavoro di tutti, ne sapre-
mo uscire.

Da Italia a Tavola

Salvatore Trapanese

Attualità
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La prima impressione 
è quella decisiva

La prima impressione che l’ospite ri-
ceverà, entrando nella vostra azienda, 
sarà quella che lo predisporrà, più o 

meno, favorevolmente al consumo e lo in-
voglierà a ritornare da voi nel tempo. La 
prima impressione, infatti, non si dimenti-
ca mai. Gli aspetti de-
terminanti agli occhi 
dell’ospite, che lo in-
durranno a esprimere 
un giudizio positivo 
o negativo, potrem-
mo riassumerli in due 
punti.
Gli aspetti di una 
struttura o di un loca-
le per conquistare il 
cliente 
Per quanto riguarda 
l’aspetto generale che 
l’azienda potrà forni-
re, ecco gli aspetti che 
possono conquistare o, 
al contrario, colpire in 
modo negativo il clien-
te:
• La pulizia della toi-
lette, dei pavimenti, 
dei vetri, dei mobili, 
del tendaggio e di tut-
to ciò che è sulla tavo-
la.
• L’illuminazione, che non deve essere 
troppo soffusa o troppo forte o insufficien-
te.
• I rumori devono essere felpati, magari 
con una leggera musica soft di sottofondo.
• Gli odori devono esser stimolanti e non 
troppo intrusivi.
• Le decorazioni floreali, le piante e i qua-

dri devono contribuire  armoniosamente 
alla decorazione del locale.
• I portamenu devono essere sempre ben 
puliti.
• I buffet di antipasti, di verdure, di insa-
late o di altro devono essere invitanti e sti-

molanti per essere con-
sumati.
Ciò che l’ospite si 
aspetta dal personale 
Per quanto riguarda  
il personale, invece, 
ecco ciò che l’ospite si 
aspetta:
• La pulizia del per-
sonale e un abbiglia-
mento adeguato.
• La solerzia: è impor-
tante non perdere mai 
di vista l’ospite ed es-
sere sempre pronti a 
esaudire nel possibile 
le sue richieste.
• Il saluto: il cliente, 
al suo arrivo e al suo 
congedo, vuole essere 
accolto, considerato e 
ringraziato.
• La professionalità: 
in questo aspetto rien-
tra, per esempio, l’es-

sere sempre informati rispetto alle varie 
preparazioni presenti nei menu.
• Il sorriso, che non costa nulla, ma fa sen-
tire bene chi lo riceverà. 
Se si cureranno meticolosamente questi 
aspetti, potrete essere sicuri che il vostro 
ospite riceverà una buona impressione del 
vostro locale e ritornerà volentieri da voi.

Da Italia a Tavola

di Valerio Beltrami
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Sociometrica, la società di 
ricerca guidata da Anto-
nio Preiti, in un suo pre-

gevole studio pubblicato il 24 
novembre dello scorso anno 
ha certificato che l’Italia sen-
za il turismo sarebbe un paese 
deserto sia dal punto di vista 
urbanistico che demografico 
lungo le coste, l’arco alpino, 
l’Appennino, un territorio 
spopolato come lo fu in passa-
to, tra il 1860 e il 1945, quan-
do il turismo non esisteva, 
con un’emigrazione di massa 
verso le Americhe come verso 
l’Europa e l’Australia che ha 
coinvolto quasi 30 milioni di 
persone, la gran parte delle 
quali non è mai più tornata, 
motivo per il quale si calcola 
che nel mondo esista un nu-
mero di italiani perfino supe-
riore ai residenti nel nostro 
paese. Per numero di cogno-
mi, San Paolo del Brasile è la 
più grande città italiana con 
oltre 4,5 milioni di nostri di-
scendenti che hanno ancora 
cognome italiano. Il turismo 
dagli anni Cinquanta del 1900 
ha progressivamente arric-
chito il paese, ha radicato sul 
territorio diversi milioni di 
italiani, è diventato una fonte 
inesauribile di finanziamento 
della nostra bilancia commer-

ciale, perennemente in defi-
cit. L’Italia ha potuto diven-
tare una delle più importanti 
manifatture del mondo anche 
grazie al turismo che con il 
suo surplus (la differenza tra 
ciò che i viaggiatori interna-
zionali spendono in Italia e 
ciò che gli italiani spendono 
all’estero) ha finanziato l’ac-
quisto delle materie prime (di 
cui eravamo sprovvisti, dal 
carbone al petrolio al ferro) 
indispensabili per alimentare 
l’industria italiana.
Il turismo nel 1950 riguarda-
va una élite assai minuscola 
della popolazione mondiale 
(i viaggiatori internazionali 
erano 25 milioni), oggi è ar-
rivato a quota 1,4 miliardi di 
persone, più i miliardi di per-
sone che viaggiano per diletto 

o per affari all’interno della 
loro nazione. L’Italia è tra i 
massimi protagonisti di que-
sto fenomeno che neppure la 
pandemia di Covid19 è riusci-
ta a fermare ma solo a rallen-
tare tra il 2020 e il 2021. Con 
il 2022 il turismo è tornato a 
macinare numeri da record, 
soprattutto in un paese come 
l’Italia che offre il prodotto 
più articolato e ricercato dal 
clima ai beni culturali, dallo 
sport all’enogastronomia. 
Banca d’Italia ha appena cer-
tificato che il 2022 è stato l’an-
no del rilancio, ritrovando le 
masse di turisti internazionali 
cui eravamo abituati fino al 
2019 con in più una maggiore 
fedeltà degli italiani che du-
rante la pandemia hanno ri-
scoperto il loro paese e inten-

Solidus Turismo – I professionisti dell’ospitalità

Il Governo e il Parlamento italiano 
continuano a considerare 

il turismo come un 
fenomeno marginale di Francesco Guidugli

Presidente di Solidus Turismo, 
I Professionisti dell’Ospitalità
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dono continuare a riscoprirlo di anno in anno.
Tutto bene? No, perché Governo e Parlamen-
to continuano a considerare il turismo come 
un fenomeno marginale, da penalizzare anzi-
ché da premiare e incentivare. In passato chi 
lavorava nel turismo, soprattutto nel settore 
alberghiero, guadagnava non solo con lo sti-
pendio ma anche con le mance che permette-
vano spesso di raddoppiare se non triplica-
re i guadagni. Quel fenomeno è scomparso, 
Governo e Parlamento non hanno adeguato i 
contratti nel settore defiscalizzandoli affinché 
il turismo diventasse a tutti gli effetti il setto-
re dell’industria dell’ospitalità che è attirando 
personale qualificato e motivato. Non è vero, 
o vero in parte, che in Italia mancano colla-
boratori nel mondo del turismo, è vero che 
gli stipendi che il settore è in grado di offri-
re sono inferiori a ciò che sarebbe necessario. 
Che gli italiani siano considerato dei grandi 
professionisti dell’industria dell’ospitalità lo 
testimonia la pressante richiesta di persona-
le italiano da parte di tutto il mondo. Siamo i 
più bravi ad accogliere, a regalare esperienze 
uniche e indimenticabili a tavola come sul ter-
ritorio, solo Governo, Parlamento e opinione 
pubblica ancora non lo hanno capito.
Dal 1993, quando un improvvido referendum 
abolì il ministero del Turismo, abbiamo chiesto 
che fosse ripristinato adeguandolo all’impor-
tanza che il settore ha assunto per i destini del 
nostro paese. Ci sono voluti quasi 30 anni per 
essere esauditi, speriamo che non ce ne voglia-
no altrettanti perché il ministero del Turismo 
assuma l’importanza e la responsabilità che il 

settore si è conquistato. L’Italia è tra 
i primi cinque paesi turistici del pia-
neta. Di questi, due sono continenti, 
Stati Uniti e Cina. Nei confronti di 
Spagna e Francia, gli altri splendidi 
avversari che abbiamo nel continen-
te europeo, siamo decenni in ritardo 
nelle politiche per il turismo, nella 
mole degli investimenti, nel ricono-
scimento dell’importanza politica e 
sociale che il turismo si è conquista-
to per le sorti dell’Italia. L’Italia è in 
testa per numero di siti Patrimonio 
dell’umanità UNESCO eppure non 
esiste una concreta, fattiva politica 
nazionale di salvaguardia dei nostri 

beni culturali e naturali. Non esiste una uni-
versità dedicata alla formazione del manage-
ment in tutti i settori del turismo, dall’albergo 
alla ristorazione alla promozione del territo-
rio. La nostra scuola dovrebbe avere tra le ma-
terie obbligatorie, oltre a italiano e matemati-
ca, anche educazione alimentare, educazione 
civica, storia dell’arte, storia e geografia. Noi 
italiani siamo gli ambasciatori di una civiltà 
che è unica perché comprende tutte le civiltà 
che si sono succedute nel bacino del Mare Me-
diterraneo, nel continente europeo, nel conti-
nente asiatico, nel continente africano. Il DNA 
di noi italiani è il più eterogeneo che esista a 
testimonianza dell’incredibile spessore uma-
no che ci caratterizza da sempre, almeno da 
40.000 anni da quando i Sapiens arrivarono in 
Europa dopo essere usciti dal continente afri-
cano ed essersi diffusi in tutti i continenti del 
globo.
Il 2023 per il turismo italiano è partito a razzo 
perché il mondo ci ama e non vede l’ora di ve-
nire a condividere il nostro stile di vita. Nello 
stesso tempo sono aumentati i problemi per 
l’arretratezza giuridica e politica del nostro 
settore. Affrontarli e risolverli significherebbe 
innanzitutto garantire alle nuove generazioni 
un futuro degno di quello che hanno vissuto 
le generazioni che le hanno precedute.

Solidus Turismo – I professionisti dell’ospitalità
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Dal 6 al 9 marzo si è tenu-
ta a Palermo la 7ª edi-
zione di Expocook, fie-

ra dedicata all’enogastronomia 
in cui il gusto, in tutte le sue 
forme, è il protagonista indi-
scusso. Naturalmente a questa 
kermesse non poteva mancare 
l’Amira sezione Sicilia Occi-
dentale, guidata dal dinamico 
fiduciario Antonino Scarpina-
to. Già dal primo giorno, il 6 
marzo, una numerosa delega-
zione era presente allo stand 
Amira che si trovava nel padi-
glione 20 della Fiera del Medi-
terraneo. Nel corso della gior-
nata c’è stata un’intervista, da 
parte di “Teleone”, al fiduciario 
Scarpinato che ha parlato degli 
scopi e degli obiettivi della no-
stra associazione, mentre il web 
master della sezione, Carme-
lo Vella, è stato intervistato da 
“Radio In”.
Lo stand Amira era arricchi-
to con i prodotti di numerosi 
sponsors che hanno collaborato 
con l’Amira e naturalmente da 
alcune lampade per fare i flam-

bé. Alla prima esibizione alla 
lampada, che è stata un succes-
so di pubblico, i maîtres hanno 
preparato i Bigoli (pasta fresca 
del pastificio Giglio) al ragù 
di cernia. In quest’occasione, 
hanno preparato il piatto i soci: 
Carlo Bonito, Carmelo Vel-
la, Salvo Lo Giudice, Antonio 
Bruni, Pietro Romeo e Claudio 
Gagliano. Poi, sempre nella pri-
ma giornata di fiera, due nostri 
soci, Michelangelo Presentato 
e Claudio Ferrara, sono stati 
inviati allo stand di Francesco 
Caravello per far degustare due 
gin siciliani: il Piazza Bologni e 
il Gin Ionico. La giornata si è 
conclusa con lo show cooking 
del maître Salvo Lo Giudice che 
ha preparato il carré d’agnello 
con purea di patate guarnito 
con prugne e chips di mele.
Martedì 7 marzo, nella matti-
nata, i maîtres Francesco Fiore, 
Pietro Romeo, Salvo Di Cara, 
Alfonso Di Cara, Antonino 
Scarpinato e Salvo Lo Giudice 
si sono esibiti nella preparazio-
ne di “Busiate fresche al ragù 

di pesce” e “Filetto di maialino 
con demi glace ai funghi”. In-
vece, nel pomeriggio, il maître 
Antonio Bruni si è esibito in 
uno show cooking preparando 
la “Tagliata di kebab al Jack Da-
niel’s”.
Mercoledì 8 marzo, la giornata 
inizia con i “Fusilloni al ragù 
di cernia” preparati dai maîtres 
Simone Terzo, Carlo Bonito, 
Claudio D’Angelo, Antonio 
Bruni e Pietro Romeo. Poi, alle 
14 e 30, Cettina Romano e Giu-
si Graziano preparano l’ananas 
flambé e danno inizio all’“Open 
World Cocktail Competition” 
in collaborazione con l’Associa-
zione Bartending Sicilia.  
Giovedì 9 marzo, ultimo gior-
no di Expocook, s’inizia con 
la replica, da parte del maître 
Antonio Bruni, della “Taglia-
ta di kebab al Jack Daniel’s” 
che era stata molto apprezzata 
nella prima dimostrazione. In 
seguito, allo stand Amira, c’è 
stata la gradita visita del Presi-
dente della Regione Sicilia, Re-
nato Schifani che, i soci Amira 
lo sanno bene, è molto legato 
al Past President Carlo Hassan. 
Grazie ad Hassan, la giunta 
dell’Amira ha visitato Palazzo 
Madama, sede del Senato della 
Repubblica, quando Schifani ne 
era presidente e, qualche anno 
fa, Schifani ha fatto l’apertura 
di un nostro Congresso Nazio-
nale a Palermo. Facciamo una 
parentesi: sappiamo bene che il 
nostro mestiere (maître d’hotel) 
ci permette di avere conoscenze 
che ci fanno aprire anche le por-

L’Amira protagonista 
a EXPOCOOK 2023 

Sezione Sicilia Occidentale

I maîtres della sezione Amira Sicilia Occidentale - © Serafino Geraci Fotografia



39Aprile 2023 | R & O |

Via Onorato 15/17 • 90139 Palermo
info@byciuro.it

te che sembrano barricate!!!
Nel pomeriggio c’è stato uno 
show cooking con il maître 
Emanuele Figlia che ha prepa-
rato il “Filetto di maialino nero 
dei Nebrodi ai sapori perdu-
ti flambato al Courvoisier” e 
ancora numerose interviste al 
fiduciario Scarpinato e ad al-
cuni soci della nostra sezione. 
L’Amira chiude con successo 
la manifestazione ringrazian-
do i numerosi sponsors che 
hanno contribuito alla riusci-
ta dell’evento: Pasta Giglio, 
Piazza Bologni Gin, Gin Ioni-
co, Marr, Cantine Florio, Duca 
di Salaparuta, Alivi, Abbazia 
Sant’Anastasia, Busnaghi, Cre-
azioni Floreali Villabate, Prime 
Uve, Insulae Gin, Primo Amore 
Olio, Acqua Sabrinella, Musita, 
Mokarta, Dictador Rum, Ama-

rola, Amaro K1 e Marilè. 
L’appuntamento è con Expo-
cook 2024, dove l’Amira sarà 

sicuramente ancora protagoni-
sta.

Carlo Bonito

Il Fiduciario Scarpinato, Il Presidente Regione Sicilia Schifani, Il Past President 
Amira Hassan e il Maestro Parrinello © Serafino Geraci Fotografia

Sezione Sicilia Occidentale
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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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Eventi

La 4ª edizione di 
MareMMMa

Lo scorso 6 marzo, a Spergolaia di Alberese (GR),  è andata in scena la 
quarta edizione di MareMMMa. Una kermesse enoica organizzata dai tre 
Consorzi di Tutela: Maremma Toscana, Morellino di Scansano e Monte-

cucco. Un vasto areale in provincia di Grosseto, ove le condizioni pedoclimati-
che variano; alcune denominazioni sono poste in vicinanza al mare e altre nelle 
dolci colline alle falde del Monte Amiata. I vitigni maggiormente coltivati, oltre 
al Sangiovese, sono Ciliegiolo, Canaiolo, Pugnitello, Alicante, Malvasia, Treb-
biano e Vermentino e per gli internazionali, Viognier, Chardonnay, Sauvignon 
Blanc, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah e Petit Verdot. Tre denominazioni 
che qualitativamente stanno crescendo molto e offrono un’ampia gamma di 
vini di ogni tipologia. Tra i vini in assaggio, quelli che maggiormente mi hanno 
colpito, sono: Pugnitello 2019 / Az. Roccapesta, Morellino di Scansano 2019 / 
Az. Celestina Fé, Montecucco Sangiovese Riserva 2018 / Az. Peteglia e Monte-
cucco Sangiovese Riserva Ad Agio 2017 / Az. Basile.

dal nostro inviato Adriano Guerri

Ilaria Basile 
dell’Azienda Basile
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L’Italia del gusto, regione per regione

Raccontare questa regio-
ne non è facile. Ha sa-
puto cogliere e legare 

momenti della sua storia alla 
tradizione culinaria rendendo-
la indimenticabile. Un esem-
pio è la pizza margherita… 
dire pizza ci fa subito pensare 
a Napoli, alla Campania e rap-
presenta anche l’Italia intera: 
la Margherita con i colori del 
tricolore è stata realizzata in 
onore della Regina Margherita 
di Savoia.
Iniziando in ordine gastro-
nomico e parlando dei primi 
piatti, dobbiamo fare una di-
stinzione tra le salse e le paste.
Tra le salse il ragù napoleta-
no è sicuramente il più tipico, 
preparato con manzo, maiale, 
pomodoro, cipolla, sedano, ca-
rota e cotto per lungo tempo. 
Il profumo di questa prepara-

zione inebria stradine e condo-
mini invitando il rientro a casa 
per il pranzo. Questa salsa è 
utilizzata per condire qualsia-
si tipo di pasta… ovviamente i 
maccheroncini sarebbero quel-

li consigliati. Continuando a 
parlare dei ragù, c’è quello 
alla genovese, non prevede il 
pomodoro, ma molta cipolla.
Fanno parte della cucina po-
vera e popolare la frittata di 
pasta, il casatiello e il gattò di 
patate.
Tra i primi piatti ritenuti di 
origine aristocratica annove-
riamo i pasticci e il sartù di 
riso, piatto complesso e condi-
to con polpette di carne, uova 
sode, pomodoro, formaggio e 
servito a forma di ciambella.
Tra le minestre, che i campa-
ni chiamano paste, non si può 
non ricordare la pasta e fagio-
li, cremosa e condita con sca-
morza, e la pasta e patate. Un 
posto d’onore va riservato alla 
minestra maritata, zuppa con 

La Campania 
gastronomica: 
di tutto, di più!

di Michele Policelli

La pizza Margherita

Napoli e il Vesuvio



la presenza di tanta verdura, 
pezzi di salsiccia, salame e co-
tenna.
Ovviamente tra i primi della 
tradizione non possono man-
care gli spaghetti con i frutti 
di mare che rappresentano 
una preparazione veloce e gli 
gnocchi alla sorrentina.
Se tra i primi piatti il pomo-
doro e la carne non mancano 
quasi mai, nei secondi piatti il 
pesce la fa da padrona.
L’insalata di mare, l’impepata 
di cozze e la zuppa di pesce 
sono tra le preparazioni che 
più variano in base alle tradi-
zioni locali. Tra le varie zuppe 
di pesce si va sul sicuro con 
il polpo alla luciana, piatto 
che rappresenta uno dei bor-
ghi marinari più antichi del 
capoluogo; come racconta la 
tradizione, questa portata era 
preparata nei cocci in terracot-
ta, spesso la salsa serviva per 
condire la pasta fatta in casa, 
mentre il polpo fungeva da se-
condo piatto accompagnato da 
crostoni di pane. Oggi, il più 
delle volte, il primo si comple-
ta con una grattata di caciori-
cotta.

Non possiamo pranzare in 
Campania e non mangiare del 
fritto: verdure, pizze fritte e 
baccalà, una volta era prepa-
rato solo nel periodo natalizio, 
ora si trova facilmente, in par-
ticolare nelle zone turistiche.
Tra i secondi piatti a base di 
carne possiamo evidenziare la 
braciola alla napoletana, in-
voltino di manzo farcito con 
prezzemolo, formaggio, pino-
li e uova sode, il maiale con 

le papaccelle, carne di maiale 
con una varietà di peperoni, 
l’agnello caso e ova “cacio e 
uova”, il coniglio all’ischitana 
e salsiccia e friarielli che ral-
legrano le tavole quotidiana-
mente. 
Eccoci ai dolci!
Se si dovesse fare un giro in 
tutta la regione, occorrerebbe 
dedicare un articolo intero. I 
dolci da assaggiare assoluta-
mente sono: il Babà, la Coda 
d’aragosta, la Delizia al limo-
ne, i Mustaccioli, la Pastiera, i 
Roccocò, la Sfogliatella “riccia 
e frolla”, i Sospiri al limone 
(Costiera Amalfitana), lo Spu-
mone, gli Struffoli (Napoli), i 
Susamielli, il Torrone, la Tor-
ta Caprese, le Zeppole di San 
Giuseppe. 
Per completare la degusta-
zione, bisogna sorseggiare un 
buon limoncello realizzato con 
dei limoni IGP e non si può 
tornare a casa senza un’ottima 
mozzarella di bufala campa-
na.

L’Italia del gusto, regione per regione

La sfogliatella riccia, tipica della Campania

Treccia di bufala campana
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L’Imperial Hotel di Vienna, 
la magia dell’impero 

austro-ungarico

L’Hotel Imperial, noto anche come The 
Imperial, è un hotel cinque stelle lusso 
di Vienna. L’edificio fu progettato, nel 

1863, dall’architetto Arnold Zenetti, inizialmen-
te per essere sede del Palazzo di città e residenza 
del duca Filippo di Württemberg, il quale vi sog-
giornò per cinque anni. In occasione dell’Esposi-
zione Universale di Vienna del 1873, con 53000 
espositori (la più grande mai realizzata fino al-
lora), il palazzo fu trasformato in un hotel. Una 
delle leggende erroneamente citate riporta che 
l’hotel fu aperto dall’imperatore austriaco Fran-
cesco Giuseppe. L’imperatore vi transitò soltan-
to nel 1879 in occasio-
ne dell’incontro tra 
il principe Bismarck 
e il conte Andrássy 
d’Ungheria per si-
glare l’alleanza au-
stro-ungarica in uno 
dei salotti al secon-
do piano. La facciata 
dell’Hotel è in stile 
neorinascimentale 
italiano, la parte su-
periore dell’edificio 
contiene una balau-
stra in pietra che ri-
porta richiami araldici del casato dei Württemb-
erg e il portale d’ingresso adornato con quattro 
statue fu progettato della larghezza che consen-
tisse l’accesso a una carrozza trainata da cavalli. 
L’Imperial fu sede di compositori classici iconici 
come Mozart, Beethoven, Schubert e Strauss; Ri-
chard Wagner vi trascorse settimane occupando 
10 sale per comporre moltissime delle sue ope-
re. Dopo la Seconda Guerra Mondiale, le forze 
alleate si trasferirono negli alberghi di Vienna: 
gli inglesi al Sacher, gli americani al Bristol, i 
sovietici all’Imperial. Gli ufficiali sovietici fu-

rono talmente accorti nel mantenere la bellezza 
del luogo arrivando addirittura a ricoprire con 
assi di legno il parquet originale preservando-
ne l’autenticità; cosa che non accadde negli altri 
alberghi dove il parquet fu strappato per farne 
legna da ardere nei gelidi inverni. Adolf Hitler, 
durante il suo periodo da vagabondo giovanile, 
a Vienna lavorò come occasionale; dopo l’annes-
sione dell’Austria al Reich del 1938, vi ritornò 
quale ospite d’onore occupandone permanente-
mente una suite. Nel giugno del 1961, il leader 
sovietico Nikita Krusciov arrivò all’Imperial per 
incontrare l’omologo John F. Kennedy dopo la 

fallita invasione di 
Cuba per conoscer-
lo personalmente. 
Nel corso degli anni, 
l’Imperial ha avuto 
numerosi ospiti fa-
mosi, tra cui la regina 
Elisabetta II e Charlie 
Chaplin. Dignitari e 
reali di tutto il mon-
do vi hanno soggior-
nato.
Una specialità 
dell’hotel è la “Impe-
rial Torte”, composta 

di marzapane e cioccolato. Si basa su una ricet-
ta creata da un apprendista cuoco all’apertura 
dell’hotel nel 1873. Le 138 camere elegantemente 
arredate con mobili antichi del XIX° secolo e im-
portanti tessuti, hanno lampadari di cristallo e ci 
sono antiche opere d’arte. Le due immense Royal 
Suite (160 metri quadrati) che possono essere 
unite per formare un’unica Imperial Suite, sono 
servite da maggiordomi privati. Attualmente è 
parte della “The Luxury Collection” ed è rico-
nosciuto tra i migliori alberghi al mondo dalle 
testate giornalistiche di settore. Stay tuned…

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo
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“Maderizzato” è 
un termine o, 
meglio, un ag-

gettivo a cui qualche esperto 
potrebbe ricorrere nel corso di 
una degustazione in riferimen-
to ad un vino che rivela partico-
lari caratteristiche, spesso, ma 
non sempre, con accezione ne-
gativa. Ne hai già sentito parla-
re? Sai qual è il suo significato? 
Sai quali sono gli aspetti tipici 
di un vino “maderizzato”? E 
sai da dove deriva quest’agget-
tivo?
Nel nostro articolo ti spieghia-
mo il significato e ti riveliamo 
le caratteristiche di un vino 
“maderizzato”.
Che cosa s’intende per vino 
“maderizzato”?
Se nel corso di una degusta-
zione qualcuno parla di “vino 
maderizzato”, che cosa vuole 
indicare? Te lo diciamo subito.
Si	definisce	“maderizzato”	un	
vino che ha subito un lungo 
processo di ossidazione pro-
prio	 come	 il	 vino	 fortificato	
“madeira” o “madera”.
Per capire il concetto, andiamo 
per ordine e analizziamo la pri-
ma parte della nostra definizio-
ne, ovvero un vino maderizza-
to è un “vino che ha subito un 
lungo processo di ossidazione”.
Devi sapere che il rapporto tra 
ossigeno e vino è di “amore e 
odio”. In breve, senza entrare 
in complesse trattazioni di ca-

rattere chimico, possiamo dire 
che: una minima quantità di os-
sigeno può favorire lo sviluppo 
e la maturazione di gran parte 
dei vini, mentre il contatto pro-
lungato tra ossigeno e nettare 
può comprometterne le carat-
teristiche organolettiche.
In particolare, un’ossidazione 
eccessiva può causare:
- alterazione cromatica: i vini 
bianchi assumono tonalità am-
brate e i vini rossi un colore 
mattone/arancione.
- alterazione del gusto e del sa-
pore, tendente al dolciastro con 
perdita di freschezza in favore 
di sensazioni morbide;
- alterazione aromatica: i sen-
tori primari e fruttati vengo-
no progressivamente coperti 
e persi, in favore di aromi ter-
ziari più complessi, liquorosi e, 

spesso, acetici.
Per tali ragioni, il termine “ma-
derizzato” è utilizzato, per la 
stragrande maggioranza dei 
vini, con accezione negativa, 
soprattutto in riferimento a 
quei bianchi che, mal conserva-
ti o eccessivamente invecchiati, 
subiscono l’azione dell’ossige-
no o di altri agenti esterni e ve-
dono alterate le loro proprietà 
organolettiche originarie. In 
particolare, i “vini bianchi ma-
derizzati” assumono un colore 
scuro e opaco, ambrato, tra l’a-
rancione e il marrone, perdono 
limpidezza, acquisiscono un 
sapore piuttosto dolce o, me-
glio, dolciastro e un bouquet 
aromatico pesante.
Dobbiamo precisare che il no-
stro aggettivo fu introdotto 
proprio in riferimento ai vini 

Cultura del sommelier

Vino “maderizzato”: 
che cosa significa?

di Luca Stroppa
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bianchi eccessivamente invecchiati ed ossidati. 
Oggi, si utilizza anche per i vini rossi trasformati 
dall’ossidazione, ma tale uso è considerato im-
proprio.
Ora, analizziamo la seconda parte della defini-
zione: un vino maderizzato ha subito una lun-
ga ossidazione proprio come il vino chiamato 
‘madeira’ o ‘madera’. Come è facilmente intuibi-
le, il termine “maderizzato” deriva proprio dal 
nome di questo particolare vino	fortificato, che 
si distingue per il lungo invecchiamento/ossida-
zione a cui è sottoposto. Nel prossimo paragrafo 
vediamo le sue particolari caratteristiche.
Quello che ci preme sottolineare è che, nel caso 
del “madera”, la lunga ossidazione è un tratto 
distintivo della sua produzione, ma, soprattut-
to, è un pregio. Tale accezione positiva vale an-
che per quei vini passiti dolci o da dessert che 
riescono a sopportare un lungo invecchiamento 
e che, con un’ossidazione controllata, acquisi-
scono ulteriore complessità. Provare per credere 
l’Ora da Re, un vino rarissimo del 1932 ...
Insomma, la maderizzazione non è sempre un 
difetto!
Vino “madera” o “madeira”: che cos’è?
Madeira o Madera è un arcipelago portoghese 
situato nell’Oceano Atlantico, a nord-ovest delle 
coste africane. Qui si produce l’omonimo nettare 
di cui abbiamo accennato nel paragrafo prece-
dente.
Nello specifico, si tratta di un vino	 fortificato,	
caratterizzato dall’aggiunta di alcol durante o 
dopo la fermentazione alcolica.
Nel primo caso si ottengono Madeira partico-
larmente dolci perché l’alcol aggiunto interrom-
pe la fermentazione alcolica, incrementando il 
contenuto zuccherino e il grado di dolcezza del 
vino (ricorda che la fermentazione trasforma gli 
zuccheri in alcol), oltre che la sua capacità di in-

vecchiamento. Nel secondo caso, si ottengono 
vini Madeira più secchi, perché la fermentazione 
è portata a termine, ma sempre con un enorme 
potenziale di invecchiamento. L’alcol, infatti, ha 
proprietà conservanti che permettono al vino di 
resistere nel tempo! Quest’aspetto è determinan-
te perché il contenuto alcolico di questo vino lo 
preserva dagli effetti negativi dell’ossidazione 
che, al contrario, si trasforma in un valore ag-
giunto, arricchendo il nettare di aromi caramel-
lati/affumicati unici e caratteristici.
A partire da alcuni vitigni locali come la Tinta 
Negra Mole o i vitigni Sercial, Verdelho, Bual 
e Malmsey si produce un vino bianco base che 
viene sottoposto ad una particolare lavorazione. 
Dopo l’aggiunta di alcol, il nettare viene con-
servato, per almeno 3 mesi, in appositi locali e 
contenitori riscaldati (localmente “estufas”), a 
temperature che superano i 40°C, o comunque 
sottoposti a riscaldamento naturale.
Il caldo accelera la maturazione del vino, donan-
dogli inconfondibili aromi caramellati, rinforza-
ti da un lungo invecchiamento, che può durare 
anche oltre 10 anni, e dall’esposizione all’ossi-
geno. Il vino acquisisce così ulteriore complessi-
tà e rotondità, senza degenerare, grazie all’azio-
ne protettiva e conservante dell’alcol.
Curiosamente, i benefici derivanti dalla pratica 
di “riscaldare” il vino madeira durante la sua 
conservazione furono scoperti casualmente. Nel 
lontano XVII secolo, alcuni produttori locali si 
accorsero che il loro vino rinforzato, dopo lun-
ghi viaggi nelle stive delle navi, sottoposto ad 
alte temperature e a notevoli sbalzi termici, ma-
turava più velocemente e, soprattutto, migliora-
va. Ecco perché codificarono questa pratica per 
la sua produzione!
Insomma, queste informazioni sul vino “ma-
deira” ci permettono di precisare che l’agget-
tivo “maderizzato”, a seconda del vino a cui si 
riferisce, può assumere connotazioni negative 
o positive. In linea generale, per vini fortificati 
e/o passiti dolci la “maderizzazione” può esse-
re vantaggiosa, per tutti gli altri vini è, invece, 
dannosa.

Da wineshop.it

Cultura del sommelier



Il Piemonte

Il Piemonte è terra di nobili 
vitigni e, conseguentemen-
te, di grandi vini. Vitigno 

principe è il Nebbiolo. Non a 
caso, Mario Soldati amava dire 
che «il vino è la poesia della 
terra e che nelle Langhe que-
sta poesia è scritta col Nebbio-
lo». Alle capacità straordinarie 
di vignaioli, tecnici agrari ed 
enologi, tutti dotati di grande 
professionalità ed amore per il 
lavoro che svolgono, questo vi-
tigno offre la materia prima per 
produrre i grandi vini di que-
sta regione. Ho detto vignaioli 
prima di enologi; sì, perché un 
grande vino “nasce” prima di 
tutto in vigna. Se il vignaiolo 
non fa arrivare in cantina una 
grande ed ottima materia pri-

ma, il tecnico potrà fare al mas-
simo un vino “corretto” in tutti 
i suoi aspetti, ma mai un gran-
de vino. Il grande vino, quindi, 
nasce in vigna. E non potrebbe 
essere altrimenti. Il “terroir”, 
come dicono i francesi, è nei 
campi, non in cantina.

La prima volta che appare il 
nome “Nebbiolo” è in uno 
scritto del 1268; successiva-
mente lo si ritrova nel “Tratta-
to dell’Agricoltura” di Pier de 
Crescenzi del 1304. Il vitigno 
ha diversi cloni, i tre principa-
li sono: “Lampia”, “Michet” 
e “Rosé”. L’eccellenza della 
produzione è concentrata nelle 
Langhe. Nella zona di Barolo 
e di altri dieci comuni (Chera-

Vitigni e Vini d’Italia

Vigneti dell’azienda Montalbera a Castiglione Monferrato - AT (foto db)

di Franco Savasta

sco, Verduno, Roddi, La Morra, 
Grinzane Cavour, Castiglione 
Falletto, Diano d’Alba, Novel-
lo, Serralunga d’Alba e Mon-
forte d’Alba), su un totale di 
poco più di duemila ettari, l’u-
va Nebbiolo, seguendo quan-
to stabilito dal disciplinare di 
produzione e dalla tradizione, 
diventa “Barolo”. Prima di es-
sere messo in commercio, il Ba-
rolo deve invecchiare almeno 
trentotto mesi ed il consumato-
re può comprarlo a partire dal 
primo gennaio del quarto anno 
successivo alla vendemmia. 
Per il tipo “Riserva”, invece, 
l’invecchiamento si prolunga 
fino a sessantadue mesi, per 
essere messo in vendita a parti-
re dal primo gennaio del sesto 
anno successivo alla vendem-
mia. Come il Barolo, anche la 
zona dove si produce Barbare-
sco è delimitata e limitata. Solo 
quattro comuni: Barbaresco ap-
punto, Neive, Treiso e Alba per 
un totale di meno di ottocento 
ettari. Anche il Barbaresco pre-
vede un invecchiamento mi-
nimo prima di essere messo 
in commercio, stabilito da un 
rigoroso disciplinare che im-
pone ventisei mesi: può essere 
messo in vendita a partire dal 
primo gennaio del terzo anno 
successivo alla vendemmia. 
Per la “Riserva”, è previsto un 
invecchiamento minimo di cin-
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quanta mesi e può essere mes-
so in vendita solo a partire dal 
primo gennaio del quinto anno 
successivo alla vendemmia. 
Entrambi i vini sono DOCG 
e sono le uniche che adottano 
una suddivisione in sotto-zone 
con una menzione aggiuntiva: 
sono i cosiddetti cru. Sarà utile 
ricordare che la regione vanta 
18 DOCG e 44 DOC. Anche se 
l’eccellenza della produzione 
di Nebbiolo è concentrata nelle 
Langhe, forse non tutti sanno 
che questo vitigno si coltiva in 
molte altre zone del Piemonte 
e non solo. Ovviamente i vini 
prodotti in altre zone, anche 
se con la medesima uva, han-
no nomi e caratteristiche orga-
nolettiche differenti. Già nelle 
stesse Langhe, oltre al Barolo e 
al Barbaresco, si producono il 
“Langhe Nebbiolo” e il “Neb-
biolo d’Alba”. A differenza del 
Barolo e del Barbaresco, il cui 
disciplinare impone l’utilizzo 
di uva Nebbiolo al 100%, gli 
altri possono aggiungere altre 
uve nella misura massima del 
15%.

Spostandoci poco dopo Alba, 
verso Nord, sulla riva sinistra 
del Tanaro, tra la pianura di 
Carmagnola da una parte e le 
colline astigiane dall’altra, ci 
troviamo immersi nel Roero. 
In questa zona l’uva del Neb-
biolo diventa vino “Roero”. 
La base ampelografica previ-
sta dal disciplinare è: vitigno 
Nebbiolo 95% minimo, altri 
vitigni eventuali 5% massimo. 
La zona comprende i comuni 
di: Canale, Vezza d’Alba, Pio-
besi d’Alba, Corneliano d’Al-
ba, oltre a parti di altri comu-
ni come: Castagnito, Govone, 

Castellinaldo, Montà, Monteu 
Roero, Guarene, Priocca ed al-
tri. Gli ettari vitati a Nebbiolo 
nel Roero, sono meno di due-
cento. I paesaggi viticoli di 
questo spicchio di Piemonte, 
unitamente a quelli di Langhe 
e Monferrato, sono stati di-
chiarati patrimonio mondiale 
UNESCO.

Nella zona novarese e vercel-
lese, invece, è “Spanna” il si-
nonimo del vitigno. Nei comu-
ni di: Bramaterra, Fara, Boca, 
Gattinara, Ghemme, Sizzano e 
Lessona, l’uva Nebbiolo diven-
ta vino con il nome del comune 
in cui è stata prodotta. Quindi 
abbiamo “Ghemme”, “Fara”, 
“Gattinara” ecc. … In alcuni 
casi l’uva utilizzata proviene 
anche dai comuni limitrofi, 
come prevede il disciplinare, 
che non è unico per tutti. Per 
esempio: per il Gattinara è pre-
vista la possibilità di aggiun-
gere altre uve nella misura 
massima del 10%, mentre per 
altri l’uva Nebbiolo utilizzata 
può variare tra il 50 ed il 70%. 
I vitigni consentiti in aggiunta 
sono: “Croatina”, “Vespolina” 

e “Bonarda” novarese. Nel Ca-
navese troviamo il “Nebbiolo 
Canavese”. Anche questo vino 
non è al 100% Nebbiolo per-
ché il suo disciplinare di pro-
duzione consente l’utilizzo di 
altre uve nella quantità massi-
ma del 15%. Al confine con la 
Valle d’Aosta, nel comune di 
Carema, piccolo borgo con una 
popolazione inferiore a mille 
persone, si produce l’omonimo 
vino. Anche il vitigno di que-
sto vino è Nebbiolo, nelle due 
varietà locali, “Picuntener” e 
“Prugnet”. Gli ettari vitati sono 
meno di venti ed il vino, prima 
di essere commercializzato, 
deve fare un invecchiamento 
di almeno ventiquattro mesi, 
mentre ne occorrono trentasei 
per la Riserva. Anche in Valle 
d’Aosta troviamo il Nebbiolo, 
che in questa zona viene chia-
mato “Picotendro” o “Picute-
ner”, mentre quello della Val-
tellina, detto Chiavennasca, è 
inserito nel capitolo Lombar-
dia. Tornando al Piemonte, al 
nostro vitigno, e a tutti gli altri 
da cui si ricavano i molti vini 
piemontesi, un salto sui colli 
tortonesi, in provincia di Ales-

Vitigni e Vini d’Italia

Vigneti nelle Langhe
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sandria, dove in poco meno di 
una cinquantina di comuni, si 
coltivano molti vitigni. Quelli a 
bacca bianca sono: “Cortese”, 
“Moscato bianco”, “Timoras-
so”, “Favorita”, “Barbera bian-
ca”, “Chardonnay”, “Müller 
Thurgau”, “Pinot bianco”, 
“Pinot grigio”, “Riesling itali-
co”, “Riesling renano”, “Sau-
vignon”, “Sylvaner”. Da tutti 
questi vitigni si producono 
vini che vengono imbottiglia-
ti da soli o congiuntamente. 
Quelli a bac-
ca rossa sono: 
“Nebbiolo”, di 
cui abbiamo già 
parlato ampia-
mente, “Barbe-
ra”, “Dolcet-
to”, “Cabernet 
S a u v i g n o n ” , 
“ C a b e r n e t 
Franc”, “Alea-
tico”, “Bonarda 
Piemontese” , 
“ C r o a t i n a ” , 
“Freisa”, “Gri-
gnolino”, “Pi-
not nero”, 
“ M e r l o t ” , 
“Lambrusca di 
Alessandria”, 
“Sangiovese”. 
Anche i vini 
prodotti da tutti 
questi vitigni vengono imbotti-
gliati da soli o congiuntamente 
come per quelli a bacca bianca. 
Se imbottigliati congiuntamen-
te e secondo le norme stabilite 
dai disciplinari, per il rosso si 
ottiene il vino DOC “Colli Tor-
tonesi Rosso” e per il bianco 
“Colli Tortonesi Bianco”. Tut-
ti gli altri vini che riportano in 
etichetta il nome del vitigno 
sono dei “monovarietali”, ovve-

ro contengono in prevalenza 
tale vitigno (in generale, 85% 
minimo). Prima di terminare il 
capitolo di questo grande viti-
gno, occorre fare una precisa-
zione sui suoi cloni: all’inizio 
di questa “chiacchierata” ho 
parlato di tre cloni principali 
“Lambia”, “Michet” e “Rosé”. 
Questi sono i cloni maggior-
mente e ampiamente utilizzati, 
ma esistono altri due biotipi (o 
sottovarietà). Uno di essi è il 
“Bolla” (o “Nebbiolo di Santa 

Maria”) che, rispetto alle altre 
sottovarietà, si caratterizza per 
la produzione di uva in mag-
giore quantità ma di minore 
qualità (infatti, il disciplinare 
del Barolo e del Barbaresco ne 
vieta l’utilizzo e consente i soli 
cloni Lampia, Michet e Rosé). 
L’altro è il “Picotener” o “Neb-
biolo dimenticato”. La prima 
testimonianza storica di que-
sto vitigno risale al 1266 ed è in 

un documento conservato nel 
castello di Rivoli. Una cantina 
di Canale, la Enrico Serafino, 
da qualche anno ha rilanciato 
questa uva producendo il vino 
DOC “Picotener Langhe Neb-
biolo”. Molto probabilmente 
questa sottovarietà è stata ab-
bandonata a causa di una bas-
sa resa produttiva.

Adesso diamo uno sguardo 
agli altri vitigni e vini sia rossi 
che bianchi. Per gli altri a bacca 

rossa abbia-
mo: “Ruché” 
di Castagno-
le Monferra-
to, prodotto 
con l’omo-
logo vitigno 
autoctono e 
coltivato in 
soli sette co-
muni, tra i 
quali Casta-
gnole Mon-
ferrato che 
gli dà la “pa-
ternità”, più 
altri sei; “Mo-
scato rosa”, 
“ M o s c a t o 
d’Amburgo”, 
“Albarossa”, 
“Pelaverga”, 
“ Q u a g l i a -

no”, “Nero buono di Cori”, 
“Neretto di Bairo”, “Neretta 
Cuneese”, “Malvasia di Casor-
zo” e “Brachetto”. Dall’uva di 
quest’ultimo si producono lo 
“Spumante Piemontese DOC”, 
il “Brachetto Passito” e il “Bra-
chetto d’Acqui DOCG”. Dei 
vini, sia bianchi che rossi, dei 
colli tortonesi e della zona no-
varese-vercellese ho già parla-
to. Ora parliamo, invece, dei 

Anfore per affinamento del Grignolino nell’azienda Montalbera (foto db)
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due vitigni, e dei loro omonimi vini rossi, più 
diffusi in Piemonte: Barbera e Dolcetto. Per il 
Dolcetto abbiamo più denominazioni che per il 
Barbera. Infatti, come “Dolcetto DOC” abbia-
mo: “Colli Tortonesi”, “Acqui”, “Acqui Supe-
riore”, “Asti”, “Langhe Monregalesi”, “Langhe 
Monregalesi Superiore”, “Monferrato”, “Pine-
rolese”, “Langhe”, “Ovada”, “Alba” e “Alba 
Superiore”. Come “Dolcetto DOCG” abbiamo: 
“Ovada Superiore”, “Dogliani” e “Diano d’Al-
ba”. Ovviamente ognuno di questi vini ha carat-
teristiche proprie e diverse dagli altri. Natural-
mente non mi addentro in analisi tecniche perché 
non ho competenza in materia. Cerco soltanto 
di proporre un “quadro” dei vini e niente altro: 
“a ciascuno il suo”, dicevano gli antiche latini. 
Per il “Barbera DOC” abbiamo: “Colli Torto-
nesi”, “Alba”, 
“Monferrato” 
e “Piemon-
te”; mentre 
come “Bar-
bera DOCG” 
a b b i a m o : 
“Monferrato 
S u p e r i o r e ” , 
“Asti” con le 
due sottozo-
ne “Tinella” 
e “Colli Asti-
giani” e l’al-
tra sotto-zona 
“Nizza”, che 
si è resa au-
tonoma dal-
la più ampia denominazione “Barbera d’Asti 
Superiore” nel 2016. Anche per il Barbera vale 
quanto detto per il Dolcetto e cioè che ogni vino 
è diverso dagli altri. In linea generale possiamo 
dire che passiamo da un vino molto “beverino” 
e piacevole come il Barbera del Monferrato ad 
uno molto piacevole ma denso e asciutto come 
quello di Alba, per finire con un vino potente 
ed una struttura complessa come quello di Asti. 
Ripeto: il giudizio sui vini di una zona deve es-
sere differenziato, dato che ci sono le sottozo-
ne, un microclima di un piccolo appezzamento, 
i cosiddetti “cru” ecc… Il vino che si produce 
(vale per tutti i vini) differisce da zona a zona 

e la qualità lo ribadisco ancora è determina-
ta da molteplici fattori combinati tra loro: ter-
reno, microclima, potatura, impianti, età della 
vite, resa per ettaro, gradazione alcolica, stacco 
dei grappoli in ritardo sulla maturazione, amo-
re del vignaiolo per la sua “creatura”, capacità 
professionali del tecnico enologo ecc… Questo 
vale, ripeto, per tutti i vini, a qualsiasi latitudi-
ne vengano prodotti.

È utile ricordare che ogni consorzio stabilisce 
un proprio disciplinare di produzione. Prendia-
mo ad esempio i consorzi del Dolcetto e della 
Barbera: per quest’ultimo i vari disciplinari sta-
biliscono la presenza del vitigno in percentua-
le variabile dall’85% al 100%; altri vitigni am-
messi 15% massimo. Però, per questo 15%, c’è 

differenziazio-
ne tra zona e 
zona: per le 
provincie di 
Asti ed Ales-
sandria i viti-
gni ammessi 
e preminenti 
sono: Dolcet-
to, Freisa e 
G r i g n o l i n o ; 
per i colli tor-
tonesi sono 
ammessi tutti 
i vitigni auto-
rizzati dalla 
regione Pie-
monte; per la 

Barbera d’Alba, invece, il vitigno ammesso è 
il Nebbiolo. Ogni disciplinare, quindi, decide 
quali vitigni si possono utilizzare, oltre a deli-
mitare le rispettive zone di produzione. Si la-
scia, successivamente, al singolo produttore, o 
enologo, la scelta di quali tra quelli ammessi 
(tranne per quella d’Alba il cui unico vitigno 
ammesso è il Nebbiolo) e della relativa percen-
tuale sia ritenuta più idonea per il raggiungi-
mento del risultato finale: esprimere meglio il 
“terroir”. Infatti, in enologia il termine francese 
“terroir” indica il complesso rapporto che lega 
un vitigno al microclima ed alle caratteristiche 
minerali del suolo in cui è coltivato. Quindi, è 

Vigneti a Barbaresco (foto enotecadelbarbaresco.com)
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dal “terroir” che derivano il carattere e l’unicità 
di qualsiasi vino.

I consorzi del Dolcetto di “Diano d’Alba”, 
“Ovada”, “Dogliani”, “Acqui”, “Alba” e “Asti”, 
invece, stabiliscono che l’uva deve essere 100% 
Dolcetto, oltre a delimitare le zone di produzio-
ne. Poi si trovano in commercio vini, sia rossi 
che bianchi, con nomi di fantasia e che non rien-
trano in nessuna tipologia e denominazione, ma 
con la semplice scritta “Vino da tavola”. Sono 
uvaggi, cioè vini ottenuti da una mescolanza di 
mosti diversi, decisi dagli enologi delle cantine. 
In distribuzione se ne trovano di ottimi e di sca-
denti. D’altronde neanche una Denominazione 
di Origine Controllata garantisce, a volte, una 
adeguata qualità dei prodotti commercializzati. 
Si trovano in commercio bottiglie di vino DOC 
vendute a molto meno di due euro! Di fronte a 
vini non a Denominazione bisogna essere bene 
informati, oppure affidarsi al blasone della can-
tina che li ha prodotti e messi in vendita. Voglio 
ricordare che il “Sassicaia” – oggi prestigioso e 
costoso vino prodotto in una determinata e spe-
cifica zona del comune di Castagneto Carducci, 
in provincia di Livorno – quando è uscito la pri-
ma volta, in etichetta riportava la scritta: “Vino 
da Tavola”. Ha atteso più di 20 anni prima di 
diventare una DOC.

Ed ora parliamo di vini Bianchi. Non menzio-
nerò quelli già citati, tranne e per motivi diver-
si, il Cortese ed il Müller Thurgau. Il primo per-
ché nella zona di Gavi e in altri dieci comuni 
dell’alessandrino, su di una superficie di mille-
cinquecento ettari, diventa “Gavi” o “Cortese 
di Gavi” e non semplicemente vino Cortese. Il 
“Cortese di Gavi” è una DOCG. Per quanto ri-
guarda il Müller Thurgau, questo vitigno nasce 
alla fine del 1800 ad opera dell’enologo svizze-
ro Hermann Müller, del cantone di Turgovia o 
Thurgau. Il risultato è frutto di un incrocio tra 
Riesling renano ed un altro vitigno che, secon-
do alcuni è il Madeleine Royal (uva da tavola 
francese che matura precocemente) mentre per 
altri è il Sylvaner. Comunque, dal cognome 
dell’enologo Müller, nel cantone Thurgau nasce 
questo vino aromatico e piacevole. Per gli altri 
Bianchi di cui non abbiamo ancora parlato, tro-

viamo l’Arneis (o Roero Arneis), l’Erbaluce di 
Caluso, il Malvasia, il Rossese bianco. Infine, il 
grande protagonista dei bianchi piemontesi che 
è il Moscato bianco. Basta pensare alla super-
ficie vitata che è seconda alla sola Barbera per 
capire l’importanza che riveste questo vitigno 
nell’economia vitivinicola piemontese. Il Mo-
scato bianco nasce in Grecia, (in Francia è chia-
mato Muscat Blanc à Petits Grains). Le zone di 
produzione sono le provincie di Asti, Cuneo 
e Alessandria e le prime testimonianze scrit-
te del vino Moscato risalgono al lontano 1300. 
Ovviamente questo vitigno si coltiva in moltis-
sime regioni italiane, ma qui parliamo solo di 
quello coltivato in Piemonte. Dalla sua uva si 
ricavano molti vini: Secchi, Aromatici, Passiti, 
Vendemmie Tardive, Moscato d’Asti, Asti Spu-
mante (che è lo spumante dolce più conosciuto 
al mondo), per finire all’ultimo nato: l’Asti Spu-
mante Secco. Moscato d’Asti e Asti Spumante 
sono DOCG. Questo vitigno offre grandi vini, 
ma anche prodotti di qualità scadente e vendu-
ti a prezzi molto bassi. Data la grande quantità 
d’uva prodotta, il mercato è saturo e inflazio-
nato da troppe bottiglie ed etichette. Il consu-
matore, quindi, deve essere attento e sempre 
più informato. A differenza di quanto avviene 
col “Metodo Classico” o “Champenoise”, l’A-
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sti Spumante, tranne alcune recenti eccezioni, 
non fa la rifermentazione in bottiglia ma in un 
grande recipiente chiuso chiamato “autoclave”. 
Questo modo di produrre spumanti si chiama: 
“Metodo Martinotti” o “Charmat” e consiste 
nell’aggiungere zucchero e lieviti selezionati al 
vino in modo da permettergli di fare una secon-
da fermentazione ovvero, una rifermentazione. 
Perché due modi differenti per definire lo stesso 
metodo? Federico Martinotti, direttore dell’Isti-
tuto Sperimentale per l’Enologia di Asti, inven-
tò e brevettò questo metodo di spumantizzazio-
ne nel 1895. Nel 1910, però, il francese Eugène 
Charmat costruì e brevettò l’attrezzatura neces-
saria. Da ciò il termine “Metodo Charmat” (più 
usato) o “Martinotti”.

In Piemonte si producono anche molti spu-
manti con rifermentazione in bottiglia. Ad es-
sere precisi bisogna dire che lo Spumante con 
rifermentazione in bottiglia, in Italia è nato qui, 
precisamente a Canelli, in provincia di Asti, in-
torno alla metà del 1800, dall’iniziativa dell’im-

prenditore Carlo Gancia. Una volta veniva de-
finito “Metodo Champenoise”. I Francesi, però, 
hanno avuto partita vinta sull’utilizzo di questo 
termine e gli italiani hanno dovuto ripiegare su: 
“Metodo Classico”. Adesso si ritiene, ormai, su-
perata questa definizione e in molte zone molti 
produttori preferiscono evidenziare in etichetta 
una precisa e specifica località dove lo spuman-
te viene prodotto piuttosto che la vecchia dici-
tura “Metodo Classico”. Così troviamo il Trento 
DOC, piuttosto che lo spumante Franciacor-
ta ecc. … Io parlerò, in questa occasione, del-
lo Spumante piemontese “Alta Langa” che ha 
un suo determinato disciplinare di produzione. 
Si tratta, ovviamente, di un Metodo Classico, 
pertanto con rifermentazione in bottiglia. Cito 
questo prodotto a riprova di quanto affermato: 
non solo alcuni produttori bensì interi consorzi 
hanno deciso di privilegiare il territorio, per cui 
la semplice dicitura “Alta Langa”, appunto, si 
riferisce ad un territorio ben preciso e specifico 
e non ad un metodo di spumantizzazione. La 
denominazione “Alta Langa” è nata da pochi 
anni ed è una DOCG dal 2011. Questo prodotto 
nasce da uve Pinot nero e Chardonnay nella mi-
sura minima del 90%; l’altro 10% può essere col-
mato da altri vitigni non aromatici piemontesi. 
A parte la regola del 90% di uve Chardonnay e 
Pinot nero, non ci sono percentuali da rispetta-
re nella combinazione delle due uve. Pertanto, 
ogni produttore, in totale autonomia e secondo 
la propria sensibilità, capacità e “terroir”, potrà 
utilizzare, nel rispetto delle norme stabilite dal 
consorzio, i vitigni e le percentuali da lui rite-
nuto più idonee per ottenere il prodotto desi-
derato. In linea generale prevale una presenza 
maggiore di Pinot nero rispetto allo Chardon-
nay; questo, però, soltanto in linea generale. 
Può essere che un produttore decida di utiliz-
zare il 100% di Chardonnay ed un altro il 100% 
di Pinot nero.

Credo di potermi fermare qui, l’elenco dei viti-
gni e dei vini di questa splendida regione, vanto 
dell’Italia enoica, mi sembra abbastanza ampio.
Tratto dal libro 
di Franco Savasta 
“Vitigni e Vini d’Italia” 
Edizioni R.E.T.I.
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L’Asti Spumante, un prodotto piemontese 
famoso in tutto il mondo
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Il Verdicchio dei Castelli di Jesi è uno dei 
fiori all’occhiello dell’enologia italiana. 
È un vino bianco molto apprezzato ed 

è tra i vini bianchi più premiati in Italia. 
Il Verdicchio dei Castelli di Jesi non viene 
prodotto a Jesi, ma bensì nella zona circo-
stante, in provincia di Ancona e in piccola 
parte in provincia di Macerata, nella regio-
ne Marche. Le uve in questo straordinario 
lembo di terra sono coltivate da secoli. Il 
Verdicchio dei Castelli di Jesi è prodotto 
con l’omonimo vitigno, il cui nome deriva 
dal colore dell’acino con sfumature ten-
denti al verde. La zona di produzione di 
questa Denominazione comprende, in pro-
vincia di Ancona, il territorio dei comuni 
di Arcevia, Barbara, Belvedere Ostrense, 
Castelbellino, Castelplanio, Corinaldo, 
Cupramontana, Maiolati Spontini, Mergo, 
Montecarotto, Monte Roberto, Morro d’Al-
ba, Ostra, Poggio San Marcello, Rosora, 
San Marcello, San Paolo di Jesi, Senigallia, 
Serra de’ Conti, Serra San Quirico e Staf-
folo; in provincia di Macerata, il territorio 
dei comuni di Apiro, Cingoli e Poggio San 
Vicino. L’uso della menzione “Classico” è 
riservato al vino ottenuto dalle uve raccol-
te nella zona originaria più antica. È pro-
dotto nelle seguenti tipologie: Verdicchio 
dei Castelli di Jesi, Verdicchio dei Castelli 
di Jesi Spumante, Verdicchio dei Castelli 
di Jesi Passito, Verdicchio dei Castelli di 
Jesi Classico, Verdicchio dei Castelli di Jesi 
Classico Superiore e Verdicchio dei Castel-
li di Jesi Riserva che si può fregiare della 
menzione Docg dal 2010. Ma dal 2021 è di-
venuto Castelli di Jesi Docg e nello stesso 
anno anche il Superiore si è elevato a Docg. 
Alla vista, il vino si presenta nel calice con 
una tonalità giallo paglierino con riflessi 

che virano sul verdolino in giovinezza e 
sul dorato con la maturazione.  Con l’uva 
Verdicchio si ottengono vini freschissimi, 
dal profilo aromatico estremamente com-
plesso e caratterizzati da un inconfondibile 
finale ammandorlato e sapido. È un vino 
capace di invecchiare con grande elegan-
za come pochi altri bianchi in Italia, me-
rito anche della grande struttura, acidità 
e dell’elevato tenore alcolico. A tavola, in 
funzione della tipologia, trova abbinamen-
to con svariate preparazioni a base di car-
ni bianche, ma soprattutto con crostacei e 
molluschi. Ho visitato quest’areale qualche 
anno fa e devo dire di essere stato colpi-
to positivamente dalla bellezza di questi 
borghi e dall’elevata qualità dei vini. Tra 
i nomi importanti  che ho conosciuto spic-
cano: Bucci, Vignamato, Sartarelli, Socci, 
Garofoli, Umani e Ronchi, Marotti Campi, 
Moncaro e Poderi Mattioli.

Le nostre Docg

Il Verdicchio dei Castelli 
di Jesi, uno dei vini bianchi 

più premiati d’Italia
a cura di Adriano Guerri
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La California, 
un punto di riferimento 

per la vitivinicoltura 
degli Stati Uniti di Rodolfo Introzzi

La viticoltura in Califor-
nia ha una storia molto 
più recente di quella 

europea, ma i suoi vini sono 
conosciuti in tutto il mondo. 
È qui che si produce la mag-
gior parte dei vini degli Sta-
ti Uniti (oltre il 90%) e che 
continua ad essere un punto 
di riferimento per la vitivini-
coltura degli Stati Uniti. Lo 
stile Californiano è per molti 
aspetti basato su quello fran-
cese. La superficie vitata si 
estende da nord a sud in tut-
to il territorio, coprendo oltre 
300.000 ettari. La produzio-
ne totale annua è di circa 17 
milioni di ettolitri, in conti-
nua crescita, con una preva-
lenza sempre più marcata di 
uve a bacca nera. Il successo 
è sicuramente da ricondur-
si alle favorevoli condizioni 
climatiche, geologiche e am-
bientali del territorio. Dal 
punto di vista agri-culturale, 
la California è spesso consi-
derata come il “Mediterra-
neo del Nuovo Mondo”, sia 
per quanto riguarda la colti-
vazione della vite che per la 
produzione della frutta e del-
le coltivazioni in generale. 
L’assenza di tradizioni stori-
che da mantenere o da segui-
re ha reso possibile l’utilizzo 
di quelle pratiche moderne e 

innovative che nel breve pe-
riodo hanno permesso alla 
viticoltura locale di raggiun-
gere risultati notevoli. 
Tra i vitigni a bacca bianca il 
più diffuso è lo Chardonnay 
seguito dal Sauvignon Blanc, 
poi anche Riesling, Pinot 
Bianco, Pinot Grigio, Sémill-
on, Viognier, Chenin Blanc, 
Gewürztraminer, Colom-
bard, Marsanne, Roussanne e 
Moscato bianco. 
Per quelle a bacca nera il 
Cabernet Sauvignon è l’u-
va più rappresentativa, ma 
non mancano Merlot, Pinot 
Nero e Syrah, seguite da Ca-
rignan, Grenache Noir, Mal-
bec, Mourvèdre, Barbera e 
Sangiovese. In California si 
produce ogni tipo di vino, 
dai bianchi ai rossi secchi, 
ai vini dolci ed anche alcuni 
interessanti spumanti me-
todo classico. Le più impor-
tanti aree di produzione del 

vino Californiano sono otto: 
Napa Valley rappresenta l’a-
rea vinicola più famosa della 
California, si trova a circa 90 
chilometri a nord-est di San 
Francisco e nonostante la sua 
fama e la sua importanza vi 
si produce solo il 4% di tutto 
il vino californiano. Il succes-
so dei vini della Napa Valley, 
oltre alle favorevoli condi-
zioni ambientali, è dovuto 
anche alla caparbietà di uno 
dei suoi più celebri produtto-
ri: Robert Mondavi. La Napa 
Valley è classificata nel suo 
insieme come AVA (Ameri-
can Viticultural Area), tut-
tavia all’interno del suo ter-
ritorio sono definite alcune 
sottozone, tra le quali ricor-
diamo Atlas Peak, Howell 
Mountain, Mount Veeder, 
Oakville, Rutherford, Spring 
Mountain e Stags Leap Di-
strict. Gli spumanti meto-
do classico vengono definiti 

Vini dal mondo

Vigneti nella famosa Napa Valley
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methode champenoise e la 
loro produzione coinvolge 
non solo aziende locali, ma 
anche alcune produttori del-
la Champagne che hanno 
acquistato appezzamenti a 
Napa Valley. Sonoma Coun-
ty, a sinistra della Napa Val-
ley, è anch’essa una delle 
aree vinicole più importanti 
della California. La vicinanza 
alla costa dell’Oceano Pacifi-
co rende il clima piuttosto di-
verso con alternanza di neb-
bia e sole e di notti fresche e 
giornate calde influisce sui 
vini che qui si producono. 
Qui si coltivano, praticamen-
te, tutte le varietà di uve, 
anche se la zona deve la sua 
fama soprattutto ai vini bian-
chi prodotti con Chardonnay 
e ai rossi prodotti con Caber-
net Sauvignon e Pinot Nero. 
All’interno della contea di 
Sonoma sono definite altre 
sottozone anch’esse classifi-
cate come AVA, la Russian 
River Valley, grazie al suo 
clima più fresco, è nota per 
il Pinot Nero, lo Chardon-
nay e gli spumanti metodo 
classico. Dry Creek Valley 
per i suoi Zinfandel, Sono-
ma Valley e Sonoma Moun-
tain producono interessanti 
Cabernet Sauvignon, Pinot 
Nero e Chardonnay. Los Car-
neros è un’area vinicola che 
grazie alle sue caratteristiche 
climatiche e produttive è di 
notevole interesse nello sce-
nario enologico californiano, 
anche se di fatto i suoi vigne-
ti si trovano in parte nella 
contea di Sonoma e in parte 
nella contea di Napa. Grazie 
al suo clima fresco, la zona 
è interessante soprattutto 

per lo Chardonnay e il Pinot 
Nero,  con i quali si produco-
no notevoli spumanti metodo 
classico. Più a nord troviamo 
Mendocino e Lake County, 
qui il clima decisamente più 
fresco ha favorito la diffusio-
ne dello Chardonnay e del 
Pinot Nero, ma sono presen-
ti alcune varietà italiane, fra 
cui il Fiano, Montepulciano 
e l’Arneis. Vi si coltivano an-
che uve meno diffuse in altre 
parti della California, come 
Gewürztraminer, Riesling, 
Sauvignon Blanc e Pinot 
Bianco. Importanti sono an-
che lo Zinfandel e lo Syrah. A 
Mendocino vengono prodotti 
interessanti vini da viticol-
tura biologica ed è la prima 
area vinicola della California 
ad avere creduto in queste 
forme di viticoltura.
Sierra Foothills, una zona 
piuttosto estesa di cui le più 
interessanti aree produttive 
sono la AVA di El Dorado e 
la contea di Amador. La pri-
ma deve il suo nome ai tempi 
della corsa all’oro ed è una 
zona montuosa con clima fre-
sco, dove si coltivano princi-
palmente Syrah, Zinfandel, 

assieme a Barbera, Grenache 
Noir e Mourvèdre.  Ama-
dor è invece famosa per lo 
Zinfandel, il Sangiovese e la 
Barbera. Poco a sud di San 
Francisco si trova invece la 
Livermore Valley, piccola 
come dimensioni ma comun-
que interessante. 
La Central Valley, l’area vi-
nicola che si estende da San 
Francisco fino a Los Angeles, 
pur essendo di per sè stes-
sa un’AVA, al suo interno si 
trovano altre AVA piuttosto 
famose e interessanti come 
Santa Clara Valley, Santa 
Cruz Mountains, Monterey 
County, Mount Harlan, Car-
mel Valley, Chalone, Paso 
Robles, York Mountain, Edna 
Valley, Arroyo Grande, San-
ta Maria Valley e Santa Ynez 
Valley. Le uve bianche dif-
fuse in queste zone sono lo 
Chardonnay, Riesling, Vio-
gnier, il Moscato Bianco, qui 
noto come Muscat Canelli e 
l’Orange Muscat. Fra le uve 
a bacca nera soprattutto il 
Cabernet Sauvignon e il Mer-
lot, ma anche Grenache Noir, 
Mourvèdre, Syrah, Cinsault, 
Pinot Nero e Zinfandel.

Vini dal mondo

Cartello pubblicitario dei vini della Napa Valley



Il Maestro

C ontinua la rubrica del 
Cancell iere Claudio 
Recchia con i  maestri 

che vogliono “raccontar-
si”.  L’appuntamento di  que-
sto numero è con Antonino 
Guarracino della sezione di 
Sanremo.
1 - Ci puoi raccontare in 
breve la tua carriera?
Sicuramente una carriera 
intensa, piena di sacrifici 
ma con grandi soddisfazio-
ni.  All’età di 16 anni,  dopo 
il  diploma alberghiero, 
ho lasciato la mia Napoli 
per esperienze lavorative 
in tutta Italia e all ’este-
ro. Dal primo impiego da 
apprendista a direttore di 
uno dei più importanti ri-
storanti del Principato, ho 
sempre esercitato in strut-
ture di prima categoria. 
2 - Da quanti anni fai par-
te di questa grande fami-
glia chiamata AMIRA?
Sono iscritto dal 1985, 
a quel tempo ero maître 
al Royal Hotel di Sanre-
mo 5*****L. A firmare la 
domanda è stato l’amico 
Gianfranco Tavanti e i l 
grande Edgardo Boveri.
3 - Che cosa significa per 
te appartenere all’Amira?
Significa far parte di un’as-
sociazione di professioni-
sti .  Ho conosciuto persone 

con grande professionali-
tà e da ognuno di loro ho 
appreso qualcosa. Ho ri-
coperto per 24 anni il  ruo-
lo di fiduciario, 8 anni da 
vice presidente aggiunto, 
4 da vice presidente e 4 da 
probiviro nazionale.
4 - Che cosa distingue un 
Maître professionista?
Un maître professionista 
ricopre il  suo ruolo con 
disinvoltura, umiltà ed è 
sempre disponibile con la 
sua brigata. È responsabi-
le in tutti  i  sensi verso la 
proprietà della struttura 
dove esercita.
5 – Ci potresti raccontare 
un aneddoto che hai vis-

suto nella tua brillante 
carriera?
Ero direttore al Ristorante 
Le Streghe a Cap d’Ail – 
Francia.  Ricevetti  una tele-
fonata dalla segreteria del 
Principe Ranieri di Mona-
co per riservare un tavolo 
in occasione dell’anniver-
sario della morte di Grace 
Kelly. Subito pensai che 
fosse uno scherzo, ma poi 
ricevetti  la visita del capo 
della guardia privata che 
venne per vedere in che 
posto era il  loro tavolo. 
Mi fu detto che, nell’ac-
cogliere il  Principe, dove-
vo dargli  la mano solo se 
lui mi avesse allungato la 
sua per stringerla.  Cosa 
che non fece all’arrivo, ma 
alla partenza mi strinse 
la mano per ringraziarmi 
dell’accoglienza e del ser-
vizio.
6 - Che consiglio daresti 
ad un giovane camerie-
re che ha deciso di intra-
prendere la nostra carrie-
ra?
Gli direi innanzitutto che 
sta per intraprendere un 
mestiere con immensi sa-
crifici ,  ma se fatto con 
passione e nelle strutture 
giuste sarà colmo di sod-
disfazioni morali  ed eco-
nomiche.

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

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Antonino Guarracino 
si racconta…

Il Gran Maestro Antonino Guarracino
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Per saperne di più

La vinificazione integrale è una tecnica 
che permette di ottenere un vino in cui 
gli aromi primari provenienti dall’u-

va restano intatti. Questo processo consiste 
nell’immettere l’uva vendemmiata e diraspata 
all’interno delle barriques, dove generalmen-
te resta a contatto con le bucce per un massi-
mo di 45-60 giorni. La vinificazione integrale 
è una procedura brevettata 
che ha il fine di donare al 
vino maggiore complessità, 
volume e rotondità. Le uve 
sono selezionate ed inserite 
nelle barriques, dopodiché 
queste ultime dovranno 
subire una rotazione gior-
naliera in modo tale che il 
mosto si mescoli continua-
mente con le bucce. I sedi-
menti sono così in continua 
sospensione e conferiran-
no al prodotto finale dei 
tannini morbidi e rotondi.  
Dopo la rotazione, il tappo 
delle barriques viene aper-
to per permettere alla CO2 
intrappolata di fuoriusci-
re, riducendo la pressione 
all’interno delle botti. La 
fermentazione alcolica e 
la macerazione avvengono 
nella barriques ma, dopo una pulizia della 
botte, questa può essere usata nuovamente 
anche per la fermentazione malolattica e per 
l’invecchiamento. 
I vantaggi della vinificazione integrale ri-
guardano la temperatura, che sarà minore e 
più omogenea rispetto ai grandi tini, ed il co-
lore del vino che viene preservato grazie ad 
un processo chimico che coinvolge antociani 

e tannini. È inoltre vantaggiosa dal punto di 
vista ambientale, poiché la temperatura di 
fermentazione, mantenendosi costante, non 
ha bisogno di essere abbassata con attrezza-
ture specifiche, permettendo al produttore un 
risparmio energetico ed economico. 
I vini integrali non devono però essere con-
fusi con i vini spumanti integrali, ovvero 

quegli spumanti che non 
subiscono il processo di 
sboccatura e che manten-
gono intatti tutti i lieviti 
nella bottiglia, formando 
così dei sedimenti. Durante 
la rifermentazione in bot-
tiglia gli zuccheri vengono 
trasformati in alcol e ani-
dride carbonica e quando i 
lieviti terminano il proprio 
compito, subiscono un au-
tosili, che coinvolge il pro-
cesso glutinino del lievito. 
In pratica, il lievito resti-
tuisce le sostanze nutritive 
all’ambiente che lo conser-
va. Gli spumanti integrali 
non vengono imbottigliati 
con il classico tappo a fun-
go, ma li troviamo in com-
mercio con il tappo a coro-
na. 

Quando leggiamo invece di un vino inte-
gralmente prodotto, dobbiamo sapere che le 
aziende produttrici seguono il vino dalla vi-
gna alla bottiglia, assicurando il rispetto di 
tutte le fasi della filiera. È l’azienda stessa, 
infatti, che si occupa di tutte le fasi di pro-
duzione: raccolta delle uve, vinificazione ed 
imbottigliamento. Questo garantisce un pro-
dotto finale unico e distintivo. 

I vini integrali: quanto ne 
sappiamo?

Vinificazione integrale, spumanti integrali 
e vini integralmente prodotti

di Valentina Iatesta
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L’angolo bar

Mary Pickford (al se-
colo Gladys Smith) 
è nata in Canada, a 

Toronto, nel 1892, da padre 
alcolista che muore in giovane 
età e da madre che s’inventa 
affittacamere e sarta per gua-
dagnarsi da vivere e crescere 
i suoi tre figli. Il colpo di for-
tuna per Gladys nasce proprio 
da un cliente dell’affittacame-
re che apprezza la sua bellez-
za e intuisce subito le poten-
zialità della bimba che a soli 
sette anni fa la prima compar-
sa sul palcoscenico.  
1920: Mary è subito una del-
le stelle più luminose del ci-
nema muto hollywoodiano, 
nasce la leggendaria “fidan-
zatina d’America” con i suoi 
riccioli biondi e il corpo da 
eterna bambina, al fianco del 
più noto Charlie Chaplin.
Si racconta che in piena era 
proibizionista, intorno agli 
anni ’20, il cocktail Mary Pi-
ckford fu dedicato proprio 
a lei, il volto femminile più 
famoso del cinema muto, la 
fidanzatina d’America, su 
espressa richiesta fatta da 
Douglas Fairbanks, all’epoca 
suo marito, al Barman Fred 
Kaufman dell’Hotel Seville de 
l’Havana di Cuba. 
1924: il primo libro a riportare 
la ricetta del Mary Pickford è 
il “Manual del Cantinero” di 

Mary Pickford, 
il cocktail in onore della 
“fidanzatina d’America”

a cura di Fabio Pinto 
Tesoriere Nazionale Aibes

Oggi il Mary Pickford  
in lista IBA si presenta così:

45 ml Rum bianco
45 ml succo d’ananas fresco
7,5 ml liquore Maraschino Luxardo
5 ml sciroppo di granatina

Raffreddare bene una coppetta da cocktail 
riponendola in congelatore o riempiendola 
di ghiaccio a cubi e una piccola parte di ac-
qua.
Raffreddare bene uno Shaker con del ghiac-
cio a cubetti facendolo girare vigorosamente con il Bar Spoon ed 
eliminare l’acqua formatasi, filtrando con lo Strainer.
Versare tutti gli ingredienti nello Shaker ormai ben freddo e 
shakerare fino a diluizione desiderata.
Liberare la coppetta dal ghiaccio di raffreddamento eliminando 
accuratamente tutte le eventuali rimanenze di acqua.
Versare il drink appena shakerato filtrando con lo Strainer.

Leon Pujol e Oscar Munoz, 
dove si fa chiaramente riferi-
mento all’Hotel Seville, ma la 
ricetta risulta diversa perché il 
gin prende il posto del rum e 
compare per la prima volta il 
liquore maraschino.
1928: per la prima volta in un 
libro compare la ricetta del 
Mary Pickford con un terzo 
di rum, due terzi di succo di 
ananas e un dash di scirop-
po di granatina, il “When it’s 
cocktail time in Cuba”.
1930: The “Savoy Cocktail 

Book” diffonde la ricetta più 
vicina a quella che preparia-
mo ai giorni nostri, dove al 
rum e succo di ananas in parti 
uguali si aggiunge un cucchia-
ino di sciroppo di granatina e 
6 gocce di liquore Maraschino.
1961: Mary Pickford entra per 
la prima volta a far parte del 
ricettario IBA e la ricetta pre-
vedeva testualmente “Mezza 
parte di Rum Bianco, mezza 
parte di succo d’ananas, 1 cuc-
chiaio di granatina e 6 gocce 
di Liquore Maraschino”.
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Alimentazione e nutrizione

Con il termine “agnello” si indica il figlio 
della pecora che ha superato la fase del-
lo svezzamento ma non ha ancora com-

piuto il primo anno d’età (non si nutre cioè 
più solo di latte materno, a differenza dell’ab-
bacchio, detto anche “agnello da latte”, che è 
l’agnello che ha ancora come unica alimenta-
zione il latte materno).
Quali sono le caratteristiche nutrizionali del-
la carne d’agnello?
Le proteine contenute nell’agnello sono molte 
(20 g ogni 100 grammi di carne) e di alto valore 
biologico. La carne di agnello è inoltre magra 
e poco calorica (100 grammi di carne cruda ap-
portano circa 100 calorie e contengono 2,5 g di 
lipidi). Questa carne è inoltre una buona fon-
te di ferro, minerale indispensabile per il tra-
sporto dell’ossigeno a tutti gli organi e tessuti 
dell’organismo (il ferro contenuto nella carne 
di agnello ha inoltre la caratteristica di essere 
assorbito facilmente dall’organismo umano).
A quali individui è consigliabile consumare 
la carne d’agnello?
 Le proteine “nobili” e l’alta presenza di ferro 
e altri minerali fanno sì che l’agnello sia un 
alimento particolarmente adatto ai bambini in 
fase di svezzamento.
Quali sono i benefici legati al consumo della 
carne d’agnello?
 
Eccoli:

• Ricca di proteine di alto valore biologico, 
ideali per lo sviluppo della muscolatura, tan-
to da essere spesso consigliata agli sportivi. Il 
suo contenuto proteico la rende anche parti-
colarmente digeribile e quindi indicata per i 
bambini, già dalla fase di svezzamento: la car-
ne d’agnello è infatti una delle prime a essere 
introdotta nell’alimentazione dei neonati nei 

primi mesi di vita, anche per l’adeguato con-
tenuto di sali minerali e vitamine, in partico-
lare del gruppo B.
• Rispetto ad altri carni bianche, l’agnello è 
poi una fonte preziosa di potassio. Un nu-
triente che oltre a garantire una corretta fun-
zionalità muscolare e cardiaca, è anche fonda-
mentale per un corretto mantenimento del pH 
del sangue e per la conduzione degli impulsi 
nervosi.
• È una buona fonte di ferro che, in questo 
caso, viene facilmente assorbito dall’organi-
smo umano. Un minerale indispensabile per il 
trasporto dell’ossigeno a organi e tessuti. Ma 
contiene anche altri minerali come lo zinco, 
minerale essenziale per la crescita dei tessuti.
• È magra e poco calorica (100 grammi di car-
ne cruda apportano circa 100 calorie e conten-
gono 2,5 g di lipidi). Rispetto ad altri tipi di 
carne ha una proporzione particolarmente 
equilibrata tra proteine e grassi, fattore im-
portante per un’alimentazione sana. Inoltre, 
se scegli tagli più magri – come il coscio – 
ed elimini le parti grasse, l’apporto calorico 
dell’agnello si abbassa.

La carne d’agnello 
e le sue proprietà

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

Un invitante carré d’agnello
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Distinti Salumi

Palazzolo Acreide è una cittadina della Sicilia con una for-
te vocazione norcina. Qui si alleva e si trasforma il maiale 
nero dei Nebrodi nonostante siamo lontani dall’areale del-

le montagne omonime. La tradizione locale fa risalire addirittura 
all’arrivo degli antichi romani che portavano con sé ovini e suini 
per avere scorte di cibo sempre pronte nei loro insediamenti. Qui 
c’è una pregiata salsiccia, la salsiccia di Palazzolo Acreide che è 
presidio Slow Food, nato per tutelare una tecnica di lavorazione 
manuale di antica origine. Si parte dalla materia prima che vie-
ne fornita dai suini neri che tante famiglie ancora allevano per 
il consumo personale. La salsiccia viene fatta con gola, guancia, 
lardo, coppa, lonza, spalla e pancetta a cui vengono aggiunti sale 
marino, peperoncino, il profumato finocchietto selvatico di queste 
colline e vino rosso della Val di Noto. La carne viene 
tagliata a mano a punta di coltello, insaccata in budel-
lo suino o bovino e affumicata con legno di ulivo. La 
particolarità sta nel fatto che può essere consumata sia 
fresca sia stagionata, quindi, o cotta sulla brace di ulivo 
o messa nel sugo o, più asciutta, a fette, con pane locale 
e un bicchiere di rosso.
Una tradizione antica che stava scomparendo, a causa 
del progressivo abbandono delle campagne da parte 
dei giovani e della scomparsa dei suini neri, sostituiti 
coi più prolifici maiali chiari che offrono carni con meno 
grasso. La creazione del presidio e di un’associazione 
di produttori ha permesso di recuperare questa antica 
tradizione norcina, di non facile realizzazione poiché i 
produttori devono fare i conti con le temperature alte 
della zona. Quindi, hanno un tempo di produzione li-
mitato ai periodi più freddi dell’anno. Il prodotto finale 
si offre con carni rosse e un intenso profumo di finoc-
chietto selvatico, a cui si aggiungono, nella versione 
stagionata, interessanti e complesse note di carne secca. 
È ottima assoluta o aggiunta a preparazioni contadine 
quali frittate, zuppe di legumi o tiani di carne mista su-
ina nel sugo, con cui condire i ravioli di ricotta, vanto 
della cucina locale.

La salsiccia di 
Palazzolo Acreide

a cura di Marco Contursi

La salsiccia di Palazzolo Acreide 
(foto da macelleriacorsino.it)
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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 



Il Marketing 
non funzionerà 

se non crei il Team 
giusto di lavoro

Quello che ho sempre 
detto a tanti ristoratori 
è questo enorme con-

cetto: tu puoi fare tanto Mar-
keting, e lo dovrai fare se vuoi 
crescere, e investire, anche tan-
to... ma, la cosa che conta di pari 
importanza è che devi creare il 
gruppo di lavoro giusto nel tuo 
locale. È importante l’armonia 
che si crea all’interno del Team. 
Se hai persone che causano pro-
blemi, sono lamentose, ombro-
se e che provocano dispute in-
vece che gioia... toglile, perché 
creeranno problemi a tutto lo 
staff. Lo so che è difficile trova-
re il personale e che in questo 
settore potrai trovare di tutto, 
perché la maggior parte ha biso-
gni primari da soddisfare, ma, 
prima di stipulare un contratto 
a tempo indeterminato a una 
persona, testala se va bene per 
il tuo team, se convive bene con 
gli altri, se tratta bene i clienti. 
Osserva il tuo personale men-
tre lavora e guarda il rapporto 
che hanno tra di loro. Non è 
importante solo per te, ma tutto 
quello che succederà tra di loro 
sarà quello che poi viene mes-
so in pratica sui tavoli. I tuoi 
clienti sono troppo importanti 
per trascurare un particolare 
così rilevante. Almeno una vol-
ta al mese fai una riunione per 
stabilire quali saranno le linee 

da tenere e ascoltali se hanno 
qualcosa da dire o da suggerire 
riguardo al lavoro di squadra. 
Ma, un consiglio te lo voglio 
ancora dare prima di chiude-
re: guardati dalle cosiddette 
“prime donne”, ricorda che le 
persone umili sono quelle che 
tengono unita la tua squadra. 
Se al momento non trovi per-
sonale come vorresti, continua 
a cercare, e cerca ancora, il tuo 
locale non sarà nominato solo 
per l’ottimo cibo, ma anche per 
come i tuoi clienti sono trattati, 
soprattutto per quello. Ti pos-
so dire che ho maturato questo 
parere più da quando faccio da 
spettatrice, che prima quan-
do lavoravo all’interno. Vedo 
cosa succede con una lente più 
chiara. Sono passata attraver-

so questa esperienza la scorsa 
estate. Da anni mi recavo in un 
locale… è bastato un giorno per 
rovinare l’intero apprezzamen-
to che avevo per questo locale 
e, di conseguenza, non ci sono 
più tornata…
Il cibo è la prima cosa, il Marke-
ting la seconda, farlo bene cam-
bia tutta la destinazione del tuo 
successo, ma anche il personale 
ha la sua grande importanza. 
Se non lo scegli accuratamente, 
ti rovina il locale e la gente non 
torna più. 
Quindi, il team è prezioso per 
tutto quello che va a coronare il 
tuo sogno. Sceglilo bene e tutto 
il tuo mosaico si andrà a inca-
stonare nel modo giusto.
Alla prossima.

Marketing solutions

di Claudia De Mori
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R. & O. 30 anni fa

S u questo numero in copertina tro-
viamo una bella foto di Udine. Infat-
ti, a quei tempi, in questa bella città 

ci fu l’inaugurazione della sezione Amira 
e il fiduciario dell’epoca fu il nostro ca-
rissimo amico (che abbiamo visto anche 
alla recente manifestazione a Grado – “Le 
Donne nell’Arte del Flambé”) Marcelli-
no Monte. Questo fa capire come per gli 
amirini la nostra associazione è una “fa-
miglia” e ogni occasione è buona per in-
contrarci!
Per il resto, sul numero “Anno XVII – N° 
4 – aprile 1993”, le pagine erano 48 di cui 
17 di pubblicità. 3 le sezioni che aveva-
no una pagina propria (Puglia, Calabria 
e Abruzzo); poi 6 cantine: Bolla, Ruffino, 
Casanuova di Ama, Bersano, Bertani e Li-
becchio; Frette e Bravi per abbigliamento 
professionale, il Consorzio Torrefattori 
Caffè, le Terme di Chianciano, il Risto-
rante Brigantino di Barletta e (novità) la 
Trattoria Al Buco di Palermo dell’attuale 
revisore nazionale Antonino Lo Nigro.
Tra gli altri articoli più interessanti cito: 
- Inaugurata la sezione a Udine – Mar-
cellino Monte è il Fiduciario.
- Breve storia della cucina friulana da 
Lucio Manlio Acidino all’A.M.I.R.A.. 
- Scrivo per vivere meglio con gli anni  
di Antonio Maresca.
- Il turismo nel Lazio: di male in peggio 
di Giovanni Gatti.
- Peperoncino diavolo o santo  di Franco 
Dattilo.
- Chiesa russa ortodossa, Cristo Salvato-
re di Sanremo  di Gianfranco Tavanti.
- Benvenuta falanghina dei Campi Fle-

grei  di Pasquale Palma.
- Toto Servizio del Maître – Concorso N° 
13 di Diodato Buonora. 

Ristorazione & Ospitalità di 
aprile 1993

“Udine – Nuova Sezione 
A.M.I.R.A.”

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

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

dbuonora@libero.it 
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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BUONA
PASQUA!

T U T T I  G L I  A S S O C I A T I  E  I  P A R T N E R
D E L L A  S E Z I O N E  A . M . I . R . A .  D I  T O R I N O
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Sezione Basilicata

L’AMIRA sezio-
ne Basilicata ha 
organizzato il 

“1° Memorial France-
sco Testa”, evento che 
commemora il docen-
te di “sala e vendita” 
dell’Istituto Alberghiero 
di Matera. Un concorso 
rivolto agli allievi degli 
Istituti Alberghieri della 
Basilicata e delle regioni 
limitrofe. Hanno parteci-
pato: l’IPSEOA Umberto 
Di Pasca di Potenza, l’IPSEOA 
Giustino Fortunato di Marco-
nia-Pisticci (MT), l’IIS Giovanni 
Paolo II° di Maratea (PZ), l’IP 
De Nora Lorusso di Altamura 
(BA) e l’IIS Antonio Turi di Ma-
tera.
Le squadre in competizione, 
formate da tre allievi ognuna, 
si sono cimentate nella prepara-
zione di un cocktail aperitivo e 
di un primo piatto flambé, uti-
lizzando prodotti del territorio 
Lucano, con un vino in abbina-
mento.
La giuria era composta da Sil-
vio Pannace (Gran Maestro 
della Ristorazione Amira), Bat-
tista Gustamacchia (Presidente 
Provinciale A.C.M. Associazio-
ne Cuochi Materani), Vincenzo 
Andrea Tito (Direttore d’alber-
go), Eugenio Tropeano (Presi-
dente Regionale A.I.S.) e Gae-
tano Mezzina (Capo Barman 
A.I.B.E.S. Puglia).

I giurati hanno valutato le squa-
dre in base alle loro competen-
ze. Il maître Silvio Pannace, il 
direttore Vincenzo Andrea Tito 
e lo chef Battista Gustamacchia 
hanno valutato: il piatto flam-
bé, l’aspetto del candidato, la 
presentazione della ricetta e la 
tecnica professionale per un 
totale di 30 punti. Il sommelier 
Eugenio Tropeano ha giudica-
to la presentazione del vino, la 
stappatura della bottiglia, la de-
scrizione organolettica e l’abbi-
namento cibo-vino per un totale 
di 20 punti. Invece, il Capo Bar-
man Aibes,  Gaetano Mezzina, 
ha valutato la preparazione del 
cocktail, tecnica e giusto utiliz-
zo delle attrezzature, aspetto, 
gusto e decorazione del drink 
per un totale di 20 punti.
A fine gara, c’è stato un mo-
mento di raccoglimento quando 
è stato tolto il velo alla targa, in 
onore del prof. Francesco Testa, 
con l’intestazione di un labora-

torio di sala a lui dedicato. Poi, 
la dirigente scolastica Carme-
lina Gallipoli dell’IIS Turi di 
Matera, i colleghi e le autori-
tà presenti hanno espresso un 
pensiero in ricordo del “Mae-
stro” Testa.
Questi i risultati del concor-
so: 1° classificato l’IP De Nora 
Lorusso di Altamura (BA), 2° 
classificato l’IPSEOA  Giustino 
Fortunato di Marconia-Pisticci 
(MT) e 3° classificato l’IPSEOA 
Umberto Di Pasca di Potenza.
Agli allievi dell’IIS Turi di Ma-
tera, che hanno partecipato fuo-
ri concorso, è stata assegnata 
una borsa di studio dai familiari 
del Prof. Testa. A tutte le scuole 
è stata consegnata una targa di 
partecipazione e ai docenti una 
borsa con dei cadeaux offerti 
dall’AMIRA Basilicata. Tutti 
gli allievi sono stati premiati 
con una medaglia che ricorda 
l’evento ed hanno ricevuto un 
attestato in carta pergamenata. 

1° Memorial Francesco Testa, 
contest di enogastronomia 

tra istituti alberghieri
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Sezione Cosenza-Sila

Un grande protagoni-
sta della dieta medi-
terranea è certamente 

l’olio extravergine di oliva 
che si sta conquistando un 
posto di tutto riguardo su 
tutte le tavole. La nuova ten-
denza gourmet, infatti, parla 
chiaro: l’olio è il nuovo vino. 
Basti pensare che in molti ri-
storanti, specie quelli affiliati 
AMIRA, i maîtres propongo-
no già una vera e propria car-
ta degli oli con tanto di som-
melier che aiuta l’ospite nella 
scelta del migliore abbina-
mento con il piatto. La prin-
cipale condizione richiesta 
dalla clientela è che l’olio sia 
buono e di qualità. Illustria-
mo, allora, alcuni parametri: 
il “colore”, un bel verde ca-
rico, non è obbligatoriamen-
te un rilevatore attendibile. 
I colori dell’olio dipendono 
dalla cultivar, dallo stato 
di stagionatura delle olive, 
dai pigmenti naturali e dal-
la tipologia dell’impianto di 

estrazione. Di maggiore aiuto 
sono, invece, le informazio-
ni riportate in etichetta: non 
guardate quella anteriore, 
passate direttamente a quella 
sul retro e imparate a leggere 
tra le righe. “Prima spremitu-
ra”, ad esempio, non signifi-
ca niente. Un olio buono non 
può che essere ricavato dalla 
prima spremitura delle olive. 
“Spremuto o estratto a fred-
do”, non è che un’altra bana-
lità, giacché oggi quasi tutti 
gli oli extravergine di oliva 
sono ottenuti con sistemi di 
frangitura o estrazione “a 
freddo”. “Ottenuto da oli ex-
travergini di oliva originari 
dell’Unione Europa”, signi-
fica che il mercato comuni-
tario è bello, ma non sempre 
buono. L’olio in questione 
sarà ricavato da miscele che 
“tagliano” una percentuale 
di olio extravergine italiano 
con oli provenienti da altri 
Paesi come Spagna, Porto-
gallo e Grecia. La presenza 

di loghi, quali DOP o IGP, 
rilasciati dall’Unione Euro-
pea, sono invece importanti 
poiché attestano la qualità o 
l’origine geografica del pro-
dotto. In alternativa, come 
da disposizione nazionale, 
deve figurare in etichetta la 
frase “Prodotto in Italia da 
olive coltivate in Italia”. An-
che quando la produzione è a 
regola d’arte, non sempre l’o-
lio è di qualità. L’olio buono, 
infatti, ha tre grandi nemici: 
luce, aria e calore. Quindi, 
occorrerà conservarlo accura-
tamente. Di tutto questo si è 
parlato in un incontro profes-
sionale che si è tenuto presso 
il ristorante – pizzeria Lisan-
drone di Rende, organizzato 
dal fiduciario della sezione 
AMIRA Cosenza – Sila, Bia-
gio Talarico, con la collabora-
zione di tutti i soci. Il relatore 
del corso “l’olio dal frantoio 
alla tavola” è stato l’agrono-
mo dott. Mario Reda.

Francesco Mazzei

I maîtres si aggiornano sulle qualità 
dell’olio extravergine d’oliva
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Sezione Ischia e Procida

L’ Istituto Alberghie-
ro Telese di Ischia, 
nell’ambito degli 

“open days”, ha organiz-
zato il 1° convegno “L’I-
stituto Telese incontra le 
associazioni di categoria”. 
Invitati al tavolo del dibat-
tito, c’erano l’AMIRA (rap-
presentata dal sottoscritto, 
dal Gran Maestro Gaetano 
Pezzella e dal giovane ami-
rino Gianpaolo Chiaiese), 
l’AIS (con il delegato di 
Ischia Tommaso Mascolo) 
e l’AIBES (con il capobar-
man Rocco Di Costanzo e 
Stanislao Del Deo). Ospite 
d’onore è stato Salvatore 
Trapanese, probiviro na-
zionale Amira, Personag-
gio dell’Anno Solidus Ami-
ra 2022 e fresco vincitore 
del concorso Personaggio 
dell’Anno Sala e Hotel or-
ganizzato dalla rivista “Ita-
lia a Tavola”.
Ad assistere al dibattito c’e-
rano un centinaio di alunni 
di tutte le classi e reparti. 
Numerose le tematiche toc-
cate, ma la più “calda” è 
stata quella della mancan-
za di personale su un ter-
ritorio che conta oltre 300 
strutture, dal fittacamere 
all’albergo di lusso. Dopo 
il saluto e i ringraziamenti 
da parte di Salvatore Tra-
panese e del preside Sironi, 

sono iniziate le domande, 
sia da parte della platea sia 
da quella degli interlocu-
tori seduti al tavolo del di-
battimento. Presenti inoltre 
le due emittenti televisive 
Teleischia e Nuvola Tv. È 
venuto fuori un convegno 
avvincente ricco di proble-
matiche che evidenziano 
un grande disagio da parte 
degli studenti. Alla doman-
da: “Perché avete scelto 
l’alberghiero?”, ha rispo-
sto un solo allievo convinto 
della scelta fatta. È statisti-
camente provato che su 950 
studenti che frequentano il 
“Telese”, solo il 10% conti-
nua nel percorso intrapreso. 
C’è molta paura, incertez-
za, soprattutto dettata dai 
tanti “sentito dire” o dal-
le brutte esperienze avute 
nei periodi di tirocinio, con 
aziende approfittatrici che 
inducono i ragazzi a cam-

biare indirizzo lavorativo. 
Aggiungiamo, che con la 
pandemia è cambiato tutto 
ed ecco che viene fuori un 
quadro preoccupante per il 
futuro della nostra econo-
mia e dei nostri giovani.
Tocca a noi, professioni-
sti e classe imprenditoria-
le, fare in modo che ci sia 
un’inversione di rotta per 
garantire diritti e doveri 
ai giovani che si affacciano 
al nostro lavoro e procura-
re alle strutture ricettive il 
giusto personale per soddi-
sfare le esigenze dei turisti 
che scelgono la nostra isola 
per le loro vacanze.  
Sarà dura, ma uniti, tutti 
insieme, navigando verso 
la stessa direzione, possia-
mo raggiungere il nostro 
obiettivo.

Giovan Giuseppe Trani 
Fiduciario Amira 

Sezione Ischia e Procida

L’Istituto Telese incontra 
le associazioni di categoria 

e festeggia Salvatore Trapanese
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Sezione Venezia

Un momento di cresci-
ta e di confronto che 
ha aiutato a matura-

re e a fare esperienza, valo-
rizzando le eccellenze degli 
Istituti per l’Enogastronomia 
e l’Ospitalità alberghiera ed 
evidenziando l’importan-
za del settore riservato alla 
Sala e alla Vendita. Il Con-
corso, riservato alle scuole 
alberghiere del Triveneto, 
si è svolto la mattina del 31 
gennaio all’interno dei pa-
diglioni della Fiera dell’Alto 
Adriatico Expomar di Caor-
le.
Il Primo Premio Massimilia-
no Callegaro “Flamba uno 
shaker”, è stato organizzato 
dall’Amira Venezia, forte-
mente voluto dal presidente 
nazionale Amira Valerio Bel-
trami, dal fiduciario di sezio-
ne, Giro Giuliano e da tutti 
gli iscritti alla sezione, per 
ricordare con affetto e stima 
un uomo che ha sempre cre-
duto nei giovani: Massimi-
liano Callegaro.
Massimiliano, per la sezio-
ne “Nonno Max”, era vice 
fiduciario Amira ed è venu-
to a mancare, a causa di un 
malore, il 27 settembre 2020. 
Amante della sua professio-
ne, esercitata per oltre 50 
anni, credeva molto nel po-
tenziale delle studentesse 
e degli studenti delle scuo-
le alberghiere. Per questo, 
dopo la pensione, dedicava 
il suo tempo alla loro forma-

zione, intervenendo in quali-
tà di consulente e di esperto 
a tavole rotonde e corsi pro-
fessionali negli Istituti e nel-
le Scuole di enogastronomia. 
Il concorso, riservato agli 
istituti professionali di Eno-
gastronomia ed Accoglienza 
turistica e ai Centri di for-
mazione professionale del 
settore ristorativo, ha visto 
come protagonisti i seguenti 
Istituti:
- IPSEOA Andrea Barbarigo di 
Venezia con gli alunni Fosco 
Eros e Boscolo Alvise
- IPSEOA Andrea Barbarigo di 
Venezia sede seconda con gli 
alunni Raileaneu Roman e 
Bullo Jacopo
- IPSEOA Elena Cornaro di 
Jesolo Lido con gli allievi Lin 
Gianni e Gobbato Dominik

- ENAIP di Dolo con le allieve 
Serra Elena e Calzavara Au-
rora
- CFP Lepido Rocco di Caorle 
con gli allievi Stival Giorgia 
e Valvason Giovanni
- IAL di Trieste sede prima con 
gli allievi Capitelli Giada e 
Lanzuolo Daniele
- IAL di Trieste sede seconda 
con gli allievi Gavino Ruby 
Ester e Cherbocci Massimi-
liano
- IAL di Trieste sede terza con 
gli allievi Velo Elisabetta e 
Ucaj Arnin
- IeFP Andrea Barbarigo di Me-
stre con gli alunni Costantin 
Denise e Giro Mattia
Tutti i discenti, da ottobre, 
sono stati preparati e seguiti 
dai loro docenti ITP con co-
stanza professionalità e so-

Primo Premio Massimiliano 
Callegaro “Flamba uno shaker”

Giacomo Rubini, Stival Giorgia, Valvason Giovanni, 
Callegaro Luca, Giro Giuliano
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Sezione Venezia

lerzia. Ad avere la meglio, 
però, nelle due prove tecni-
che professionali che consi-
stevano nella realizzazione 
di un piatto di frutta flambè 
e di un cocktail da abbinare, 
sono stati Giorgia Stival e 
Giovanni Valvason del CFP 
Lepido Rocco di Caorle. 
Si sono aggiudicati il secon-
do premio gli studenti De-
nise Costantin e Giro Mattia 
dell’IeFP Andrea Barbarigo 
di Mestre ed il terzo posto è 
andato a Lin Gianni e Gob-
bato Dominik dell’IPSEOA 
Elena Cornaro di Jesolo Lido.
Il tutto si è svolto sotto l’oc-
chio vigile e puntuale di una 
giuria tecnica professionale 
composta da nomi di spicco 
del settore ristorativo e poli-
tico: l’onorevole europarla-
mentare, Dottoressa Rosan-
na Conte; l’ex Capo Barman, 
in quiescenza, dell’ Hotel 
Danieli di Venezia, Solindo 
Soncin; il giovane ed emer-
gente primo Maitre  Lorenzo 
Breda, laureato all’Universi-
tà di Scienze Gastronomiche 
di Bra; il titolare  dell’Hotel e 
del ristorante Sara di Caorle, 
Chef executive Gusso Giu-
seppe ed infine l’avvocato 
Coppo Riccardo dello Studio 
legale Area di San Donà di 
Piave.
La premiazione con le tar-
ghe, gli attestati e l’iscrizio-
ne gratuita all’Amira Vene-
zia è stata presenziata dal 
Presidente Amira Valerio 
Beltrami e dal Vice Presiden-
te Amira, Giacomo Rubini.
L’Amira, come da Protocol-
lo d’Intesa con il Miur, sti-
pulato il 10 gennaio 2022, si 
prefigge di certificare com-

petenze professionali spen-
dibili nel mondo del lavoro 
a tutte le studentesse e gli 
studenti degli Istituti Profes-
sionali dell’Enogastronomia 
e dell’Ospitalità alberghiera.
La realizzazione di questi 
eventi, si sa, può avvenire 
solo grazie ad un gioco di 
squadra. 
In primis, l’Amira Venezia 
vuole ringraziare il presi-
dente di Venezia Expomar 
Caorle, Dottor Raffaele Fur-
lanis, il quale sostiene fer-
mamente che allo scopo di 
creare un momento di cre-
scita per queste nuove gene-
razioni, c’è bisogno di coin-
volgere i ragazzi, oltre che 
per offrir loro delle opportu-
nità professionali, anche per 
“travolgerli” emotivamente 
in un ambiente così affasci-
nante, seppur faticoso, come 
quello del mondo del turi-
smo e della ristorazione. 
Plausi speciali vanno all’a-
zienda FRANCO CAFFE’ di 
Motta di Livenza che, con 
la sua esperienza, qualità, 
innovazione e flessibilità, 

ha consentito la realizzazio-
ne di un ottimo coffee bre-
ak e alla ditta BAKE IT TOP 
QUALITY di Legnano che ha 
allietato i palati dei presenti 
con una varietà di pasticce-
ria mignon di alto pregio.
Al pranzo dei partecipanti 
alla kermesse ci hanno pen-
sato due aziende prestigio-
se presenti nel mondo della 
produzione alimentare: la 
cantina ZAGO SESSANTA 
CAMPI di Candelù a Mase-
rada sul Piave che ha fatto 
degustare il suo delicato ed 
elegante Prosecco Spumante 
Doc e lo chef Michael Sar-
tor che ha preparato delle 
ottime pizze con la farina 
speciale delle Oasi Rachello 
“Pizza amica” del MOLINO 
RACHELLO di Roncade a 
Treviso. 
L’Amira, inoltre, ha sempre 
sostenuto e avuto un occhio 
di riguardo per le problema-
tiche del sociale; questa è la 
motivazione per la quale si 
è ricavato uno spazio, nella 
sala Azzurra dell’Expomar, 
dove si è svolta la manifesta-
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Sezione Venezia

zione per l’Associazione SIMITU.
SIMITU, rappresentata in Veneto dalla Dot-
toressa Martin Valentina, si prefigge di tute-
lare i pazienti affetti da lesioni cutanee cro-
niche (LCC) ed è costituita da questi ultimi, 
ma anche da familiari e da tutti coloro che, 
anche a titolo professionale, possono contri-
buire a migliorarne la condizione sociale e 
assistenziale. 
L’intervento della segretaria Bruna Saran e 
dell’infermiera specializzata Maria Teresa 
Sozza ha chiarito quanto un’alimentazione 
sana possa aiutare a prevenire malattie cro-
niche di varia natura, soprattutto a livello 
vascolare, e quanto sia necessario sensibiliz-
zare la popolazione ad una dieta corretta e 
bilanciata.
Questa esperienza che unisce gli adolescenti 

studenti alla realtà della professione ristora-
tiva e turistica è senz’altro un’occasione da 
ripetere e per questo, ultimi ma non ultimi, 
l’Amira Venezia vuole ringraziare i dirigenti 
degli Istituti e dei Centri professionali che 
hanno permesso la partecipazione di alun-
ni e docenti. In particolare, si vuole rendere 
merito ai professori che hanno contribuito 
a rendere speciale questo premio in onore 
di Massimiliano Callegaro: Saivezzo Lua-
na, Cannavale Angela e Langone Vincenzo 
dell’Ipseoa Andrea Barbarigo di Venezia, 
Santolini Andrea dell’Ipseoa Elena Cornaro 
di Jesolo Lido, Beraldo Luca dell’Enaip di 
Dolo, Raffaella Veronese e Guerrato Adria-
no del CFP di Caorle e Gianluca Patruno del-
lo Ial di Trieste.

Giro Giuliano

Sezione Chianciano - Siena

La sezione di 
Chianciano - 
Siena, lo scor-

so 27 febbraio si è 
recata in visita alla 
Tenuta Caparzo. 
Dopo un passaggio 
in cantina, è seguito 
un sontuoso pranzo 
con degustazione 
dei loro eccellen-
ti vini. La Tenuta 
Caparzo si trova a 
Montalcino ed è una delle aziende storiche, 
fondata oltre mezzo secolo fa. Vanta, oggi, 100 
ettari di vigneti di proprietà posti in varie zone 
all’interno del comune, godendo dei diver-
si terroir e microclima, ivi presenti. Il vitigno 
principe, il “Sangiovese”, dà origine a vini di 
elevata qualità e spiccata piacevolezza di beva. 

Caparzo produce: 
Rosso di Montalci-
no, Rosso di Mon-
talcino “La Caduta”, 
Brunello di Mon-
talcino, Brunello 
di Montalcino “La 
Casa”, Brunello di 
Montalcino Riserva, 
Ca’ del Pazzo Igt, Le 
Grance Igt, Mosca-
dello di Montalcino, 
Olio Evo e Grappe. I 

vini sono commercializzati e apprezzati in 40 
paesi, oltre all’Italia. Nell’occasione abbiamo 
assaggiato tutti i vini di Caparzo e quelli di 
Borgo Scopeto, altra azienda di proprietà posta 
nel Comune di Castelnuovo Berardenga, all’in-
terno del vocato areale Chianti Classico. 

Adriano Guerri

Gli amirini in visita 
alla Tenuta Caparzo
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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 

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

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

Ristorante Gran Caffè GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2
80132 Napoli
081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House
IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette
83055 Sturzo (AV)
0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3
40126 Bologna
051 238818
www.ristorantefrancorossi.it 

Hotel VISTA MARE
Viale G. Carducci, 286
47042 Cesenatico (FC)
0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30
47042 Valverde di Cesenatico (FC)
0547 86499
www.ristorantegiorgio.net

FRIULI VENEZIAGIULIA
Grand Hotel ASTORIA
Largo San Grisogno, 3
34073 Grado (GO)
0431 83550
www.hotelastoria.it 

LIGURIA
Ristorante LA PRUA
Passeggiata F. Baracca, 25
17021 Alassio (SV)

0182 642557
www.lapruadialassio.com 

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1
18011 Arma di Taggia (IM)
0184 43510
www.puntamare.it 

Ristorante SANT’AMPELIO
Via Vittorio Emanuele, 6
18012 Bordighera (IM)
0184 264009
www.ristorantesantampelio.it 

Hotel LA RISERVA DI CASTEL D’APPIO
Località Peidaigo, 71
18039 Ventimiglia (IM)
0814 229533
www.lariserva.it

LOMBARDIA
Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17
24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com 

Ristorante BIFFI
Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano
02 8057961
www.biffigalleria.it 

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano 
02 72003433
www.savinimilano.it

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

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

Trattoria CARPACCIO
Via Libertà 6
90141 Palermo
091 611 5151

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78
96100 Siracusa
0931 581528
www.iltiranno.it

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115
53034 Castelvetrano (TP)
0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO
Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani 
0923 23194
www.osteriailmoro.it



TOSCANA
IL CONVITO DI CURINA
Strada Provinciale 62 
53019 Castelnuovo Berardenga (SI)
0577 355647
www.ilconvitodicurina.it

L’ANTICA TRATTORIA
Piazza Arnolfo di Cambio, 33
53034 Colle Val D’Elsa (SI)
0577 923747
www.anticatrattoriaparadisi.it

Ristorante DAL FALCO
Piazza Dante Alighieri, 3
53026 Pienza (SI)
0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81
53100 Siena
0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26
53100 Siena
339 8275 430
https://particolaredisiena.com/

Ristorante IN CARROZZA
Vicolo delle Carrozze, 1
53100 Siena
338 7168 252
www.battisterosiena.com

UMBRIA
Ristorante LOCANDA DELLA SIGNORIA
Piazza della Signoria, 5
06049 Spoleto (PG)
0743 47752
www.ristorantedellasignora.it 

VALLE D’AOSTA
GRAND HOTEL ROYAL E GOLF
Via Roma, 87
11013 Courmayeur (AO)
0165 831611
www.hotelroyalegolf.com 

VENETO
Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9
35032 Arquà Petrarca (PD)
0429 718200
www.lamontanella.it 

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

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

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

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

045 7550113
www.hotelalfiore.it 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

I locali del Cravattino d’Oro
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Casa della Divisa            @casadelladivisa

STAMPE e RICAMI


