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Gli Auguri

del Presidente

iamo all’'ultimo numero del 2023 della no-

stra rivista. Si avvicinano il Santo Natale e

l'ultimo dell’anno. E il momento di ripas-
sare e ripercorrere quest’anno che ci lasciamo
alle spalle, con cose belle e cose meno belle. Gra-
zie all'impegno della Giunta, dei Fiduciari, delle
amirine e di Voi soci, abbiamo fatto sentire la no-
stra voce e abbiamo dato piu visibilita alla nostra
amata associazione.
Oltre alla manifestazione “Le donne nell’arte
del flambé”, organizzata in modo eccepibile dal
nostro Vicario Giacomo Rubini con la collabo-
razione del suo staff, abbiamo portato le nostre
proposte e le nostre idee alla quarta e alla decima
commissione del Senato e della Camera. Siamo
stati ricevuti dal Vice Presidente della camera
Giorgio Mulé, al quale abbiamo esposto i nostri
problemi: mancanza di personale, retribuzione,
orari di lavoro e ci siamo soffermati soprattutto
per avere il riconoscimento della nostra profes-
sione come lavoro usurante.
Abbiamo aperto una nuova e nutrita sezione a
Tirana (Albania), ove siamo stati accolti dal Mi-
nistro del Turismo che ci vuole come docenti nei
corsi di formazione. Siamo in contatto per apri-
re una nuova sezione a Ortisei in Val Gardena
(Alto Adige).
Lo scorso mese di ottobre siamo stati ospiti gra-
tuitamente a “Longarone Fiere”, dove abbiamo
organizzato il concorso “Maitre dell’Anno 2023”.
Lo scorso novembre, all’Hotel Paradiso di Napo-
li, & stata organizzata la 2% edizione del premio
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“Amira Progress”
e tra i premiati c’e
stato il Ministro del-
la Cultura, Gennaro
Sangiuliano. Questo
e un altro evento che ci da molta visibilita e che
dovra diventare nazionale.

Diverse societa ci cercano per fare dei corsi di
aggiornamento. Come vedete, non siamo stati
fermi, sono gli altri che ci cercano. Al mio primo
giorno di presidenza dissi che dovevamo pianta-
re delle barbatelle e ci vorra del tempo prima che
fruttificano. Ora quel momento sta arrivando. In
questi giorni, che esce la nostra rivista, siamo a
Noto (SR) per il 4° concorso “Le diverse abilita
nel mondo della ristorazione”. Un evento nazio-
nale che mi sto adoperando per avere sponsoriz-
zazione di aziende leader.

Il prossimo gennaio ci saranno le elezioni per il
rinnovo dei fiduciari. Chiedo agli eletti (e ai ri-
eletti) che si assumono questo oneroso incarico
di lavorare a stretto contatto con la Giunta e i

Grandi Maestri, questo perché se uniti possiamo
raggiungere “Le Alte Mete”.
Abbiamo seminato molto ed é arrivato il mo-
mento di raccogliere per irrorare i nostri progetti
e i nostri sogni.
Colgo I'occasione per augurare a tutti un Felice
Natale e un 2024 carico di gioie e soddisfazioni.
Il vostro Presidente

Valerio Beltrami

Ba’qn Natale "

e Felwe 2024



Crociera AMIRA -

Un’avventura breve,
ma ... indimenticabile

el mare aperto, dove il cielo si

fonde con l'orizzonte e il suono

delle onde accompagna il viag-
gio, c’e un’esperienza di lusso e avven-
tura che si estende in solo quattro gior-
nate: la crociera. Questo breve periodo
puo sembrare un lampo nel tempo, ma e
un’opportunita straordinaria per immer-
gersi in un mondo di relax, esplorazione
e intrattenimento. Questi viaggi non sono
soltanto una fuga dalla routine quotidia-
na, ma sono anche una finestra aperta
verso nuove destinazioni ed esperienze
memorabili. Imbarcarsi in una mini cro-
ciera significa abbracciare una varieta di
emozioni e opportunita. E un’occasione
per sperimentare il lusso e la comodi-
ta delle navi da crociera moderne, dove
ogni servizio & progettato per soddisfare
anche i gusti piu esigenti. Dagli eleganti
ristoranti che offrono prelibatezze culi-
narie provenienti da tutto il mondo, ol-
tre ai ristoranti principali, ci sono spesso
ristoranti a tema, buffet, bar e caffette-
rie che offrono cibo e bevande illimitate.
Alle piscine panoramiche che invitano a
rilassarsi sotto il sole, ogni momento e
un’occasione per godersi la vita al mas-
simo. Ma non e solo il comfort che rende
una crociera cosi memorabile. E la possi-
bilita di esplorare diverse destinazioni in
un breve lasso di tempo. Durante questi

L’editoriale

quattro giorni, si puo approdare in di-
versi porti e assaporare la cultura locale,
scoprendo la storia e 1’essenza di luoghi
affascinanti. Sia che si tratti di passeggia-
te attraverso stradine costieri o di esplo-
rare monumenti storici, ogni tappa € un
tassello che arricchisce il viaggio. E cosa
dire dell’intrattenimento? Le crociere non
deludono neanche in termini di attivita
a bordo. Dagli spettacoli teatrali a quel-
li di cabaret, dalle sale giochi alle serate
a tema, c’e sempre qualcosa di coinvol-
gente da fare, perfino durante un viaggio
cosi breve. Inoltre, il senso di comunita
che si crea a bordo € un elemento che ren-
de queste esperienze ancora piu specia-
li. Con passeggeri provenienti da diverse
parti del mondo giovani e meno giovani,
si ha la possibilita di incontrare persone
interessanti e condividere amicizie, cre-
ando legami che possono durare per sem-
pre. Naturalmente, come in ogni viaggio,
c’é sempre il rimpianto di non poter ri-
manere pitt a lungo. Ma e proprio questa
limitatezza che da il suo fascino unico.
E un concentrato di avventure, momenti
indimenticabili e relax che lascia un’im-
pronta duratura nella memoria, alimen-
tando il desiderio di esplorare ancora di
piu il vasto mondo delle crociere.
Antonio Rotondaro
Vice Presidente Nazionale A.M.I.R.A.

Dicembre 2023 R & O
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Speciale Congresso Amira 2023

Il racconto del mio

“congresso - crociera”
sulla MSC Seaview

2023, appena terminato, si e tenuto

sulla nave della MSC crociere, la Se-
aview. Per chi c’é stato, non puo far al-
tro che testimoniare che e stata una bel-
lissima esperienza. Questa scelta e stata
fortemente voluta dal nostro Presidente
Valerio Beltrami e da tutta la Giunta Na-
zionale. Personalmente, per questioni la-
vorative e per motivi personali, non avevo
mai avuto la possibilita di fare una cro-
ciera. A tal proposito voglio raccontarvi
un breve aneddoto: ai miei tempi, molti
colleghi s"imbarcavano sulle navi, per fare
esperienza, per girare il mondo e per i lau-
ti guadagni. Ho sempre rifiutato, perché,
fino a 30 anni fa, la mattina non potevo
fare a meno della “Gazzetta dello sport”,
ero un “calcio dipendente”. A quei tempi

S apete tutti che il Congresso AMIRA

8 | R & O | Dicembre 2023

testo di Diodato Buonora
tutte le foto sono di Stefano Sola

(circa 40 anni fa) non c’era internet ed era
impossibile, sulle navi, essere aggiornato
sul calcio italiano! Oggi, invece, a causa
dei tanti scandali non guardo neanche pit
le partite della Nazionale.

Tornando a noi, come dicevo, l'esperien-
za del Congresso AMIRA é stata entusia-
smante. La nostra nave, la Seaview, e qual-
cosa di indescrivibile per la sua grandezza
e per i servizi che offre. Per farmi capire
(per chi non ha avuto esperienze del ge-
nere), ecco alcuni dati della nostra nave:
stazza lorda 153.516 tonnellate - numero
passeggeri 5.429 (occupazione massima) -
Membri dell’equipaggio 1.500 - Numero
cabine 2.066 - lunghezza 323 m - larghez-
za 41 m - altezza 74,8 m - costo originale
700 milioni di euro - costruita dalla Fin-
cantieri a Monfalcone (GO) - battezzata il
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23 agosto 2017 - madrina
Sophia Loren.

Il racconto della mia espe-
rienza inizia il giorno pri-
ma, poiché dovevamo
imbarcarci a Genova la
mattina di martedi 14 no-
vembre. Lunedi 13 siamo
partiti da Paestum (circa 8
ore di viaggio), eravamo in
9 (3 auto), abbiamo pernot-
tato a Genova e abbiamo
cenato in una simpatica e
buona osteria con cucina ti-
pica ligure.

Martedi, 14 novembre 2023
L’appuntamento per 1l'im-
barco era alle ore 10, ab-
biamo raggiunto il porto,
al molo Ponte dei Mille,
consegnato le macchine e
dopo controlli a non finire
siamo saliti sulla nave che
era in bellavista ormeggia-

ta nel porto. Subito dopo
abbiamo incontrato i primi
amici di sempre: il Cerimo-
niere dell’Amira Nazionale
Giovannangelo Pappagallo
(che solo Dio sa
quanto lavoro ha
fatto per organiz-
zare questo even-
to), il Presidente
Valerio Beltrami,
il Tesoriere Ce-
sare Lo Verde, il
Cancelliere Clau-
dio Recchia e tan-
ti altri. In seguito
siamo andati nel-
la nostra cabina
con balcone, la
15093 che era al
15° ponte: bella,
comoda e spazio-
sa per essere una
cabina su wuna
nave da crociera.

La Seaview a Genova pronta per la partenza

Alle 13 ci hanno servito il
lunch di “benvenuto a bor-
do” che potevamo consu-
mare al buffet in pit punti

Il nostro cerimoniere, grande organizzatore,
Giovannangelo Pappagallo

Dicembre 2023 R & O
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della nave, una
scelta infini-
ta tra antipasti,
primi, secondi
di mare e di ter-
ra e dolci. Ricor-
do che il nostro
trattamento in
pensione com-
pleta, compre-
so bevande, era
“ALL-INCLUSI-

VE h 24”.
Ore 17,15 <c’e
stata l'esercita-

zione obbligato-
ria di sicurezza.
Tutti gli ospi-
ti erano tenu-
ti a partecipare
guardando  un
video  diretta-
mente dalla loro
cabina sulla TV e confermare la loro pre-
senza seguendo le istruzioni ricevute.

Alle 19 la nave e salpata verso Barcellona
(interessante e piacevole, all’ultimo pon-
te, vedere la partenza dal porto di Geno-
va con il sottofondo della canzone “Par-
tiro”), 'arrivo é previsto la mattina del 16
novembre.

Prima del dinner abbiamo cercato di fami-
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L'interno della Seaview

liarizzare con le informazioni sulla vita di
bordo. Le attivita proposte erano talmen-
te tante (lotterie, massaggi, calcio balilla,
ping pong, lezioni di ballo, spettacoli tea-
trali, musica, discoteca, ecc.) che con tutta
la buona volonta non riuscivamo a starci
dietro!

Per il dinner, per tutti gli “amirini” era
riservato una parte della sala e ognuno di
noi aveva gia il tavolo assegnato che ab-
biamo usufruito per tutte le sere. Aveva-

Il tavolo della Giunta all’assemblea

R & O | Dicembre 2023
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mo diverse portate a scelta tra antipasti,
primi, secondi e dessert. L’ordine veniva
preso al momento ed il servizio era velo-
cissimo. Buona anche la cucina.

Un salto al “ponte 5” per un gin tonic e un
po’ di musica da discoteca ha concluso il
nostro primo giorno a bordo.

Mercoledi, 15 novembre 2023

Dopo una super ricca e invitante piccola
colazione, per gli “amirini”, in un ampio
spazio riservato, c’e stata l’assemblea dei
soci. Abbiamo iniziato ascoltando e can-
tando il nostro inno nazionale. Dopo i
discorsi del Cerimoniere Pappagallo, del
Tesoriere Lo Verde e del Presidente Bel-
trami c’e stato un momento religioso con
Don Beppe De Ruvo, il nostro Padre Spi-
rituale, con cui in preghiera abbiamo ri-
cordato i nostri cari che ci hanno lasciato
nell’ultimo anno.

Il Presidente Beltrami ha voluto premia-
re due nostri soci: Lorenzo Demarco (Fi-
duciario sezione Verona C.E.) per la sua
fattiva e importante collaborazione in oc-
casione del concorso “Maitre dell’Anno
2023” che si e tenuto lo scorso ottobre a

I Presidente AMIRA Valerio Beltrami

Longarone (BL) e Attilio Parrizzi (sezio-
ne Genova Tigullio) che proprio in questi
giorni ha festeggiato 50 anni di Amira.

Poi, c’e stato il momento piu atteso: la no-
mina dei nuovi Cavalieri di Santa Marta e
dei nuovi Gran Maestri della Ristorazione.

I[ Presidente Beltrami premia Attilio Parrizzi,
sezione Genova, per 50 anni di Amira

I[ Presidente Beltrami premia Lorenzo Demarco
(sezione Veneto) per la collaborazione al Concorso del
Maitre dell’ Anno

Dicembre 2023 R & O
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I nuovi Cavalieri di Santa Marta sono:

- Luciana Holler della sezione Trentino

- Dario Duro della sezione Napoli

- Giuseppe Monteleone della sezione Calabria Sud

mentre i nuovi Maestri sono:

- Flavio Amirante della sezione Napoli

- Simone De Feo della sezione Paestum

- Salvatore De Cara della sezione Sicilia Occidentale.

Durante 1’assemblea e venuto a salutarci il Comandante della Nave, assieme all’Hotel
Manager della MSC Seaview, che ha avuto parole di elogio verso la nostra associazione.

Claudio Recchia, Luciana Holler (Nuova Cavaliere I[ Cancelliere Recchia, Dario Duro (Nuovo Cavaliere Santa
di Santa Marta), Valerio Beltrami e Gianni Cassanelli Marta) e il Presidente Beltrami
(Fiduciario Trentino)

I[ Cancelliere Recchia, Giuseppe Monteleone Flavio Amirante (Nuovo Gran Maestro)
(Nuovo Cavaliere Santa Marta) e il Presidente Beltrami con il Cancelliere Recchia

I[ Cancelliere Recchia, Simone De Feo Il Cancelliere Recchia, Salvatore De Cara
(Nuovo Gran Maestro) e il Presidente Beltrami (Nuovo Gran Maestro) e il Presidente Beltrami

12 | R & O | Dicembre 2023



A seguire il lunch
e poi abbiamo giro-
vagato a bordo tra

negozi, bar e una
pausa sul nostro
balcone della no-

stra cabina per am-
mirare il mare.
Dopo il dinner, ab-
biamo assistito allo
spettacolo “Fanta-
sia”, bello e piace-
vole, che si e tenuto
all’Odeon Theatre.
Anche questa gior-
nata si e conclusa
tra gin tonic, birre
e musica.
Giovedi, 16 novembre
2023

Alle 7,30 siamo a Barcel-
lona, affascinante ammi-
rare dal nostro balcone i
colori dell’alba. La gior-

Speciale Congresso Amira 2023

I[ Cancelliere Recchia, il Presidente Beltrami e il Cerimoniere Pappagallo
con il Comandante e ['Hotel Manager della Seaview

nata e soleggiata e abba-
stanza mite. Dopo la co-
lazione abbiamo preso lo
Shuttle organizzato dal-
la MSC che ci ha portato
(al prezzo di 9 € andata
e ritorno) a Barcellona
centro. Camminando ci

siamo avviati verso “La
Rambla”, la via piu fa-
mosa di Barcellona che
si snoda per oltre 1 km.
Prima di prendere questa
via, siamo passati vicino
alla statua di Cristofo-
ro Colombo, monumento

Foto di gruppo dei Maestri e di alcuni soci

Dicembre 2023 R & O
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inaugurato nel 1888, alto
60 metri e che e tra i piu
famosi della citta e del-
la Spagna. Interessante
sapere che Colombo, nel
XIX®° secolo era conside-
rato un catalano (alcuni
storici sostenevano all’e-
poca che Colombo nac-
que in Catalogna, da 1i il
monumento di Barcello-
na).

Passeggiando sulla
“Rambla” abbiamo visto
un bar che aveva l'inse-
gna di “Illy Caffe”. Come
fare per non approfittar-
ne, il caffé a bordo non
era dei migliori! Con-
tinuando a camminare
siamo arrivati alla “Bo-
queria”, il mercato piu
famoso di Spagna e uno
dei piu grandi della Ca-
talogna con i suoi 2.583
metri quadrati e con piu
di 300 bancarelle. Bellis-
simo visitarlo e vedere
con quanta professiona-
lita avevano esposto la
merce. Essendo il mer-
cato vicino al mare, c’e
un’esposizione di pesce
che era uno spettacolo
ammirarlo. E qui che ab-
biamo consumato il lun-
ch, in una bancarella ben
organizzata, con cuochi e
camerieri, gustando una
“paella” con pesce fresco
che hanno preparato, al
momento, sotto i nostri
occhi!

A Barcellona abbiamo
visitato anche la “Casa
Batll6” (un’opera del ce-
lebre architetto Antoni
Gaudi, l'edificio & stato

R & O | Dicembre 2023

Barcellona, soci Amira a passeggio sulla Rambla

dichiarato, nel 2005, pa-
trimonio dell’umanita
del’UNESCO) e la “Sa-
grada Familia” (il monu-
mento pitt famoso e carat-
teristico di Barcellona.

Quest’originale tempio,
opera di Gaudi ed em-
blema dell’architettura
modernista, & ammira-
to da migliaia di turisti
al giorno), veramente un

Barcellona, [imponente Sagrada Familia



monumento che non ha
eguali, non ci stancava-
mo mai di guardarlo.

Il nostro tempo a dispo-
sizione e finito, la nave ci
aspetta, c’e ancora molto
da vedere a Barcellona.
Dato la bellezza della
citta, molti di noi si sono
ripromessi di ritornarci.
Rientrati sulla nave,
mentre la nave
salpava ver-
so Marsiglia,
solito interes-
sante e piace-
vole dinner e
poi, per rilas-
sarci tutti al
teatro, abbia-
mo ammirato
Serge Massot,
un ventriloquo
molto, molto
bravo.

Venerdi, 17
novembre 2023
Ci svegliamo
e siamo gia a
Marsiglia, citta
marittima nel
sud della Fran-
cia. Anche qua
uno shuttle,
organizzato dalla MSC,
ci ha portato al centro (al
prezzo di 17 € andata e
ritorno).

Scendiamo nei pressi
della bellissima Catte-
drale di Marsiglia che

popolarmente & chiama-
ta “La Major” perché e
dedicata a Santa Maria
Maggiore. La giornata e
fredda e ventilata e per

Speciale Congresso Amira 2023

fortuna c’eravamo or-
ganizzati con giacche a
vento e cappelli. Ci av-
viamo verso il Porto e
passiamo nelle vicinan-
ze del “MuCem” (Museo
delle civilta dell’Europa
e del Mediterraneo), de-
dicato alla conservazio-
ne, lo studio, la presen-
tazione e la mediazione
del patrimonio antropo-

Vecchio).

A parte il vento, il posto
ha una vista superlativa
su tutta la citta e la basi-
lica e in stile romano-bi-
zantino, quindi in voga.
Evidenziato dalla pre-
senza di cupole, "uso di
pietre policrome, orna-
menti tra cui ori e mosai-
ci. In generale, gli affre-

Marsiglia, Cattedrale La Major, dedicata a Santa Maria Maggiore

logico relativo all’area
europea e mediterranea.
Poi, passeggiando sul
porto, notiamo che c’e
un trenino turistico che
(al prezzo di 9 euro a/r)
va fino a “Notre Dame de
la Garde” (un importan-
te luogo di culto di Mar-
siglia, situato nel punto
piu alto della citta, a cir-
ca 162 metri sul livello
del mare a sud del Porto

schi, i dipinti, le sculture
e i mobili liturgici sono
di fattura molto bella.
Di ritorno ancora una
salutare passeggiata sul
porto e I’acquisto (per le
signore) del famoso sa-
pone di Marsiglia, pro-
dotto tradizionale, pre-
parato da circa 600 anni
con oli vegetali. Per il
lunch, dopo aver preno-
tato, ci siamo fermati in

Dicembre 2023 R & O
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Marsiglia, Basilica Notre Dame de la Garde vista dal Porto

un ristorantino all’inizio del “Panier”,
il quartiere di Marsiglia per eccellen-
za. Qui, abbiamo gustato con piacere
un’ottima “bouillabaisse” (una zuppa
di pesce tradizionale della Provenza),
che abbiamo accompagnato con degli
ottimi rosé della regione.

Per terminare la giornata marsigliese,
ci siamo avviati verso lo shuttle at-
traversando “Le Panier”, il quartiere
di Marsiglia per eccellenza, il cuore
dell’antica citta, qui ne fu fondato il
primo nucleo. Era il quartiere dei pe-
scatori, come testimoniano le eterne
casette lunghe e strette, le stradine che
fanno appena filtrare la luce.

Arrivati a bordo, dopo il ricco e con-
sueto dinner, al teatro abbiamo visto
“A world of hands”, uno spettacolo di
Antonio Versini, un grande e sapiente
manipolatore di luci, le sue mani rac-
contano storie. Bello anche questo.

Sabato, 18 novembre 2023

Dopo la piccola colazione, sono inizia-
te le operazioni di sbarco. Saluti, ab-
bracci e baci. Tutti si sono ripromessi

R & O | Dicembre 2023

di rincontrarci quanto prima. L”AMI-
RA & veramente una grande famiglia.
Grazie Amira e Grazie Presidente per
questa nuova esperienza!!!

Per noi di Paestum, approfittando del-
la bella giornata, abbiamo fatto sosta
a Castelnuovo Magra (SP) per visitare
una delle piu interessanti cantine li-
guri: la Lunae Bosoni, vini di tutto ri-
spetto che, ospiti dell’azienda, abbia-
mo degustato con molto piacere.

A.M. 1. R. A.

Vuoi collaborare con
“Ristorazione & Ospitalita”
la rivista digitale del’AMIRA?

Scrivi a:

Cell: 3297242207
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Speciale Congresso sulla MSC Seaview

[l parere di chi ha partecipato...

Flavio Amirante, sezione AMIRA Napoli

I1 67° Congresso AMIRA si e tenuto sulla maestosa nave
SMC “Seaview”. Un itinerario breve sul Mediterraneo, ma
crociera intensa e piacevole: partiti dal porto di Genova, ci
siamo diretti prima in Spagna, a Barcellona, poi tappa in
Francia, a Marsiglia ed infine rientro a Genova. Convegno
itinerante, quindi, all'insegna dell’amicizia e della convi-
vialita, della cultura e del relax. E stato proprio questo il
“mood” della scelta della sede del Convegno di quest’anno,
che e stato organizzato e coordinato dal nostro inappuntabi-
le Cerimoniere Giovannangelo Pappagallo. La parte ludica
e culturale non e certo mancata in questa edizione, con le
splendide citta visitate durante le varie tappe: Barcellona e
Marsiglia. E stato un meraviglioso tour, anche per le tante
attivita proposte sulla nave MSC, molte delle quali gradi-
te dai soci e familiari: piscina coperta, idromassaggio, sola- Flavio Amirante

rium, palestra; tra le tante altre attivita ricreative: bowling,

biliardo, discoteca, piano bar sempre con artisti e generi vari

ed esclusivamente live con eccellenti interpreti. Attivita teatrali di livello internazionale, sem-
pre con atmosfera, ambientazione e temi differenti. Una comunita di 5000 ospiti provenienti da
tutto il mondo, identita culturali e sociali tanto diverse ma straordinariamente integrate come
un “Unus Populus”.

Il viaggio € sempre un arricchimento e dunque come asseriva John Green: “Sono innamorato
di citta che non ho mai visitato e di persone che non ho mai incontrato”.
Ad Maiora.

Ok

Antonio Bruni, sezione AMIRA Sicilia Occidentale
Organizzato dal nostro cerimoniere Pappagallo sulla mera-
vigliosa Seaview di MSC crociere, con itinerario Genova /
Barcellona / Marsiglia, si e tenuto il Congresso Internazio-
nale dell’AMIRA. Il viaggio ha avuto come obiettivo la co-
noscenza culturale dei luoghi e quella culinaria dei vari po-
sti che abbiamo visitato. Durante la navigazione non sono
mancati i gradevoli incontri con gli amirini di ogni parte
d’Italia. Interessanti e piacevoli le emozioni che sono state
trasmesse dai racconti del Cancelliere dei Grandi Maestri,
Claudio Recchia, sulle esperienze e i racconti dei tre nuovi
grandi maestri. In attesa della prossima esperienza signifi-
cativa dell’ AMIRA, credo che il nostro lavoro, sebbene negli
ultimi anni sia diventato difficile, porta a grandi soddisfa-
zioni se affrontato con passione e coinvolgimento. Pertanto
invito i giovani a partecipare a queste manifestazioni che
arricchiscono il nostro bagaglio culturale e ci mettono a con-
fronto con altri professionisti del settore.

Antonio Bruni
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Speciale Congresso sulla MSC Seaview

[l parere di chi ha partecipato...

Gianni Cassanelli - Sezione AMIRA Trentino
I1 67° Congresso internazionale organizzato dall’Amira ¢
stato caratterizzato da una location insolita: un congres-
so itinerante sulla nave da crociera MSC Seaview salpata
dal porto di Genova.

Questo Congresso, organizzato dall’eccellente cerimo-
niere Giovannangelo Pappagallo e fortemente voluto
dalla giunta Amira, capitanata dal nostro inossidabile
presidente Valerio Beltrami, ha dimostrato ancora una
volta 1'ottima organizzazione e grandezza della nostra
associazione.

Un congresso tra amici e colleghi in atmosfera di festa
con vista mare, pur non tralasciando I'impegno associa-
tivo: e il ricordo che conservo del 67° Congresso Amira.
Un congresso, per la prima volta, per me, a bordo di una
nave.

E stata un’occasione unica di confronto e lavoro, ma so-
prattutto di divertimento e svago.

Il1 67° congresso Amira ha visto coinvolto molti colleghi
storici, ma soprattutto la presenza di molti giovani a cui
va il mio benvenuto nella nostra grande famiglia AMI-
RA. Il programma & stato ricchissimo e variegato. La pri- Gianni Cassanelli

ma giornata a bordo si e svolta ’assemblea dei soci e la

nomina dei Cavalieri di Santa Marta e 'incoronamento

dei Grandi Maestri della Ristorazione a cui va il mio personale plauso per i loro curricu-
lum. Sapere che grandi colleghi fanno parte dell’Amira mi fanno sentire orgoglioso. A
conclusione dell’assemblea & stato emozionante il saluto del comandante che, con sem-
plicita, ha dato a tutti noi il benvenuto sulla sua nave. Subito dopo é stato un susseguirsi
di emozioni dovuto al magico clima della nave e la presenza di colleghi stupendi.

Non sono mancati i momenti di convivialita e allegria ed & sempre bello osservare come
a fare ancora piu grande la nostra associazione sia il valore di molti colleghi stimati pro-
fessionisti di fare unione con sincera amicizia. Nell’Amira e il senso di appartenenza che
fa grande la nostra associazione, a cui, personalmente, devo molto. E sempre un piacere
ritrovare colleghi e amici che, per vie diverse, hanno fatto parte del mio percorso vedere
come tutte le strade si ricongiungono.

Queste sono occasioni davvero preziose per la nostra associazione, con l'augurio che a
questi appuntamenti ci sia una maggiore partecipazione, dove ci si pud confrontare e
assieme fare sempre pitt grande I’ Amira.

Dai monti del Trentino invio a tutti i colleghi un grande e caloroso abbraccio e un augu-
rio di Buon Natale e Felice Anno 2024. Con affetto.

Dicembre 2023 R & O
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Speciale Congresso sulla MSC Seaview

[l parere di chi ha partecipato...

Raffaele Daniele, Sezione AMIRA Paestum
Sorprendentemente, quest’anno il 67° Congresso dell’A.M.I.LR.A.
si e svolto sulla nave da crociera “MSC Seaview”. Un azzardo!?
Assolutamente no, é stata una bellissima esperienza che ha reso il
67° congresso da subito spensierato e piacevole.

In questa mini crociera abbiamo vissuto una grande armonia.
Condividendo cibo e tempo libero, arte e luoghi suggestivi, il tut-
to affiancati da amici storici e dalle nostre mogli, le quali oltre ad
essere compagne di vita, sono anche importanti pilastri nel nostro
lavoro.

Dopo aver visitato Genova, ci siamo imbarcati su questa magica
citta galleggiante, intraprendendo, cosi, il nostro viaggio nel Mar
Mediterraneo Occidentale.

I1 secondo giorno e stato dedicato completamente all’associazio-
ne: ci siamo riuniti per le nuove nomine.

La prima tappa é stata Barcellona, una delle citta pit belle della
Spagna. La sua emozionante “Sagrada Familia”, come anche la
“Rambla”, trasmettono uno strabordante entusiasmo di vivere e Raffaele Daniele

di scoprire, cosi anche lo stesso “Mercato della Boqueria”, dove

abbiamo gustato le prelibate ostriche galiziane e un’ottima paella

di pesce.

La seconda citta visitata mi ha sorpreso molto! Marsiglia € una citta vivace, incantevole e diffi-
cile, ma con un fascino innegabile e con una forte personalita, anche se, a mio avviso, e la citta
meno francese di tutte.

E, ovviamente, non potevamo lasciare Marsiglia senza aver prima assaggiato il suo piatto tipi-
co per eccellenza: la “Bouillabaisse”.

In conclusione, penso che questo congresso abbia mostrato belle potenzialita, le quali potranno
permettere in futuro una maggiore partecipazione sia dei soci, sia delle rispettive mogli, per-
ché '’AM.ILR.A. e famiglia, condivisione, ma anche spensieratezza e divertimento.

Barcellona, ['ingresso della Boqueria (foto S. Sola) Panorama di Marsiglia (foto S. Sola)
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Speciale Congresso sulla MSC Seaview

[l parere di chi ha partecipato...

Aldo Petrasso - Sezione AMIRA Torino

I maitres AMIRA, per il 67° Congresso Nazionale, sono
stati a bordo della nave crociera MSC Seaview.
Numerosi e di estrema attualita sono stati i punti avan-
zati dal Presidente Beltrami e affrontati durante il con-
gresso con un confronto attivo tra tutti i partecipanti.
Durante la riunione, i componenti della Giunta AMIRA
portano a conoscenza di tutti i soci che negli ultimi mesi,
visto il lavoro svolto a livello nazionale, & stata richie-
sta la disponibilita a numerosi associati a partecipare e a
collaborare a notevoli progetti nazionali organizzati da
enti locali e istituzioni nazionali per valorizzare la pro-
mozione turistica ed eno-gastronomica.

Il presidente AMIRA, Valerio Beltrami, e il Cancelliere
dell’Ordine dei Grandi Maestri della Ristorazione, Clau-
dio Recchia, invitano tutti i Fiduciari e tutti gli associati
a promuovere la figura del maitre di sala e a continuare
a lavorare ognuno all’interno della propria Sezione con
energia ed entusiasmo. I lavori sono stati portati avanti

come da programma con la nomina dei nuovi 3 maestri della ristorazione evidenziando
il curriculum vitae di ognuno di loro. Visto I'importanza, del mondo della formazione,

Aldo Petrasso

al Congresso hanno partecipato ben 4 alunni della scuola alberghiera, 2 alunni dell’IIS

Pellegrino Artusi di Chianciano Terme e 2 alunne dell’IIS Bettino Ricasoli Colle di Val
d’Elsa accompagnati dal fiduciario
De Martino della Sezione di Chian-
ciano Terme. Durante i 4 giorni,
gli associati hanno avuto modo di
potere visitare e apprezzare monu-
menti storici di Barcellona e Marsi-
glia oltre a conoscere e a degustare
prodotti enogastronomici locali.

E bello sottolineare ed evidenzia-
re come, durante i pranzi e le cene,
gli associati hanno potuto confron-
tarsi e raccontare vari aspetti del
mondo della ristorazione presenti
nelle proprie zone di provenienza
arricchendo le conoscenze ognuno.
In conclusione dei 4 giorni il Presi-

Particolare posteriore della MSC Seaview (foto S. Sola) dente Beltrami invita tutti al Con-

gresso 2024!
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Speciale Congresso sulla MSC Seaview

[l parere di chi ha partecipato...

Valter Pizzardi - Sezione AMIRA Trieste Gorizia
Quest’anno il congresso AMIRA si ¢ svolto all’interno di una nave
da crociera con imbarco diretto al porto di Genova. Il nostro fi-
duciario di sezione si € messo dunque subito all’opera per orga-
nizzare il trasporto di tutti i partecipanti della sezione Giuliana,
affinché fossimo tutti insieme e uniti; cosa che a mio parere ci
contraddistingue, perché ci tiene sempre piu uniti proprio come
una famiglia. Organizzata la corriera, sistemati i bagagli e, tra chi
ha procurato le ciambelle e il caffé per la colazione e chi ha prov-
veduto per l'aperitivo pre-pranzo con salami, mortadelle e for-
maggi, ci siamo messi in viaggio nel cuore della notte. Il tragitto
era molto lungo e per far passare il tempo pitt velocemente pos-
sibile, c’era chi optava per riposare un po’, chi ascoltava musica,
chi chiacchierava e chi animava un po’ il silenzio circostante tra
risate, battute e scherzi. Per alcuni puo sembrare banale e di poco
conto, ma per me anche il viaggio in corriera con i miei compagni
ha contribuito a rendere I"esperienza ancora pitt indimenticabile.
Arrivati al porto, devo ammettere che, come prima esperienza su Valter Pizzardi

una nave immensa come quella della MSC Seaview, lo stupore di

vedere questo gigante dei mari é stata la mia prima emozione.

Una volta imbarcati, siamo stati avvolti da un’esplosione di luci, colori, giochi di specchi e luc-
cichii che rendono il tutto estremamente infinito e lussuoso. Le ampie vetrate e gli spazi aperti
ti permettono di avere una vista ottimale sul mare che la circonda.

La nave ti offre qualsiasi tipo di struttura anche per lo svago, come il teatro, la discoteca, il ca-
sino, le serate karaoke, fino alle sale da bowling e le piscine all’aperto situate all’'ultimo ponte,
per poterti rendere 1’esperienza pitt completa possibile.

Inoltre, a bordo, per gli amanti dello shopping, come me, si trovano innumerevoli negozi; dalla
boutique di moda, alle gioiellerie, dai negozi di souvenir, ai duty-free.

Le cabine le ho trovate confortevoli e ben arredate nonostante gli spazi ridotti, ma essendo
stato io per la maggior parte del tempo fuori, non é stato un gran problema.

L’esperienza culinaria nei vari ristoranti a buffet e tematici ti permette di gustare sia pietanze
mediterranee che internazionali in modo da soddisfare ogni tipo di esigenza. Dei ristoranti a
buffet ho trovato molto vantaggioso e utile I’orario, che permette agli ospiti di poter mangiare
dalle sei del mattino fino alle due della notte.

Un tocco speciale a questa esperienza lo hanno dato anche le varie serate a tema, come quella
del “White party” per esempio, o quella della “Serata di Gala”.

MSC offre anche una serie di escursioni a terra in base alle destinazioni ed itinerari di crociera
che, nel nostro caso, ci ha permesso di poter visitare la splendida Barcellona e la meravigliosa
Marsiglia.

L’unica pecca, nel nostro caso come gruppo AMIRA, ¢é che, essendo un contesto cosi ampio e
complesso, non ci siamo trovati spesso insieme e uniti come lo eravamo negli altri congressi.
Pero, soprattutto per chi non ha mai fatto una crociera, & sicuramente un’esperienza a cui non
si puo rinunciare.
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Speciale Congresso sulla MSC Seaview

[l parere di chi ha partecipato...

Le donne del Ticino % == _ T -
Alla nostra domanda di scrivere un | L ‘ 157 - . :5;""'-.*""

parere sul nostro “Congresso”, hanno
dato il loro contributo quasi tutte le
donne della sezione Ticino:

“Il mio pensiero a riguardo del nostro
congresso in crociera € molto positivo, mi
ha permesso di conoscere belle persone e
ho approfondito la conoscenza di altre. 11
tempo e passato piacevolmente in compa-
gnia della sezione Ticino, grazie a tutti.”
Franca

“Esperienza positiva, piacevole e rilassan-
te. Bello aver passato il tempo con persone

nuove e di aver rivisto vecchi amici.” Le donne del Ticino alla Boqueria di Barcellona
Tarsi

“Le mie impressioni sono positive, sia per la nuova esperienza fatta, sia per il trattamento ricevuto,
cabina, cibo, locali comuni tutto perfetto. Approfitto per ringraziare il cerimoniere e chi ha collabo-
rato con lui per l'enorme sforzo fatto affinché tutto andasse per il meglio, cosa che credo non sia cosi
evidente. Grazie ancora a tutti per la compagnia.”

Sofia

“Sempre bello passare giornate con gli amici dell’Amira, grazie per queste giornate trascorse in alle-
gria.”
Rosandra

“Bellissima esperienza, la nave e stata un bel modo di poterci divertire con le sue tante attrazioni
che ci hanno permesso di trascorrere giornate in compagnia e allegria, come un Grand Hotel in mo-
vimento. Belle le due citta visitate. Grazie a chi ha pensato a questo modo per trascorrere il nostro
congresso.”

Giuli

“La crociera, un’esperienza positiva. Oserei dire piacevole stare insieme in un ambiente divertente e
rilassato. Certo, forse poco congresso, ma il fatto di non avere avuto a nostra totale disposizione degli
spazi privati non ce I’ha concesso; diciamo piu una piccola vacanza, ma per una volta direi che va
anche bene.”

Vilma

“Ringraziamo il Presidente Valerio Beltrami e i Members della Giunta per aver organizzato il Con-
gresso Amira in crociera, una splendida idea...

Quattro giorni intensi e piacevolissimi ritrovando tanti Amici arrivati da ogni parte d’Italia con
I'entusiasmo di sempre! Un'esperienza unica, magica ed elegante da ripetere... Con sincera amicizia
e un grande abbraccio a tutti.”

Piero e Lisa Tenca
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Attualita

L"AMIRA apre una nuova sezione
in Albania

o scorso 30 ottobre,
I una delegazione AMI-

RA composta dal no-
stro Presidente Nazionale
Valerio Beltrami, dal Cancel-
liere dell’Ordine dei Grandi
Maestri Claudio Recchia,
dal Tesoriere Nazionale Ce-
sare Lo Verde e dal Delega-
to Estero Antonio Di Ciano
¢ stata a Tirana, capitale
dell’Albania, per inaugura-
re una nuova sezione della
nostra associazione. L’e-
vento si e tenuto all’Hotel
Crown e ha avuto il piacere
di avere tra gli ospiti Mirela
Kumbaro, Ministro del Tu-
rismo dell” Albania.
Questa nuova sezione nasce
da un’idea di Dario Duro e
Massimo Marchini, rispet-
tivamente fiduciario e vice
fiduciario della sezione Na-
poli (una delle 5 che puo
annoverare la Campania, le
altre sono: Capri, Paestum,
Ischia e Irpinia) che hanno
messo in contatto la sede na-
zionale Amira con il maitre
albanese Fatjon Selimaj che
¢ poi diventato il fiducia-
rio della sezione albanese. E
stato bello vedere come, per
1 maitres albanesi, & stato un
vero sogno diventato realta.
La loro felicita la si leggeva
chiaramente nei loro occhi.
La sezione ¢ partita con gia
17 soci e un locale dal “cra-
vattino d’oro”.
Nel suo discorso, il Mini-
stro Mirella Kumbaro ha

I[ Presidente Beltrami, il Ministro Mirella Kumbaro
e il Fiduciario dell_’Amira Tirana Fatjon Selimaj

avuto parole d’e-
logio nei confron-
ti del’ AM.I.R.A.,
riconoscendo il
“know-how” della
nostra associazione,
ribadendo l'impor-
tanza di una collabo-
razione tra 1’Albania
e I'Italia, in quanto
ci guardano e ci am-
mirano come fratel-
li maggiori e sono

pronti a prendere
esempio per quanto
riguarda la forma-

zione e la professio-
nalita nel nostro set-
tore. In conclusione,
il Ministro ha anche
elogiato il nuovo Fi-

Fatjon Selimaj, Fiduciario dell’Amira Tirana,
in copertina della rivista Class in Albania
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Attualita

La delegazione Italiana presente a Tirana
con Mirella Kumbaro, Ministro del Turismo dell’ Albania

duciario Fatjon Selimaj,
imprenditore, ristoratore e
grande professionista che
puo vantare delle esperien-
ze lavorative anche in Italia.
In seguito, il Presidente Na-
zionale Valerio Beltrami ha
consegnato al nuovo Fidu-
ciario un protocollo d’inte-

sa per quanto riguarda una
collaborazione di forma-
zione/consulenza  presso
le loro sedi in Albania. Per
questo motivo, ’AMIRA si
sente onorata e coinvolta
nella crescita di una Nazio-
ne che sta avendo un’evolu-
zione turistica al di sopra di

L’Hotel Crown di Tirana, dove c'¢ stata ['inaugurazione dell’ Amira albanese

R & O | Dicembre 2023

I Ministro Mirella Kumbaro
e il Cancelliere Claudio Recchia

ogni aspettativa. Un paese
che vuole fare del turismo
un’eccellenza e, sono sicu-
ro, visto i presupposti, che
ci riuscira tranquillamente.
Quest’anno il turismo ha
fatto numeri davvero im-
portanti stabilendo un P.I.L.
intorno al 17% e su questa
base il Ministro ha chiara-
mente espresso il desiderio
che I’AMIRA collabori con i
maitres albanese per avere
ancora piu qualita nell’ar-
te del servizio e dell’acco-
glienza.
L’AMIRA, come gia detto,
e onorata e pronta a dare il
suo contributo ed & consa-
pevole che tutto passa attra-
verso la nostra esperienza
e l’entusiasmo che Fatjon
Selimaj ha messo in cam-
po. Pertanto ci auguriamo
che questa nuova avventura
possa proseguire con buo-
ni risultati, perché a trarne
benefici sara anche la nostra
beneamata associazione.
Claudio Recchia



Eccezionale partecipazione
del mondo della cultura

al premio

“AM.LR.A. Progress 2023”.
[l Presidente Beltrami pre

Attualita

di Nello Ciabatti
Addetto Stampa
Sezione Amira Napoli

mia

il Ministro Sangiuliano

ella sala convegni del
prestigioso Hotel Pa-
radiso di Napoli e

nelle splendide sale del suo
ristorante Paradisoblanco, il
7 novembre, si e svolta la se-
conda edizione del premio
“AMIRA Progress” organiz-
zato dalla sezione AMIRA di
Napoli. Anche in questa edi-
zione, come nella precedente,
si € voluto premiare autorita
della cultura e personaggi che
si sono distinti nel sociale e
che rappresentano per i gio-
vani esempi da cui apprende-
re come, attraverso lo studio,
la dedizione al lavoro ed una
buona dose di determinazione,
si possono ottenere importanti
successi. Il premio nasce dall’i-
niziale proposta che Giuseppe
De Girolamo e Raffaele Beato,
entrambi soci onorari della se-
zione AMIRA Napoli, fanno al
direttivo che immediatamente
ne condivide l'idea, dando cosi
vita alla prima edizione. La fi-
nalita dell’evento e trasmette-
re ai giovani, che si accingono
ad entrare come operatori nel
mondo dell’ospitalita, quello
spirito di abnegazione che puo

I{ Presidente Amira, Valerio Beltrami,
premia Gennaro Sangiuliano, Ministro della Cultura

consentire loro di raggiungere
livelli di prestigio con conse-
guenti gratificazioni perso-
nali. E proprio con questo in-
tento che la sezione di Napoli
dell’ AMIRA, pilotata dall’en-
comiabile fiduciario Dario
Duro, lo scorso anno ha volu-
to istituire il premio “AMIRA
Progress”, dando cosi il via
ad un evento che ha messo in
contatto, con realta lavorative

di successo, sia i giovani stu-
denti della scuola alberghiera
che coloro che iniziano ad in-
traprendere una carriera nel
campo dell’ospitalita. Nello
Ciabatti, addetto stampa della
sezione, dopo il saluto di ben-
venuto e una rapida introdu-
zione ai lavori, ha passato la
parola all’attore Vittorio Sagal
che ha presentato i destinatari
del premio leggendo le moti-
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vazioni che ne hanno deter-
minato la scelta. Quest’anno
la giuria, composta da Valerio
Beltrami presidente nazionale
dell’ AMIRA, Dario Duro fidu-
ciario della sezione di Napoli,
Giuseppe De Girolamo socio
onorario della sezione di Na-
poli, Sabrina Reale docente di
pianoforte e membro del con-
servatorio di Verona “Evari-
sto Felice Dell’Abaco”, Anto-
nio Limone direttore generale
dell'Istituto ~ Zooprofilattico
Sperimentale del Mezzogior-
no, Marino Niola ordinario
di antropologia del contem-
poraneo all’universita degli
studi “Suor Orsola Benincasa”
di Napoli e Nicola Squitieri
presidente  dell’associazione
“Guido D’Orso”, ha selezio-
nato come premiati Gennaro
Sangiuliano Ministro della
Cultura, Lucia Fortini Asses-
sore alla scuola, alle politiche
sociali e giovanili della Regio-
ne Campania, Matteo Lorito
Magnifico Rettore dell’uni-
versita di Napoli Federico II,
Annamaria Colao docente di
endocrinologia presso 1'uni-
versita Federico II di Napoli,
Claudio Mazzarese Fardella
Mungivera Colonnello Vice
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Comandante Legione dei Ca-
rabinieri Campania, Gianfran-
co Coppola Capo Redattore
Vicario RAI TGR di Napoli e
presidente dell’'Unione Stam-
pa Sportiva Italiana, Sal Da
Vinci cantante, Antonio Pace
Presidente Associazione Ve-
race Pizza Napoletana e Paolo
Gramaglia chef stellato e pro-
prietario del ristorante “Presi-
dent” di Pompei. Quest ulti-
mo, purtroppo non ha potuto
ritirare il premio giacché era
fuori dal territorio nazionale
impegnato nella VIII? edizione
della “settimana della cucina
italiana nel mondo”, pero ci
ha tenuto a inviare un vide-
omessaggio a testimonianza
dell’affetto che lo lega all’as-
sociazione ricordando, inoltre,

La buonissima Torta_Amira

la storica iscrizione del padre
alll AMIRA come maitre. Ol-
tre ai componenti della giuria,
Beltrami, Reale, Niola e Squi-
tieri, hanno consegnato il pre-
mio anche Massimo Di Por-
zio,Vito Amendolara, Luigi
Vinci, Mimmo Falco e Antonio
Sasso. Una particolare ripro-
duzione della lampada per il
flambé, simbolo dell’associa-
zione e prezioso strumento di
lavoro per la preparazione di
raffinati piatti in sala ristoran-
te ad opera dei maitres d"hotel,
ha rappresentato l’omaggio
che la sezione ha voluto offrire
ai premiati. Subito dopo aver
consegnato l'ultimo premio,
tutti 1 partecipanti sono stati
invitati a raggiungere, al pia-
no superiore, il ristorante “Pa-
radisoblanco” dove Alberto
Sorrentino direttore dell’Hotel
Paradiso e Ciro Caruso diretto-
re del ristorante hanno accolto
gli ospiti ai quali e stata offer-
ta, dalle numerose aziende che
hanno sponsorizzato 1'even-
to, una ricca degustazione di
prodotti tipici della Campa-
nia Felix. Una gradevolissima
sorpresa, molto apprezzata da
tutti, e stata la raffinata esibi-
zione di due artiste di fama in-
ternazionale, la soprana Mar-
tina Bortolotti e I’arpista Sonia
Del Santo, che hanno offerto
una deliziosa interpretazione
di classici brani della canzo-
ne napoletana durante tutta
la fase conclusiva della serata.
Un doveroso ringraziamento
e stato rivolto a tutti gli spon-
sors: MAVV Museo dell’ Arte
del Vino e della Vite, Baba Re/
Terre Pompeiane, Az. Vinicola
Di Costanzo, Luxury Country
House “Il Mulino della Signo-



ra”, Ristorante Paradisoblanco, Hotel Paradiso,
Fuoricampo produzione eventi, Sapori di Na-
poli, Trippicella carni, La Boutique del Casaro
di Saviano, Pastificio Inserra di Gragnano, 28
Pastai di Gragnano, Poppella Pasticceria dal
1920, Pasticceria Sirica, Az. Agr. Casa Barone
di Massa di Somma, AICAF, Magifra Birra ar-
tigianale, Mattia D’Angelo Banqueting, Vitis
Aurunca, Panificio Antica Torreria Mollettieri
1959 (Pane), Vincenzo Mennella Gelati e panet-
toni, Tenuta Cavalier Pepe, Azienda Agricola
Biologica Lotti, Cimina Dolciaria, Apifarm, Les
Ambrosie Profumi, Stefano Paciotti La Pizzi-
cheria Tradizionale, Prosciuttificio S. Giacomo,
Salumi per tradizione “Angelo De Lucia” dal
1860 e Rosa il profumo del prosciutto. Con il
loro contributo consentono la realizzazione
di eventi di rilievo come questo. La presenza
dei rappresentanti delle altre associazioni di
categoria regionali ADA, AIBES, Solidus, AIS,
APCI, AVPN, URCC, AIH ancora una volta e
stata la testimonianza che tutti i comparti han-
no come comune intento quello di migliorare
sempre di piu il livello dei servizi di chi opera
nei settori del turismo ricettivo. Ad affiancare
I'evento, inoltre, hanno partecipato: Regione
Campania, Comune di Napoli, Universita agli
Studi di Napoli Federico II, Associazione Inter-
nazionale Guido Dorso, Istituto Zooprofilattico
Sperimentale del Mezzogiorno Campania/Ca-
labria, Camera di Commercio di Napoli, FIPE
Confcommercio Campania e Ordine dei Giorna-
listi della Campania. Un apprezzato contributo
e stato quello offerto dagli allievi dell’Istituto
statale di Istruzione Superiore Giustino Fortu-
nato di Napoli accompagnati dalla dirigente
Angela Petringa che, con gli alunni guidati dai
docenti Mariagrazia Ciabatti loro insegnante
di sala/bar nonché socio maitre dell’AMIRA e
Rosaria Fierro insegnante di ricevimento, han-
no affiancato il personale dell’hotel e i maitres
che si sono offerti di collaborare all’evento. Si
conferma, ancora una volta, lo spirito di colla-
borazione tra le sezioni regionali dell’AMIRA
con la presenza dei rappresentanti delle sezioni
di Paestum, Avellino - Irpinia, Ischia e Procida.
Numerosissima e stata la presenza di giornali-
sti, fotografi e social media che hanno poi dato
anche in diretta la visibilita meritata all’avve-

Attualita

La vista di Napoli dallHotel Paradiso

nimento. Prima del rituale taglio della torta e
stato presentato Fatjon Selimaj, fiduciario della
neonata sezione Albanese di Tirana, voluta per
intercessione della sezione campana e grazie
ai buoni rapporti del suo segretario Massimo
Marchini. In conclusione, Dario Duro, con un
brindisi di ringraziamento, ha invitato tutti al
prossimo AMIRA Progress del 2024.

HOSTARTIA

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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UN MARE DI BENESSERE

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

olci colline ricoperte da
ulivi secolari che si spec-
chiano nel blu del Mar
Tirreno, attraversato da
vivaci torrenti e pini secolari che si
spingono verso il mare. In questa ma-
gnifica cornice sorge IApprodo Resort
Thalasso SPA, hotel Eco-Friendly, in
perfetta armonia con il mare e le bel-
lezze naturalistiche che lo circonda-
no. Siamo sul porto di San Marco di
Castellabate, sulla costa del Cilento,
terra di miti e leggende e punto d’ap-
prodo di antiche civilta greco-romane.
Qui nel 1952 la famiglia Rizzo, tre ge-
nerazioni dedicate all'ospitalita, getta-
rono le basi per la realizzazione di cio
che divenne uno dei centri benessere
piu innovativi del Sud Italia, un centro
di oltre 2500mq vocati al benesse-
re, in cui acqua di mare, alghe, sale,
fango ed il microclima della riserva di
Punta licosa fanno da protagonisti.
Il percorso di benessere Approdo
Thalasso SPA dona agli ospiti un’e-
sperienza unica di relax e fusione con
il mare e le sue ricchezze, basandosi
sul principio della Thalassoterapia ed
e distribuita su tre aree: Vapori & Te-
pori, Piscina e area Relax.
Il percorso, grazie all’azione degli oli-

goelementi presenti nel sale marino e
nelle alghe, depura la pelle dalle impu-
ritd. La spiaggia salina, una distesa di
sale caldo a 40° e 60°, dona sollievo
alle fastidiose contratture muscolari. Un
suggestivo itinerario che si completa
con l'incantevole spiaggia riservata, in-
castonata in una caratteristica caletta, e
la grotta del fango con argilla naturale.
Il Resort offre agli ospiti un’esperienza
incentrata sul benessere marino, con
suite e camere, tutte vista mare che
poggiano lo sguardo sulla stupenda
baia di Castellabate da cui & possibile
ammirare un fantastico panorama e dei
tramonti indimenticabili. Inoltre, il desi-
derio di un soggiorno in totale privacy &
esaudito dalla Private SPA, un concept
ineguagliabile di accoglienza e relax.
Un'esperienza di wellness esclusiva,
completata anche dalla proposta culi-
naria del Donna Elvira Ristorante, che
propone piatti della tradizione cilenta-
na, rigorosamente con ingredienti a km
0 e che provengono da coltivazioni e
allevamenti autoctoni, principalmente
dal Parco Nazionale del Cilento. Anche
nella scelta dei prodotti ittici viene privi-
legiato il pescato locale, per portare dal
mare alla tavola i sapori del territorio,
sapientemente rielaborati dalle mani

dello Chef Gerardo Manisera. Lospite
sara condotto in un viaggio multisenso-
riale, mediante il menu degustazione
Essenza, dove tecniche di cottura in-
novativa sorprenderanno gli appassio-
nati dell’alta cucina. A rendere il tutto
piu suggestivo, sara il Donna Elvira by
the Sea, novita del Resort, con i suoi
gazebi in riva al mare per una cenetta
romantica téte-a-téte.

Una wellness experience per ritrovare
se stessi e vivere esperienze uniche
nel Cilento, terra di miti e culla della
Magna Grecia. Larea marina protetta
di Punta Licosa, in prossimita dellAp-
prodo, con le sue acque cristalline
echeggia nel canto della Sirena Leu-
cosia. Si ammirano i resti di un appro-
do greco-romano, che affiora dalle ac-
que di San Marco, e sul promontorio
erge maestoso il borgo di Castellaba-
te, patrimonio Unesco per la sua bel-
lezza e la sua unicita, nonché inserito
nel circuito dei Borghi piu belli d’ltalia.
(Elisabetta Di Gennaro)

INFO:

Approdo Resort Thalasso Spa

Via Porto, San Marco di Castellabate (SA)
Tel. 0974 966001
approdothalassospa.com
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Un successo la 12 edizione del

“Premio Nazionale Alberto Gozzi -
Le Alte Mete”

Fiduciaria Sezione Amira Piemonte Ovrientale

unedi 13 novembre si
I e riunita presso la Sala

Canonica del Municipio
di Stresa, la Giuria composta
da 11 membri per decretare i
vincitori della 1% edizione del
Premio Nazionale Alberto
Gozzi - Le Alte Mete.
I1 concorso promosso “a quat-
tro mani” dall’Associazione
Hospes - Centro per gli Studi
Turistici e Alberghieri e per lo
sviluppo dell'Istituto “Ermi-
nio Maggia” di Stresa - e I'A-
MIRA - Associazione Maitre
Italiani Ristoranti e Alberghi,
e giunto cosi alla fase conclu-
siva.
La Giuria era cosi composta:
Prof.ssa Silvia D’Ilario (Consi-
gliere Hospes e Fiduciaria del-
la Sezione Piemonte Orientale
dell’AMIRA); Cav. Valerio
Beltrami (Presidente Nazio-
nale AMIRA); Sig.ra Marcella
Severino (Sindaco di Stresa);
Dott. Ivan Guarducci (Lions
Club Omegna e Delegato del
Presidente per la Coop. Socia-
le “La Prateria” ONLUS); Cav.
Uff. Prof.ssa Gabriella Colla
(Collega del Maestro Alberto
Gozzi); Prof. Franco Filippini
(allievo e Collaboratore del
Maestro Alberto Gozzi, Do-
cente storico dell’Istituto “Er-
minio Maggia” di Stresa, Con-
sigliere di Amministrazione
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HOSPES); Sig. Marco Cicchel-
li (Socio Senior HOSPES, di-
rettore di sala Locanda Per-
bellini al Lago); Prof. Aldo
Petrasso (Maitre, Rappresen-
tante AMIRA delegato per il
Nord Italia); Sig. Salvatore
Trapanese (Maitre, Rappre-
sentante AMIRA delegato per
il Centro Italia); Sig. Mario Di
Cristina (Maitre, Rappresen-
tante AMIRA delegato Sud
Italia e Isole); Prof. Leonardo

di Silvia d’Ilario

Chiappini (esperto di grafica e
videomaker).

Il bando é stato inviato a tut-
ti gli Istituti Professionali di
Stato ad indirizzo enogastro-
nomico a settembre. I concor-
renti dovevano produrre un
video, della durata di massi-
mo 5 minuti, in cui illustrava-
no (e nel mentre eseguivano),
la mise en place di un tavolo
per due persone, in base ad un
menu con piatti da loro propo-
sti, che dovevano tenere conto
della tipicita del territorio di
appartenenza e della sua tra-
dizione enogastronomica.

A ottobre si e reso necessario
prorogare la prima data di
scadenza, quella per 1'adesio-
ne, dato l'elevato numero di
richieste. A fine ottobre, una
trentina di Istituti, situati sia
al Nord, che al Centro e al

Riccardo Fava Camillo, Silvia D’Ilario Franco Filippini
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I giurati Franco Filippini, [van Guarducci, Marcella Severino, Gabriella Colla

Sud, avevano regolarmente
candidato i loro studenti pre-
scelti. La giuria, dal 7 all'll
novembre, ha esaminato circa
30 elaborati.

I membri, riunitisi in parte in
presenza e in parte in moda-
lita videoconferenza, hanno
esaminato tutte le schede di
valutazione prodotte dopo la
visione di ogni video, per cia-
scun candidato, selezionando
secondo il punteggio assegna-
to, 1 tre finalisti.

Dopo un lungo dibattitto,
un’attenta disamina dei video
finalisti e un proficuo scambio
di impressioni, la Giuria ha
decretato che:

- Al 1°posto, si e classifi-
cato Di Persio Andrea - Istitu-
to Mellerio Rosmini di Domo-
dossola (VB) - che vince 500 €
offerti da Lions Club di Ome-
gna e Tegamino “Alessi”.

- Al 2° posto, si e classifi-
cata Nosayawe Emovon Luisa
- IPS “Giuseppe Ravizza” di
Novara - che vince 300 € offer-
ti da Lions Club di Omegna e
Tegamino “Alessi”.
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- Al 3° posto, si e classifi-
cato Ponticelli Mattia - Alber-
ghiero Cesar Ritz di Merano
(BZ) - che vince 200 € offerti
da Lions Club di Omegna e
Tegamino “Alessi”.

In seguito, dopo un meticolo-
so confronto circa gli elabo-
rati presentati dai candidati
dell’Istituto Erminio Maggia
di Stresa, ha stabilito la vinci-
trice del Pre-

rato con passione e creativi-
ta, impegnandosi al massimo
delle loro possibilita, tuttavia
¢ stato possibile premiarne
solo quattro.

La premiazione si terra presso
il magnifico Palazzo del Quiri-
nale, residenza del Capo dello
Stato, nel cuore di Roma, il 24
novembre. I vincitori, i mem-
bri della Giuria, il Presidente
di Hospes Prof. Riccardo Fava
Camillo e il Presidente Nazio-
nale dell’AMIRA Cav. Valerio
Beltrami saranno accolti dai
Responsabili della Segrete-
ria Generale dove verra loro
consegnata materialmente la
Medaglia del Presidente della
Repubblica, prestigioso rico-
noscimento conferito al Pre-
mio Nazionale Alberto Goz-
zi - Le Alte Mete. Di seguito
verranno condotti in una visi-
ta esclusiva, al termine della
quale avverra la premiazione.
“Stay tuned” - restate sinto-
nizzati! ..vi faremo sapere
com’é andata!

mio Speciale
“Citta di Stre-
sa”: Rosario
Fajardo Ma-
rina Altagra-
cia. Il premio
consiste in
una borsa di
studio pari a
400 €, offerta
dal Comune
di Stresa.

I lavoro dei
Giudici non e
stato  affatto
semplice, in
quanto  tutti
i concorrenti

SICILIA
ORIENTALE
Via Edoardo Fantano, 46
95012 Castiglione di Sicilia (CT)

ENOTECA
REGIONALE
SICILIANA

Cell: 327 441 5708

-

HH

Uno dei
Borghi

hanno lavo-




La guida

Sei un cameriere e devi presentarti
a un colloquio di lavoro?
Ecco cosa fare

Una guida passo-passo su come gestire efficacemente
questa fase critica del processo di assunzione:
dall’utilizzo di una comunicazione efficace
al racconto di esperienze precedenti fino ai
ringraziamenti post-colloguio

el caso in cui ci si trovi nella posizione
‘ \ ‘ di cercare un lavoro come cameriere e si
stia per affrontare un colloquio, € crucia-
le prepararsi adeguatamente per garantire una
buona impressione. Di seguito si trovera una
guida passo-passo su come gestire efficacemen-
te questa fase critica del processo di assunzione.
Gli 8 consigli per presentarsi al meglio a un col-
loquio di lavoro per diventare cameriere:
1. Ricerca approfondita
Prima di presentarsi al colloquio, ¢ consigliato
dedicare del tempo alla ricerca sulla struttura
in cui si vorrebbe lavorare. Comprendere la loro
filosofia, il menu e lo stile di servizio fornira una
solida base per rispondere alle domande in modo
mirato e dimostrera l'interesse genuino per la po-
sizione.
2. Abbigliamento adeguato
L’abbigliamento professionale e pulito é da pre-
ferire. Un aspetto curato comunica rispetto per il
lavoro e per i clienti. Scegliere abiti che si adattino
allo stile del ristorante riflette 'adattamento alle
norme dell’industria. Inoltre, & fondamentale che
I’abbigliamento sia confortevole e in grado di so-
stenere una giornata di lavoro dinamica.
3. Comunicazione efficace
Durante il colloquio, e consigliato concentrarsi
sulla comunicazione chiara e concisa. Evitare
'uso eccessivo di gergo e assicurarsi di risponde-
re alle domande in modo completo. La padronan-
za della comunicazione verbale e essenziale nel
settore della ristorazione. Un tono di voce calmo
e professionale contribuira a creare un’atmosfera

Tutto quello che devi sapere su un colloquio di lavoro

per diventare cameriere

positiva durante l'intervista.

4. Esperienze precedenti

Raccontare le esperienze lavorative precedenti
in modo dettagliato é altamente consigliato. Sot-
tolineare situazioni in cui si € gestito con successo
clienti difficili, risolto problemi in modo efficace
o lavorato bene in squadra dimostrera 1'idoneita
per il ruolo. Utilizzare esempi specifici e risultati
tangibili per rendere la tua esperienza pit1 concre-
ta e memorabile per I'intervistatore.

5. Conoscenza del menu

Dimostrare la familiarita con il menu del risto-
rante & ben visto. Questo evidenziera I'impegno
e la preparazione. Sara utile anche discutere delle
preferenze culinarie personali per mostrare au-
tenticita. Sottolineare la capacita di consigliare
piatti in base ai gusti dei clienti puo evidenziare
l'attenzione ai dettagli e il desiderio di offrire un
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servizio personalizzato.

6. Flessibilita e adattabilita

Il settore della ristorazione e noto per i ritmi fre-
netici e imprevisti. Sottolineare la flessibilita e
la capacita di adattarsi rapidamente a situazio-
ni mutevoli dimostrera la prontezza a far fronte
alle sfide quotidiane. Ma anche raccontare storie
che mettano in luce la resilienza e la capacita di
mantenere la calma anche sotto pressione.

7. Domande intelligenti

Alla fine del colloquio, & consigliato preparare
alcune domande intelligenti sul ristorante o sul
ruolo. Cio dimostrera l'interesse e fornira ulte-
riori informazioni per valutare se il posto ¢ adat-
to. Chiedere poi dettagli sulla cultura aziendale,
sulle opportunita di crescita professionale e sulle
aspettative per il ruolo dimostrera cosi un impe-
gno a lungo termine.

8. Ringraziamento post-colloquio

Inviare un’email di ringraziamento all'intervi-
statore per l'opportunita e ribadire l'interesse
per la posizione & un’ottima chiusura. Questo
gesto mostra professionalita e gratitudine. Utiliz-

AMARACMAND

Madame Titi

Rubicone Bianco I.G.T
Extra Brut Spumante Bio

Colore paglierino con riflessi dorati. Profumo di fiori di
ginestra, fieno e mela verde. Gusto agrumato piacevole e
deli izzato da notevole freschezza.
a Fiamma 7%,
mano ¢

9 www.amaracmand.com
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Colloguio di [avoro per diventare cameriere
Cimportanza del raccontare il passato

zare |'email per riepilogare brevemente le qualifi-
che e riaffermare I'entusiasmo per contribuire al
successo del team dara un punto a favore sulla
riuscita del colloquio.

Da Italia a Tavola (www.italiaatavola.net)

Italia a Tavola

NETWORK DI COMUNICAZIONE MULTIMEDIALE

AMAHACKAND

Strada Provinciale Sorrivoli n°30, Roncofreddo (FC) - Italia




Attualita

Ma serve studiare
per fare il cameriere?

eolaureati, in-

gegneri, dotto-

ri, dj, farmacisti
e persone di ogni tipo e
categoria sociale, prati-
camente chiunque in un
modo o in un altro nella
sua vita, almeno una vol-
ta per un periodo breve o
lungo, ha svolto il lavo-
ro del cameriere. Chi per
mantener-
si gli studi
chi per pro-
fessione e
addirittura
chi per scel-
ta ha deciso
di svolgere
questa no-
bile arte.
Per 22 anni
ho rico-
perto que-
sto ruolo e
di persone
giovani e
meno gio-
vani ne ho
viste. Ho
insegnato molto e mi
hanno insegnato ancor di
pit, ognuno di loro.

All’eta di 14 anni si ini-
zia il percorso scolastico
formativo che durera poi
nelle migliori delle ipo-
tesi cinque anni, nel mio
caso € durato un po’ di

pitt, mi ero affezionato.
Ogni anno, a giugno, fa-
cevo la valigia e partivo
per la stagione. Ed era
una partenza che segna-
va in qualche modo la
mia vita, sia per quello
che lasciavo, anche se
per breve tempo, sia per
il bagaglio, in senso me-
taforico, che mi riporta-

vo indietro a ogni fine
stagione.

Lasciavo famiglia e ami-
ci con cui sono cresciuto
per trascorrere l’estate a
lavorare. Lontano mol-
ti km dagli affetti, e no-
nostante cio ero felice.
Svolgevo il lavoro per cui

di Sebastiano Tramontano

stavo studiando ed era
impressionante la grin-
ta e la volonta che avevo
nell’apprendere sempre
qualcosa di nuovo. La
scuola mi aveva dato le
basi, quelle che serviva-
no per avere dimestichez-
za nello svolgere le cose
facili. Accogliere, ave-
re un bell’aspetto, muo-
vermi con
eleganza e
gentilezza,
districarmi
in situazio-
ni difficili,
tutte skill
necessarie
per affron-
tare un otti-
mo e sereno
servizio in
sala.
Ho fatto
molta stra-
da e sono
cresciuto, e
molte volte,
amici o persone estranee

mi chiedevano: ma per
fare il cameriere serve
studiare?

A dire il vero, la risposta
ha fondamenta ben pre-
cise e strutturate, e serve
una riflessione molto im-
portante e impegnativa,
se solo pensiamo a cosa
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Sono consapevole del fatto che ci stia-
mo trasportando in un mondo diver-
so, fatto di attimi e di momenti, e che
anche noi amiamo essere coccolati.
Forse la scuola ci insegna ancora oggi
a fare il flambé, a sfilettare un pesce
di fronte al cliente, e queste richieste
sono molto lontane dal servizio in sala
che oggi siamo abituati a vedere, ma
senza una buona base di studio non si
va da nessuna parte. Questo mestiere
non s’improvvisa e anche se sembra
una professione non particolarmente
qualificata nel suo genere, in realta
ci vuole molto impegno e studio per
farlo bene.

ci accade ogni volta che entriamo in
un ristorante qualsiasi.

Lo studio e la cultura sono sempre Da Sala & Cucina

importanti, ma dipende tutto da noi, °
siamo noi come esseri umani a capi-

re fin dove possiamo spingerci e cosa sala&CUCI na
possiamo e siamo in grado di affronta-
re. Fino a qualche anno fa poteva es-
sere definito un lavoro umile e chi lo
svolgeva, doveva avere delle attitudi-
ni molto rigorose e impegnative. Negli
ultimi anni abbiamo avuto un crescen-
do di persone che si sono improvvisa-
te e hanno fatto calare l’entusiasmo e
la volonta, rinunciando alla parte piu
disinteressata di questo meraviglioso
mestiere: servire le persone.
L’insegnamento che mi e stato dato nei
banchi di scuola e stato molto diverso
da quello che poi & accaduto nella vita
professionale, e in tutti questi anni ho
capito che senza uno studio adegua-

MAGAZINE DI ACCOGLIENZA E RISTORAZIONE

to e il giusto impegno scolastico non CREATD
.o & . peg . . DA CAMILLO E ANDREA
puoil riuscire a mettere in pratica tante PROPRIETARI DELLO SCALO 28
cose. Ancora oggi studio per miglio-
rarmi e per riuscire a donare quel ser- @ VI ASPETTAMO PER DEGUSTARE
vizio perfetto che fa trascorrere agli | NEAL T
ospiti una serata indimenticabile. Chi ekt 10 ML DIDRY VERMOUTH
] - r il s INFUSO AL POLLINE
fa questo mestiere fa parte in qualche . 4 E DATTERI MEDJOOL

modo delle serate indimenticabili di
ogni ospite, siamo partecipi delle bel-
le serate, siamo noi a rendere speciale
quel pranzo, quell’aperitivo, quel caf-
fe o quella cena.

[
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Quando il servizio e
pit importante del menu

ualche sera fa, una persona che di

alta cucina e alta societa se ne inten-

de come pochi, mi ha chiesto, dove
andar€ a cena con due sue amiche di pari li-
vello sociale e professionale.
Essendo molto esigente e potendosi permet-
tere qualsiasi tipo di somma e di ristorante,
ha scartato un bel po” di proposte che le ave-
vo fatto. I motivi erano tanti e giusti: 1i c’e
troppo rumore, li ci sono troppi coperti e di
conseguenza non senti quello che hai accan-
to, 1i non hanno la tovaglia, 1i di qua e 1i di
la.
In tutto que-
sto non era

mai compar-
sa la paro-
la menu, il

che vuol dire
che la scelta
e l'attenzio-
ne veniva-
no accordate
soprattutto
all’accoglien-
za e al servi-
zio.

E qui tornia-
mo alla do-
manda posta
da Jay Rayner
quando ave-
va stroncato “Il Borro” della famiglia Fer-
ragamo: siamo disposti a pagare di piu e a
frequentare un certo tipo di ristoranti per
mangiare meglio o per far parte di un mondo
elitario? I ristoranti costosi lo sono per via del
ment o per le persone che hai nei dintorni ai
tavoli vicini? Ovviamente la seconda ipotesi.
E per citare sempre Rayner, siamo disposti a
pagare di pitt per avere un servizio miglio-
re? La risposta e si. Paghiamo volentieri di
piu per una serata molto piacevole, per ave-
re le attenzioni dello staff, per essere trattati

al meglio. La stessa persona che mi chiedeva
dei suggerimenti mi disse che & addirittura
contenta a pagare dei conti piu alti e mangia-
re quello che c’e purché sedersi in un posto
con la tovaglia, dove i camerieri sono inap-
puntabili: “Adoro pagare per un posto bello,
in bella posizione, arredato bene e frequen-
tato da gente che mi piace guardare. Il cibo,
certo, € importante, ma non piu del 50 per
cento. Il problema é che in molti locali il “re-
staurant manager” si concentra troppo sulla
cucina e troppo poco sulla sala, oppure non
sa insegnare
e guidare il
personale in
sala”.
Per poi ag-
giungere: “A
me da fasti-
dio  vedere
1 camerieri
non rasati
bene, con il
piercing  al
sopraciglio
e l'anello al
naso”.
Morale? For-
se si puo fare
qualcosa per
far tornare i
ragazzi a vo-
ler fare i camerieri. Ma camerieri con una di-
gnita, in altre parole con delle belle divise,
con un ruolo centrale nella ristorazione, in
tal modo da farli sentire importanti. Perché
ora si sentono sminuiti, a fare un lavoro mi-
nore. E diciamolo, la parola cameriere non
aiuta, suona male, quasi spregiativo. La pa-
rola “maitre” invece ha una sua autorevolez-
za, una sua importanza. I tempi sono maturi:
si torna al ristorante classico, dove il servi-
zio e dominante.

Dalla rete
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La storia degli svizzeri che
portarono la birra a Catania

Nella citta etnea ancora 0ggi si mantiene il ricordo della

“Grande Birraria Svizzera”,

un locale fondato nel 1890

da alcuni membri della diaspora elvetica in Sicilia.
Fu grazie a quel locale che la birra - fino a quel momento
assente dalla cultura alimentare della citta -

1nizio a diffondersi tra 1 catanesi.

el centro di Catania, in una piaz-
N zetta parallela a Via Etnea, sorge

un palazzo - “Palazzotto Biscari
alla Collegiata” - i cui ingressi al pianter-
reno sono chiusi da tempo. Niente di stra-
no, se non fosse che sulle tre porte sono
stati posizionati pannelli di truciolato su
cui sono stati apposti cartelli che ripro-
ducono le porte e l'insegna dell’attivita
commerciale che li fu fondata nel 1890: la
“Grande Birraria Svizzera”.
Fu in quella che oggi si chiama Piazzetta
San Nicolella che alcuni delle svizzere e
degli svizzeri dell’allora diaspora elveti-
ca in Sicilia decisero di fondare la prima
birreria della citta, che nasce solo qualche
decennio dopo l"apertura di un birrificio
sempre ad opera di cittadine e cittadini
svizzeri.
Chi fu il primo, vero fondatore del birri-
ficio di Catania non e chiarissimo. Alcune
fonti parlano di un certo Signor “Chan-
ner”, di nazionalita elvetica. Altre dei
“fratelli Tscharner”. “Quello che e certo e
che negli anni Ottanta del XIX secolo la
Birreria & gestita dagli svizzeri Giovanni
Barandon e Giorgio Tscharner e funziona
come un vero e proprio stabilimento indu-
striale in cui vengono prodotti birra e gaz-
zose, venduti sia all’ingrosso che al detta-
glio e destinati soprattutto al mercato di
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di Mario Messina

La prima sede della Grande Birraria Svizzera
a Piazzetta San Nicolella

esportazione”, racconta a tvsvizzera.it il
professor Angelo Granata, docente di sto-
ria contemporanea all’Universita di Cata-
nia e autore del saggio “Per una storia del
capitale straniero in Sicilia: la comunita
elvetica a Catania (1850-1930)".

“Insieme a Giacomo Sandmeyer, Edward
Dilg e molti altri nomi illustri - spiega il
professor Granata - Barandon e Tscharner
sono il perfetto esempio dell’imprendito-
rialita svizzera che si sviluppa in Sicilia,
soprattutto a Catania, fra I’Ottocento e il
primo Novecento. Entrambi sono coinvol-
ti nell’industria alimentare, in modo par-
ticolare nella produzione di bevande ed



La sede della Grande Birraria Svizzera su Via Etnea

entrambi sono orientati al
commercio di esportazione,
oltre che a quello interno”.
Birra, questa sconosciuta!
Nei primi anni, l"attivi-
ta della birreria svizzera e
quasi esclusivamente lega-
ta alla produzione e non
alla vendita al dettaglio.
Perché all’epoca il consu-
mo di birra non fa ancora
parte delle abitudini ali-
mentari diffuse della po-
polazione meridionale. La
birra catanese prodotta da-
gli svizzeri “viene venduta
soprattutto nel Nord Italia
e nella Mitteleuropa. Gli
affari vanno a gonfie vele,
se consideriamo che i dati
del 1886 danno Barandon e
Tscharner come i soli pro-
duttori di birra del conte-
sto locale”, spiega il pro-
fessore.

Soltanto nel 1890, quando
il locale gestito dagli sviz-
zeri inizio la vendita al det-
taglio, la birra prodotta in
loco inizio ad essere ven-

duta e apprezzata prima
dalle svizzere e gli svizzeri
che abitavano la citta e poi
dagli stessi catanesi.

Ma che ci facevano Baran-
don e Tscharner all’ombra
dell’Etna? Sin dal tempo
del Regno delle Due Sicilie,
Catania e Napoli erano due
centri di attrazione per mi-
gliaia di svizzeri e svizzere

Lo storico Angelo Granata
(Universita di Catania)

Curiosita

che decidevano di emigrare
nel Sud Europa alla ricer-
ca di un riscatto sociale ed
economico. “E questo e in
qualche modo un parados-
so, se pensiamo che meno
di un secolo piu tardi i pro-
cessi migratori si sarebbe-
ro letteralmente invertiti,
con i siciliani determinati
a espatriare e a trovare ap-
prodo in Svizzera per mi-
gliorare la loro condizione
economica”, riflette il pro-
fessor Granata che ha dedi-
cato parte della sua ricerca
all’analisi storica di questi
flussi migratori.

La diaspora elvetica in Si-
cilia

“I primi nuclei svizzeri ap-
prodarono a Catania e in Si-
cilia fra 1’eta napoleonica e
la prima Restaurazione, per
far fronte alla pesante crisi
del settore tessile elvetico,
una delle principali voci del
bilancio nazionale. Proprio
durante gli anni del Blocco
continentale, il commercio
con la Sicilia acquista ine-
dita rilevanza, ed e questo
a richiamare sull’isola nu-
merosi cittadini svizzeri”.
Poi, nel corso degli anni, la
comunita elvetica di Cata-
nia si consolido e iniziaro-
no a nascere in citta anche i
primi circoli svizzeri e qui
fu fondata una delle scuole
svizzere all’estero ancora
oggi in attivita.

Tra gli svizzeri e le sviz-
zere che - per un motivo o
per un altro - decisero di
abbandonare le Alpi per
trasferirsi sull’isola sicula
ci furono anche i fondatori
della “birraria”. Su questi
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personaggi si hanno meno informazioni
rispetto ad altri membri della comunita
svizzera in Sicilia perché le ricerche acca-
demiche si sono concentrate sulle attivita
imprenditoriali pit rilevanti. Ma attraver-
so alcune fonti e possibile ricostruire una
parte della storia della Grande Birraria
Svizzera.

Ascesa e declino della “birraria”

A fine secolo la proprieta passo al solo
Tscharner e gli affari dovettero andare
davvero bene sotto la sua gestione per-
ché poco dopo, il 29 maggio del 1915, la
sede fu spostata a Palazzo Tezzano, al ci-
vico 141 della centralissima via Etnea. In-
somma, nel centro nevralgico della citta
dove sorgevano negozi, caffe e anche un
cinematografo. “Questi sono gli anni del-
la Belle Epoque, del resto. In cui Catania
e definita la “Milano del Sud’ per le sue
attivita mercantili e industriali, per la sua
vita culturale molto attiva, per il suo vero
e proprio fervore.

La Birreria asseconda questo take-off: e
il ritrovo delle classi agiate della citta e
i suoi locali sono ristrutturati seguendo i
dettami del liberty, per mano dell’architet-
to Paolo Lanzerotti”, spiega Granata. Che
poi aggiunge: “Alcuni testi del periodo, in
particolare la Guida letteraria e scientifi-
ca di Catania (1894) e il volume turistico
Catania e sue vicinanze (1899), ne parlano
come un vero e proprio caffe, punto di ri-
trovo per le classi medio-alte della citta”.
In quegli anni il brand “svizzero” a Cata-
nia andava forte. Tanto che nella sola via
Etnea erano presenti due grandi attivi-
ta commerciali che riportavano nel nome
la propria “svizzerita”: da una parte la
“Grande Birraria” di Tscharner, dall’altra
la “Pasticceria Svizzera” dei Caviezel.
“Alessandro Caviezel e Ulrico Greuter
sono due giovani svizzeri del cantone dei
Grigioni che all’inizio del Novecento arri-
vano a Palermo e nel 1914 si trasferiscono
insieme a Catania, dove, grazie ai finan-
ziamenti della ditta dei Fratelli Caflisch,
fondano la Pasticceria Svizzera”.

“I primi anni sono molto difficili, per via

R & O | Dicembre 2023

Il professor Granata allesterno della vecchia sede
della Birreria

degli effetti della Grande guerra, ma i due
soci resistono grazie al ruolo del locale
come punto di riferimento per la comu-
nita elvetica e grazie a un’intensa attivita
di espansione della produzione, centrata
sulla pasticceria classica svizzero-tede-
sco-austriaca (con il richiamo di maestri
pasticcieri da questi Paesi)”, racconta il
professore.
Ma nella via Etnea di oggi non c’e traccia
né della Birreria né della Pasticceria. An-
che la seconda sede della Birreria Svizzera
(come la prima di Piazzetta San Nicolel-
la) oggi e chiusa e coperta da pannelli di
compensato. Ma qui non ci sono cartelli
che ricordano la presenza della Birreria,
ma solo locandine di eventi.
Cosa accadde, dunque, al locale di Tschar-
ner? Nel 1922 fu ceduto agli imprenditori
catanesi Giuseppe Rizzo, Angelo Timarco
e Giuseppe Lorenti, rispettivamente in-
caricati di gestire bar e sala da biliardo,
pasticceria-gelateria e ristorante. Pochi
anni dopo, nel 1930, la gestione passa al
solo Lorenti e il locale viene ribattezzato
“Gran Caffe Lorenti”. Un locale che, infi-
ne, chiudera i battenti nel 1948.
Da tvsvizzera.it - La televisione svizzera
per U'Italia (www.tvsvizzera.it)

WSvizzera.it
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LA STORIA DEL
MASCARPONE
IN ITALIA.

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

La cremosita e il gusto delicato lo rendono
U'ingrediente ideale per tutte le lavorazioni
di alta pasticceria.
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[1 Merano WineFestival,
un successo annunciato

a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Chianciano Terme - Siena

al 3 al 7 novembre 2023, a Me-
D rano, € andata in scena la 32°

edizione del Merano Wine-
Festival. Un successo annunciato che
trova soddisfatti sia gli espositori sia
i visitatori, i quali, annualmente, per
partecipare a questa appassionante
manifestazione, animano Merano. In
questa edizione ci sono state ben 6500
presenze, ben ripartite nei 5 giorni
dell’importantissima kermesse. L’e-
vento dedicato alle eccellenze wine &
food e organizzato e selezionato dal
Presidente Helmuth Kocher (The Wi-
neHunter). All’interno dei suggestivi
saloni del Kurhaus hanno partecipato oltre
650 aziende vinicole ed in degustazione vi
erano oltre 1150 etichette. Inoltre, un ele-
vato numero di etichette erano disponibi-
li con servizio Sommelier alla WineHunter
area. Come consuetudine, il programma e
ricco di masterclasses, showcooking, sum-
mit e molte altre interessanti presentazioni.
Il primo giorno ha aperto con Bio&dynami-
ca e l'ultimo giorno ha chiuso con Catwalk
Champagne & More dedicato alle bollicine
piu famose al mondo. Al Gourmet Arena vi

L’interno del Kurhaus di Merano
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I[ fiume Passirio che attraversa Merano

erano i migliori prodotti di food, spirits e
birre. Il Merano Wine Festival & un evento
unico nel suo genere e possiamo dire molto
ben organizzato. Oltre che a degustare vini,
€ un momento per fare nuove conoscenze sia
con gli espositori sia con i visitatori. Novem-
bre & un mese molto consono per i produtto-
ri e per la cittadina meranese che prolunga
la stagione turistica prima dell’avvento dei
famosi mercatini di Natale. L’evento e stato
ideato nell’estate del 1992 da tre amici sedu-
ti al bar, uno dei quali era Helmuth Kdocher,
I’attuale Presidente. Sono stati cinque gior-
ni intensi, trascorsi assieme a perso-
ne capaci di suscitare emozioni con
tante eccellenze, sotto un unico tetto,
provenienti da ogni regione italiaana
e da tanti altri paesi del globo. Infatti,
lo slogan della kermesse & “Excellen-
ce is an attitude”. A fine manifesta-
zione, dispiace molto lasciare Mera-
no e quest’incantevole atmosfera che
si crea intorno al Kurhaus e al fiume
Passirio. Prima di ripartire, Helmuth
Kocher ci da appuntamento dall’8 al
12 novembre 2024 per la 337 edizione
del Merano WineFestival.
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L’illusione del prezzo: siete sicuri che il costo di
una bottiglia rappresenti sempre indice di qualita?

ome in tanti aspetti della vita, o for-
‘ se sarebbe piu corretto dire della

vite, la verita non risiede mai esclu-
sivamente da una parte o dall’altra degli
schieramenti in campo, ma in una gamma
intermedia di sfumature simile a quella che
ammiriamo in un calice di vino quando ne
analizziamo l’eloquente cangiantismo cro-
matico. Generalmente in una bottiglia di
alto livello ritroviamo il costo dovuto alla
qualita del terroir, all’esperienza dell’eno-
logo, all’attenzione per le rese in vigna, alle
pratiche di cantina, alla qualita delle botti,
ai tempi di affinamento e a tanti altri detta-
gli (che poi dettagli non sono) che contribu-
iscono a determinare il livello qualitativo
di un vino. I costi che un produttore deci-
de di sostenere acquistando solo barriques
francesi realizzate in rovere di Troncais,
Alliers, Limousin o Nevers (Borgogna),
sfruttandole al massimo per tre o quattro
passaggi (il che significa per tre o quattro
vendemmie) per poi dismetterle o magari
rivenderle come rigenerate ad altre azien-
de, entreranno inevitabilmente nel prezzo
finale al consumatore. Ridurre le rese per
ettaro (meno di 70/80q/ha) di un vigneto
per ottenere un mosto pill ricco e concen-
trato a scapito della quantita costringera
il produttore ad alzare il prezzo del pro-
dotto finale per compensare I'impossibilita
di puntare sull’alto numero di bottiglie da
immettere sul mercato. Una zona partico-
larmente vocata all’allevamento della vite
grazie ad eccellenti caratteristiche pedo-
climatiche, ovvero grazie alla sua confor-
mazione geologica, alla distribuzione del-
le precipitazioni nell’arco dell’anno, alle

Tecnicamente... Vino

temperature, alle altitudini, alla presenza
o meno di corsi d’acqua, al tasso di umi-
dita o al grado di escursione termica tra
la notte e il giorno (tutti elementi fonda-
mentali quando affronteremo la definizio-
ne di Cru, Clos e Zonazione), rappresen-
ta un valore aggiunto che ritroveremo nel
vino tradotto in termini di qualita, unicita
e gradevolezza e che inevitabilmente ri-
troveremo anche nel costo di acquisto. Un
vino rosso che trascorrera in cantina un
periodo minimo di affinamento non infe-
riore ai 50 mesi prima di essere immesso
sul mercato (come avviene ad esempio per
il Brunello di Montalcino DOCG e che arri-
va a 65 mesi per la versione Riserva), sara
un vino ricco di sensazioni complesse, aro-
mi terziari interessantissimi, una struttura
matura e potente, tutte qualita che coste-
ranno al produttore una lunga attesa pri-
ma di poter iniziare a rientrare dei costi
sostenuti. Possiamo dunque affermare che:
I"unicita delle condizioni naturali di par-
tenza, la meticolosita e l'attenzione pro-
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fuse nei processi di raccolta (ad esempio
la selezione manuale delle uve) e vinifica-
zione unite ad una scrupolosa organizza-
zione per la conservazione e I"affinamento
determinano, nella maggior parte dei casi,
un costo di vendita al consumo pitl elevato
rispetto alla media relativa alla medesima
tipologia di prodotto. Alla luce di quan-
to detto potremmo concludere che, senza
dubbio, un vino “caro” non puo non essere
anche un vino eccellente; io preferisco af-
fermare che un costo importante aumenta
statisticamente la possibilita di imbattersi
in un vino ottimo o addirittura eccellente,
ma non € garanzia assoluta di immunita
da cocenti delusioni o aspettative tradite.
D’altra parte capita abbastanza frequente-
mente che prezzi modesti nascondano del-
le magnifiche sorprese o che etichette bla-
sonate e premiate risultino ben al di sotto
delle aspettative. Io credo che non si debba
mai dimenticare che, sebbene sia la natura
ad offrirci la materia prima e I’andamento
climatico a creare i presupposti, € sempre
l"'uomo, affettuoso allevatore, abile vinifi-
catore e in certi casi vero e proprio alchi-
mista a trasformare un semplice mosto in
un nettare unico e ricercato. Finora abbia-
mo parlato di qualita delle uve, di unicita
del territorio e di esperienza enologica, ma
non abbiamo considerato gli aspetti piu
profanamente commerciali; ci sono dei co-
sti che ritroviamo nel prezzo riconducibili
ad aspetti legati alle spese d’importazio-
ne (vedi ad esempio gli Shiraz australia-
ni o i famigerati Pinot borgognoni), costi
relativi alla distribuzione e al packaging
e, soprattutto, aspetto tutt’altro che tra-
scurabile, costi derivanti dalle strategie e
dagli investimenti pubblicitari. A questo
proposito e interessante riproporre una
calzante schematizzazione formulata da
Morgan Stanley che, sebbene risalente or-
mai al 1999, rimane ancora perfettamente
attuale nelle proporzioni e rende perfetta-
mente ogni singolo elemento che concorre
a comporre il prezzo finale di una bottiglia
di vino: possiamo affermare che il costo
rappresenta sicuramente un indicatore da
tenere in considerazione quando si decide

R & O | Dicembre 2023

—

di acquistare una bottiglia (ad esempio un
prezzo troppo basso pud nascondere un
utilizzo di uve non selezionate, poca cura
nelle pratiche di cantina, inadeguati tem-
pi di affinamento, assenza di quei valori
aggiunti di cui abbiamo accennato e che
costituiscono un costo per chi produce);
il mio consiglio & quello di leggere, infor-
marsi e ascoltare sempre chi con passione
e pratica puo essere definito un esperto e
un conoscitore. Non scartate mai un vino
IGT (o IGP) solo perché non e un DOCG o
un DOC, non vi fidate mai ciecamente dei
punteggi e delle recensioni presenti su gui-
de e pubblicazioni specializzate, ma fate
sempre affidamento sulle vostre capacita
gustative (dopo averle apprese ed allenate
con costanza), sul vostro istinto e sulla vo-
stra sensibilita... insomma, in una parola,
assaggiate, assaggiate sempre, assaggiate
spesso e se possibile fatelo in compagnia,
perché condividere e confrontarsi dopo un
assaggio vi chiarira le idee molto di piu
di cento libri sull’argomento. A chiusura
di quest’articolo occorre ricordare come
una certa “standardizzazione” (o “inter-
nazionalizzazione”) delle caratteristiche
gusto-olfattive, necessaria a consentire ad
un vino di fregiarsi di una Denominazione
specifica piuttosto che di un’altra, ha avu-
to la conseguenza di incanalare tanti ottimi
vini nella categoria pitt generica di “Vino
Varietale” (ex Vino da Tavola) facendoci
spesso scoprire, presso enotecari attenti e
preparati, dei grandi vini a costi contenuti.



Quali sono le sostanze
che determinano
il colore rosso del vino?

ell’articolo di oggi vogliamo risponde-
Nre a una domanda davvero interessan-

te: ti sei mai chiesto quali sono le so-
stanze responsabili del colore rosso del vino?
Il termine chiave per rispondere a questa do-
manda e uno di quelli che viene spesso nomi-
nato in riferimento al vino e che non ¢ escluso
tu abbia gia sentito. Stiamo parlando dei co-
siddetti polifenoli.
Che cosa sono i polifenoli? Quali sono le loro
caratteristiche? Che effetti hanno sul vino?
Senza entrare in complesse trattazioni chimi-
che, diciamo che i polifenoli sono una nume-
rosissima famiglia di molecole organiche che
ritroviamo in tantissimi vegetali. Secondo le
stime, si contano pitt di 5000 molecole diverse!
Come suggerisce il nome, si tratta di gruppi
o composti fenolici raggruppati in strutture di
vario tipo. Ed é proprio la diversa struttura a
determinare le differenti caratteristiche, fun-
zioni e proprieta dei vari composti.
In ambito enologico, i polifenoli sono spesso
definiti come “sostanze nobili” perché sono
quelle che fanno la differenza, cioe determi-
nano le principali caratteristiche del vino,
distinguendolo dalle altre bevande. Li ritro-
viamo nella buccia, nella polpa e nei vinaccioli
dell’acino d’uva e sono i responsabili di una

Cultura del sommelier

di Luca Stroppa

L

serie di proprieta del nettare: dai profumi fino
al colore.

Entrando nello specifico della nostra domanda,
il colore rosso del vino & determinato da una
particolare classe di sostanze idrosolubili, gli
antociani o antocianine, rientranti nella fami-
glia di composti fenolici chiamati flavonoidi.
Il nome “antociani” deriva dal greco “anthos”,
che traduciamo con “fiore”, e “kyaneos”, cioe
“blu”, in quanto sono pigmenti vegetali idro-
solubili che presentano colori diversi comun-
que tendenti al rosso, passando per il violetto
e il bluastro. Il colore assunto dipende dal tipo
di reazione in cui sono coinvolti, sulla base
delle caratteristiche e della tipologia di liquido
in cui si trovano disciolti.

Gli antociani sono presenti nella buccia, in
quantita variabile a seconda del vitigno e della
maturazione dell’acino. Quando 'uva e com-
pletamente maturata si raggiunge la quantita
massima di antociani, mentre, prima e dopo la
maturazione la loro quantita é inferiore.

Ma come fanno gli antociani a trasmettere il
loro colore al vino? Grazie alla macerazione
e al conseguente contatto tra bucce e mosto
(liquido). Attraverso quest’operazione, gli an-
tociani presenti nelle bucce vengono trasmessi
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al mosto, donandogli il
loro caratteristico colo-
re “rosso”.

Ecco spiegato il perché
la macerazione si ese-
gue solo per produrre
vini rossi e non per i
vini bianchi!
Precisiamo che il con-
tatto buccia e mosto e
un’operazione che deve
prolungarsi nel tempo
per permettere 1’estra-
zione di antociani e la
trasmissione di colore.
In media, tra il setti-
mo e il decimo giorno
di macerazione si ha la
massima estrazione di
antociani! Il processo e
estremamente delicato
perché dopo il decimo
giorno di macerazione
si innesca 1'effetto con-
trario, ovvero gli anto-
ciani liberati possono
essere nuovamente rias-
sorbiti dalle bucce. Per
questo, ogni singolo particolare della macera-
zione va tenuto sotto controllo.

Considera, inoltre, che temperature troppo
alte o troppo basse rischiano di compromette-

Pattoria & Pigzesia dall990
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re la possibilita di estra-
zione di antociani, per
cui la macerazione deve
avvenire a temperature
controllate, solitamente
trai?20 ei25 gradi. Allo
stesso modo, il compo-
sto bucce e mosto deve
risultare sempre omo-
geneo, per cui procede-
re con frequenti follatu-
re, con la reimmersione
nel mosto delle bucce
che tornano natural-
mente in superficie, &
un’altra operazione in-
dispensabile.
Insomma, speriamo che
questo articolo ti abbia
consentito di scoprire il
nome e le caratteristiche
delle sostanze respon-
sabili del colore rosso
del vino e abbia fatto un
po’ di chiarezza sull’o-
perazione di trasmissio-
ne del colore dall’uva al
vino.

Da wineshop.it

the web reference for Malian Wine lovers




La Valle d’Aosta

arlando della Valle d’Ao-
Psta, bisogna precisare, per

prima cosa, che ¢ la regio-
ne col minor numero di ettari
coltivati a vite. Si parla oggi di
meno di 500 ettari a fronte dei
quasi 4000 coltivati verso la fine
del 1800. Di questi, il 60% é in
montagna, il 35% in collina e il
5% in pianura. Vi operano meno
di 50 cantine private, molte del-
le quali organizzate in associa-
zioni di produttori e 6 cantine
cooperative.
Considerando che in Italia ci
sono piu di 300mila aziende
vitivinicole oltre a poco meno
di 50mila aziende vinificatrici,
cioe non possedendo vigneti
comprano uve e/o mosti (dati
ISMEA “Istituto di Servizi per il
Mercato Agricolo Alimentare”),
si ha un’idea precisa di cosa rap-
presenta questa zona nell’insie-
me del panorama vitivinicolo

Vitigni e Vini d’Italia

nazionale: molto, molto meno
di quell’'uno per mille circa rap-
presentato dal suo terreno vi-
tato in rapporto al totale ettari
vitati italiani.

Pur essendo una piccola zona,
la regione, abitata dagli antichi
liguri, vanta una multimillena-
ria tradizione viticola con molti
vitigni autoctoni. Infatti, alcune
scoperte archeologiche nell’area
di  Saint-Martin-de-Corleans,
ad Aosta, hanno portato al ri-
trovamento di vinaccioli, semi
dell’acino d’uva, risalenti all’eta
del bronzo, tra il III Millennio
ed il VII secolo a.C.. I vinaccioli,
comunque, testimoniano la pre-
senza della vite, non necessaria-
mente attivita vinicola e quindi
vino. Queste scoperte, pero, at-
testano la presenza della vite,
in epoca preromana, anche se &
con i romani che la sua coltiva-
zione assume connotati che pos-

testo di Franco Savasta

siamo definire, in qualche modo
“moderni”.

Per accertare la presenza del
vino bisogna avvalersi di altre
scoperte. Per esempio, il ritrova-
mento di anfore ed altri oggetti,
che gli esperti collocano intorno
al I secolo d.C,, ci dicono che in
quel periodo la pratica vinicola
nella Valle era una consuetudi-
ne. Si parla, quindi, di vino val-
dostano in epoca romana all’a-
pice dell'impero e ne ritroviamo
testimonianza in alcuni scritti di

Giulio Cesare e di Plinio il Vec-
chio.

La Regione non ha una DOCG
e, praticamente, ha una sola
DOC, la “Valle d’Aosta”, con
le sue sette sottozone, che sono:
“Blanc de Morgex et de La Sal-
le”, “Donnas”, “Nus”, “Arnad
Montjovet”, “Torrette”, “Cham-
bave” ed “Enfer d’ Arvier”.
Sotto “l’ombrello” della Deno-
minazione “Valle d’Aosta”, ed
alle sue menzioni geografiche,
vengono prodotti molti vini
con le uve dei vitigni presenti,
autoctoni e non. Sono i monovi-
tigni, in quanto il nome del viti-
gno che appare in etichetta deve
essere presente in modo percen-
tualmente importante - gene-
ralmente intorno all’'85% - nella
produzione del vino.

Sono i vari disciplinari a stabili-
re la percentuale sotto la quale
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I'uva di quel determinato viti-
gno non puo scendere. Ovvia-
mente, e in alcuni casi avviene,
questa puo essere stabilita an-
che al 100%.

Elenchiamo ora i vitigni coltiva-
ti nella Regione.

Vitigni a bacca bianca: Erbalu-
ce, Incrocio Manzoni, Malvoisie
(selezione locale di Pinot grigio),
Moscato bianco, Petite Arvine,
Pinot grigio o Pinot gris, Prié
blanc, Roussanne, Traminer
aromatico, Viognier e vitigni in-
ternazionali come Chardonnay,
Miiller Thurgau, Pinot bianco e
Sauvignon.

Vitigni a bacca rossa: Bonda,
Dolcetto, Crovassa, Freisa, Cor-
nalin, Mayolet, Nebbiolo (lo-
calmente detto Picotendro o Pi-
coutener), Gamaret, Ner d’Ala,
Neyret, Fumin, Diolinoir, Petit
rouge, Premetta (detto anche
Prié rouge), Roussin, Vien de
Nus, Vuillermin e vitigni inter-
nazionali come Gamay, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Pinot nero
e Syrah.

Prima di elencare le produzio-
ni offerte dalle varie sottozone
evidenzio i monovitigni (o mo-
novarietali) prodotti con la De-
nominazione “Valle d’Aosta”:
Chardonnay, Mayolet, Muscat
Petit Grain, Fumin, Petit rouge,
Pinot gris, Syrah, Vuillermin,
Cornalin, Gamay, Miiller Thur-
gau, Nebbiolo (o Picotendro),
Petit Arvine, Pinot nero e il
“Metodo Classico”, quindi, con
rifermentazione in bottiglia.

La sottozona “Blanc de Morgex

et de La Salle” produce un vino
Bianco con 100% Prié blanc, una
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Vendemmia Tardiva con 85% di
Prié blanc e 15% di altre uve di

vitigni a bacca bianca, ammessi
ed autorizzati alla coltivazione
nella regione, ed un “Metodo
Classico” prodotto con 100%
Prié blanc. La zona di produzio-
ne comprende i territori dei co-
muni di Morgex e La Salla.

La menzione geografica “Don-
nas” produce un Rosso con viti-
gno Nebbiolo all'85% ed il 15%
di uve di altri vitigni a bacca
nera.

La “Nus” produce un rosso con
70% di uve dei vitigni Vien de
Nus e Petit Rouge, con il pri-
mo che deve essere presente in
una percentuale non inferiore
al 40%; altri vitigni a bacca nera
al 30%; un Bianco secco con
100% del vitigno Pinot grigio
ed un Passito (o Flétri) sempre
col 100% di Pinot grigio, il “Nus
Malvoisie”.

La sottozona “Arnad Montjo-
vet” produce un rosso col 70%
di vitigno Nebbiolo ed il 30% di
uve di altri vitigni a bacca nera
coltivati nella zona.

“Torrette”, invece, produce un
rosso col 70% di vitigno Petit

Rouge al massimo ed uve di al-
tri vitigni a bacca nera.

Le menzione geografica “Cham-
bave” produce un rosso al 70%
Petit Rouge ed al 30% altri viti-
gni a bacca nera; due vini bian-
chi: uno secco ed uno passito;
entrambi devono essere ottenuti
- lo stabilisce il disciplinare - da
uva Moscato bianco al 100%.
Per ultima abbiamo la sottozona
“Enfer d’Arvier” che produce
un rosso con uva del vitigno Pe-
tit Rouge all'85% e 15% di altri
vitigni a bacca nera. La zona di
produzione e il territorio del co-
mune di Arvier.

Credo che questa mia breve
esposizione possa essere per i
lettori una buona base di par-
tenza per conoscere una zona
di produzione che, per quanto
poca estesa, arricchisce il “vi-
gneto” Italia incrementandone
il pur grande patrimonio di va-
rieta.

Tratto dal libro

di Franco Savasta

“Vitigni e Vini d’'Italia”
Edizioni R.E.T.I.
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Le nostre Docg

La Vernaccia di
San Gimignano,
bianco con una hotevole

un vino

capacita d'invecchiamento

primo vino italiano a essere incoronato,

nel 1966, con la denominazione di ori-
gine controllata. In seguito & nato il Consor-
zio della Vernaccia che ha contribuito a dare
nuovo slancio per la produzione di qualita,
ottenendo nel 1993 la meri-
tatissima Docg. San Gimi-
gnano e 'unico comune di
produzione ed é posto nella
parte nord-ovest della pro-
vincia di Siena. Dichiara-
ta dall’'Unesco Patrimonio
dell’Umanita, € conosciuta
in tutto il mondo per le sue
torri medievali che le han-
no valso l'appellativo di
Manhattan del Medioevo.
In questo territorio di stra-
ordinaria bellezza si pro-
ducono anche rossi, rosati
e bollicine. Tuttavia, la pro-
duzione maggiore & riser-
vata alla Vernaccia che da
disciplinare si deve ottenere
rigorosamente con almeno
1’85% dell’omonimo vitigno,
anche se la maggioranza dei
produttori la produce in pu-
rezza. Possono concorrere alla produzione,
per un massimo del 15%, anche altri vitigni a
bacca bianca, purché non siano aromatici. E un
vino bianco che ha una notevole capacita d’in-
vecchiamento, questo € un motivo plausibile
per essere prodotto anche in versione ”Riser-
va”. La Vernaccia di San Gimignano & molto
apprezzata da tantissimi estimatori in tutto il

l a Vernaccia di San Gimignano é stata il
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San Gimignano

a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Chianciano Terme - Siena

mondo. Qualitativamente non ha nulla da in-
vidiare ad altri vini. Le sue origini risalgono a
tempi molto remoti, e stata gia citata da Dante
Alighieri nella sua Divina Commedia. Il clima
nelle campagne della cittadina turrita ¢ medi-
terraneo, con estati abbastanza siccitose e in-
verni abbastanza miti, tran-
ne qualche rara eccezione.
I1 suolo e di origine marina,
ricco di tufo e argille gialle
con presenza di sabbia, sono
tutti elementi che consento-
no un buon drenaggio e do-
nano ai vini una buona sa-
pidita. I vigneti sono posti
ad un’altimetria compresa
dai 200 ai 400 metri s.l.m.
A livello sensoriale ed in
funzione della tipologia,
si presenta con una tonali-
ta giallo paglierino, al naso
rimanda sentori floreali e
fruttati e note di mandorla,
al palato € un vino fresco e
sapido. A tavola trova abbi-
namento con svariati piatti,
in funzione della tipologia e
dell’annata, ma un classico
e il coniglio alla Vernaccia.
Tra i produttori pitt noti ci sono: Guicciardi-
ni Strozzi, Fattoria Montenidoli, Tollena, Pa-
nizzi, Il Palagione, Cesani, Casa alle Vacche, I
Colombaio di Santa Chiara, I Mocali, Vagnoni,
San Quirico, Guidi, Fattorie Melini, Alessan-
dro Tofanari, Fornacelle e Poderi del Paradiso.
L’attuale Presidente del Consorzio di Tutela
Vini é Irina Guicciardini Strozzi.



Argentina,
terra di Malbec
e Torrontes

J Argentina rap-
presenta proba-
bilmente il paese

vitivinicolo piu rilevante
dell’America del Sud, una
realta in continua espansio-
ne, oggi famosa per i suoi
tipici vini rossi di caratte-
re. E il quinto produttore
al mondo, il 59% sono va-
rieta rosse, possiede delle
potenzialita enormi in cam-
po enologico, dal momento
che anche geograficamente
e climaticamente si trova
in una posizione ideale per
la coltivazione della vite.
Il consumo annuo, pro ca-
pite, e di circa 40 litri, non
lontano dai valori dei paesi
vinicoli europei e all’ottavo

Vini dal mondo

di Rodolfo Introzzi

Sezione AMIRA Ticino (Svizzera)

posto nel mondo.

Anche qui, come negli altri
paesi del continente ameri-
cano, furono i colonizzatori
spagnoli che introdussero
le specie di vite europee con
lo scopo di produrre vino.

I primi vigneti furono pian-
tati nei primi anni del 1500
lungo la costa Atlantica e
il Rio de la Plata. La prima
zona ad assurgere a una
certa importanza fu quel-
la attorno all’attuale citta
di Mendoza, favorita dalle
abbondanti disponibilita di
acqua grazie alla neve che
si scioglieva dalle Ande.
Ben presto la produzione
di vino di questa zona fu
in grado di soddisfare da

Vigneti a Cafayate, zona situata al centro delle Valles Calchaquies

sola il fabbisogno del pa-
ese. La vite fece in seguito
la sua comparsa nelle aree
occidentali a ridosso delle
Ande, proveniente dal Peru
o dal vicino Cile. Dal 1890,
dall’Italia, Francia e Spagna
arrivarono importanti flus-
si migratori, che portarono
con loro sia le varieta di uve
tipiche dei loro paesi di ori-
gine e le loro conoscenze in
campo enologico. Fu allora
che inizio la coltivazione
di varieta europee come il
Malbec, attualmente la piu
importante del paese, la Bo-
narda che ne e la piu diffu-
sa, il Barbera, il Sangiovese,
lo Chenin Blanc, il Moscato
di Alessandria, il Torrontés
e il Tempranillo. Il
vitigno Mission, gia
diffuso in California
e anche in Cile con
il nome di Pais, pare
abbia dato origine
all’'uva pit in voga
per secoli in Argen-
tina, la Criolla Chi-
ca che, col Cereza,
un’uva a bacca rosa,
come il pinot grigio
e il gewurztrami-
ner, sono ancor oggi
molto utilizzati. Un
fatto storico che me-
rita di essere citato
e che in Argentina,
come in Cile, la te-
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mibile fillossera, che arreco
danni ovunque nel mondo,
non ha mai fatto la sua com-
parsa.

Il vitigno Torrontés ha ori-
gine in Spagna, e il vitigno a
bacca bianca piu rappresen-
tativo della vitivinicoltura
nazionale. Ha subito, nel
corso degli anni, numerose
mutazioni e qui e presente
in alcune varieta distinte,
le piu importanti delle qua-
li sono il Torrontés Rioja-
no, piu vicino alla varieta
originale,
Sanjuanino
e Mendoci-
no, piu pro-
babilmente
autoctoni
ed entrambi
discendenti
dal Moscato
d’"Alessan-
dria.

Vi si trovano
i vigneti con
le altitudini
pit elevate al
mondo, le re-
gioni vinicole formano una
fascia ai piedi della catena
montuosa delle Ande che si
estende nella parte ovest, da
nord a sud. In questi anni,
i produttori di vino hanno
ampliato sempre di piu le
aree vitate, visto il grande
successo del vino argentino,
cercando il freddo delle la-
titudini meridionali o l'in-
fluenza dell’oceano.

L’Argentina si puo divide-
re, a livello enologico, in tre
grandi zone: il Nord, che
comprende piu di 15.000
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acri coltivati a nord-ovest
delle province di Salta, Ca-
tamarca e Tucuman. Nella
citta di Uquia, vi & un vi-
gneto arroccato sulla minie-
ra di Moya ora in disuso,
che raggiunge i 3300 metri
sul livello del mare. Il clima
e arido e secco, con tempe-
rature medie molto elevate.
I terreni sono generalmen-
te sabbiosi il che favorisce
il drenaggio. I Torrontés
e ’emblema per eccellenza
della regione, con il suo ca-
ratteristico profumo di Mal-

Vigneti a Mendoza

vasia, anche se il Malbec ¢ la
varieta piu coltivata con un
grande aumento di superfi-
cie negli ultimi 20 anni.

Cuyo significa “paese del
deserto” nella lingua Huar-
pe Millcayac dei popoli na-
tivi che abitavano questa
zona. Una regione arida e
fertile situata nel centro-o-
vest del paese, ai piedi del-
la catena montuosa delle
Ande, checomprendele pro-
vince di La Rioja, San Juan e
Mendoza. Vanta il 95% del-
la superficie totale piantata

nel paese. Ha un clima se-
mi-arido con una vegetazio-
ne scarsa, freddo in inverno
e caldo in estate, dovuto
all’influenza delle Ande.
L’acqua di scioglimento
della neve pura alimenta i
principali fiumi della regio-
ne, che sono utilizzati da un
sistema di serbatoi e canali
per l'irrigazione delle coltu-
re. Mendoza, con i suoi 144
mila ettari distesi su 5 di-
stretti, rappresenta la regio-
ne pitt importante nonché la
piu estesa. Questo e il regno
del Mal-
bec. San
Juan, situa-
ta a nord di
Mendoza,
e la secon-
da zona piu
importan-
te di questa
regione, il
clima caldo
da origine
a buoni vini
da  tavola
robusti e
potenti. La
Rioja, an-
cora piu a nord, e la terza
zona piu rilevante e la piu
antica di tutta la nazione.

Patagonia, composta da
grandi distese desolate nel
sud del territorio, fiancheg-
giate da basse montagne
boscose. La grande ampiez-
za termica, derivata dalla
combinazione di latitudine
e bassa altitudine e le ab-
bondanti ore di sole, si ag-
giunge alle scarse piogge e
ai forti venti che esercitano
la loro influenza sulle col-
ture, contribuendo alla sa-



lute dell’uva. Anche se il Malbec ¢ la va-
rieta pit coltivata, le varieta che eccellono
col freddo, raggiungono la loro massima
espressione qui. Il Merlot si distingue per i
vini dal sapore delicato ed equilibrato con
intensita aromatica. Il Pinot Nero e usato
per la maggior parte dei vini spumanti. I
bianchi poi stanno avendo sempre piu suc-
cesso, il Sauvignon Blanc produce un vino
di qualita superiore, lo Chardonnay acqui-
sisce un aroma armonioso e fruttato con un
buon corpo.

Il vino potrebbe essere un prodotto prima-
rio per I’economia del paese; tuttavia, sino
ai giorni nostri € ancora piuttosto arretrata
e la qualita del prodotto non sempre soddi-
sfa le aspettative. L'Instituto Nacionale de
Vitivinicultura, ha come scopo unicamen-
te il controllo della produzione dell’uva e
dell’esportazione del vino. Tutto quanto
riguarda la qualita & di fatto delegato ai
singoli produttori che decidono con che
uve e con che tecniche produrre i loro vini.

Vini dal mondo

o - mENDo?

ARGENTINA -

VALLE DE UC

L’etichetta del Merlot Cabernet dell’ azienda DiamAndes

Esistono delle norme per l'etichettatura
dei vini, la pitt importante per noi e che
se la varieta dell’uva e riportata in etichet-
ta, il vino deve essere prodotto con almeno
1’80% dell’uva indicata.

(0 quasi)

sulla tua carta dei vini?

per ristoranti e privati.
Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora

TUTTI I VINI CAMPANI

Vuoi inserire vini campani particolari

Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di
Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.

Consegniamo anche piccole quantita

N

Falanghina ded Tabur
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L’Ttalia del gusto, regione per regione

La cucina del Molise,
semplicita e genuinita

1 Molise, regione geografica dell’Italia
Imeridionale, presenta una tradizione

enogastronomica ricca e variegata. La
cucina molisana si caratterizza per la sem-
plicita e la genuinita dei prodotti utilizza-
ti, spesso legati alla tradizione contadina.
Nell’attesa di scegliere cosa mangiare,
possiamo provare il Capofreddo (coppa
molisana), un insaccato di maiale partico-
lare realizzato con testa, zampe e lingua.
Dopo aver fatto bollire la parte commesti-
bile, si condisce con foglie di alloro, semi
di finocchio, aglio, peperoncino e si infila
in un sacco di tela da cui prendera la for-
ma. Stagionato per 15 giorni si consuma
fresco, entro trenta giorni dalla fine della
stagionatura.
La Salsiccia di fegato e realizzata preva-
lentemente in un comune montano in pro-
vincia di Isernia ai confini con I’Abruzzo.
Per prepararla si utilizza il fegato, il cuo-
re e i polmoni del maiale, cui si aggiunge
sale, pepe, aglio, buccia d’arancio, alloro e
a volte anche il peperoncino; la stagiona-
tura dura circa un mese. Un altro salume
tipico e la Signora di Conca Casale, un
tempo lavorato per le tavole della borghe-
sia, & tradizionalmente realizzato con il
lombo, la spalla, pitu il lardo della pancet-
ta e del dorso. Oggi, la sua ricetta include
anche parti di controfiletto e di coscia. La
carne ¢ lavorata a mano e insaporita con
l’aggiunta di pepe nero in grani, peperon-
cino, coriandolo e finocchietto selvatico,
puo arrivare a pesare anche 5 chili.
Fra i salumi piu rinomati del Molise ab-
biamo la Ventricina di Montenero di Bi-
saccia, prodotta nella provincia di Cam-
pobasso e in particolare a Montenero di
Bisaccia. Nella tradizione locale, le parti
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Cicatelli alla molisana (foto da profumodibasilico.it)

A

nobili del maiale erano tagliate in pezzi
grossolani e insaccati nel ventre dell’ani-
male. La Soppressata del Molise, un salu-
me fatto con lombo e capocollo di maiale
con l"aggiunta di modiche quantita di lar-
do; la carne, tagliata a mano, & insaccata
nel budello lavato e aromatizzato con del-
le spezie, poi messa sotto dei pesi per un
paio di giorni, dopo circa cinque mesi di
stagionatura € pronto per essere consuma-
to.

In un bel tagliere non puo mancare il Pe-
corino del Matese, di Capracotta, prodot-
to con latte di pecore di razza pagliarola
e il Caciocavallo di Agnone prodotto con
latte vaccino che ha la forma di una grossa
pera.

Tra i piatti tipici molisani si possono sce-
gliere i cicatelli alla molisana, pasta fre-
sca condita con ragu di maiale e pecorino,
con lo stesso ragu si condiscono i macche-
roni alla chitarra o i fusilloni. Un’altra
preparazione semplice, ma altrettanto ap-
prezzata, sono i maccheroni alla mollica,
a base di aglio o/e peperoncino comple-
tata con della mollica di pane sbriciolata



L'Ttalia del gusto,

e, infine, la pasta e fagioli alla molisana,
una zuppa di legumi e pasta.

Spostandoci sulla costa troviamo prepara-
zioni con frutti di mare, seppie, moscardi-
ni, rinomati sono i crioli con le noci, pre-
parazione a base di baccala e noci.

In molti piatti si utilizzano i legumi, scen-
dendo verso sud iniziamo a trovare le ci-
cerchie, un legume che ha bisogno di poca
acqua sia nella fase di coltivazione sia di
cottura.

Protagonisti tra i secondi piatti sono l'a-
gnello e il maiale. L’agnello e trasformato
e servito come spezzatino con l'aggiunta
di legumi e/o verdure, ma e utilizzato an-
che per preparare la coscia d’agnello far-
cita. A base di maiale possiamo sentirci
proporreilarduocchi, pezzetti di guancia-
le cotti al forno con dei peperoni sottaceto
o la pampanella, pancetta di maiale con-
dita con aglio peperoncino e finocchietto e
lasciata essiccare, prima di essere servita
puo essere passata alla griglia per dargli
croccantezza.

Chi vuole rimanere leggero puo assaggia-
re le pallotte cacio e uova, polpette di for-
maggio pecorino e uova fritte, oppure sul-
la costa preparazioni a base di pesce come
baccala marinato o fritto, triglie, mollu-
schi, pesci al forno, tutte preparazioni che

Pallotte cacio e uova (foto da casapappagallo.it)

regione per regione

IL MilR Pan, tipico dolce molisano
(foto saporimolisani.com)

esaltano la freschezza e la genuinita degli
alimenti, grazie anche all’aggiunta di olio
d’oliva di alta qualita. Tra le varieta di
olive piul utilizzate troviamo la gentile di
Larino, la leccino e la peranzana.

Molti dolci tipici sono di origine contadi-
na, infatti, per la loro preparazione spesso
si utilizzavano scarti del pane. Tra questi
ricordiamo il pane sciavonesco, impiega-
to per riempire i ravioli dolci, i caragno-
li, frittelle di pasta dolce, le caggiuniti,
ciambelle farcite con castagne lesse e cioc-
colato e la cicerchiata molisana.

Nel periodo natalizio, da tradizione si
prepara la copeta, torrone artigianale, op-
pure il Milk Pan realizzato da una famosa
pasticceria di Campobasso: dolce impasta-
to e cotto negli stampi a cupola, una volta
raffreddata la base la si ricopre con glassa
al cioccolato bianco e nocciole, il vero se-
greto e il “Milk”, un liquore a base di latte
ed erbe vegetali prodotto esclusivamente
in Molise dal 1840. Mentre nel periodo pa-
squale possiamo assaggiare il fiadone.

Anche il vino ha una lunga tradizione nel
Molise con alcune importanti denomina-
zioni di origine controllata, come il Bifer-
no e il Pentro d’Isernia.

In sintesi, ’enogastronomia del Molise of-
fre una varieta di piatti semplici e genu-
ini, realizzati con prodotti di alta qualita
e tradizione contadina, che raccontano la
storia e la cultura della regione.
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I grandi alberghi del mondo

“The Taj Mahal Palace” di
Mumbuai - La porta dell'India

dalla visione di Jamsetji N. Tata, fonda-

tore del colosso indiano Tata (fatturato
di oltre undici miliardi di dollari 'anno) e pren-
de il nome dal celeberrimo mausoleo bianco di
Agra costruito dall’imperatore Moghul Sha Ja-
han. Costruito al costo di 500.000 sterline, senza
badare a spese, I'hotel ha aperto le porte ai suoi
primi ospiti il 16 dicembre 1903 con 30 suites pri-
vate, 350 camere e con tuttiiserviziall’avanguar-
dia per I'epoca (centrale elettrica propria, venti-
latori e 4 ascensori,
un impianto a gas
CO2 per rinfresca-
re le suites). L'edi-
ficio e costruito in
un misto di stile
“fiorentino” more-
sco e orientale con
vista sul mare, con
soffitti d’alabastro,
colonne d’onice,
candelieri di cri-
stallo e un’enor-
me scala a chioc-
ciola. L’architetto
inglese Chambers
completdo il pro-
getto originariamente iniziato da due architetti
indiani. Il Taj Mahal Palace ha preceduto di oltre
20 anni la famosa “Gateway of India”, la monu-
mentale porta che € uno dei simboli di Mumbuai.
Tantissime le novita per 1'epoca: dal primo bar,
al primo ristorante aperto tutto il giorno in India
e alla prima discoteca internazionale del paese.
Anche la storia ha giocato il suo ruolo nella vita
del Taj Mahal Palace. Nel 1947, I'anno in cui il
paese ottenne 1'indipendenza dallo Stato britan-
nico, 'hotel ospito il Mahatma Gandhi e quanti

L J hotel Taj Mahal Palace di Mumbai nasce
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a cura di Simone De Feo
Sezione AMIRA Paestum

si operarono per l'indipendenza. Dai Maharaja
e principi ai vari re, presidenti, leggende, arti-
sti e figure religiose, sono tutti transitati per il
Taj Mahal Palace. Nel 1973 fu concepita un’ala
della torre, architettonicamente diversa, con 23
piani di archi e balconi, sormontati da un dia-
dema frastagliato, creati da Melton Bekker, un
famoso architetto americano. Oggi le due ali si
ergono come una sola in armonioso contrasto.
Nel corso degli anni, I'India cominci6 a propor-
si come destinazione turistica e cosi fu fondata
“The Taj Group of
Hotels”, principale
catena alberghiera
orientale che conta
53 hotel in 34 loca-
lita di tutta 'India,
compreso il Taj
Mahal e altri 12 nel
mondo. Alla fine
degli anni ‘90, in
preparazione per
il suo centesimo
compleanno, il Taj
Mahal ha messo in
atto un programma
completo di ristrut-
turazione.  Archi-
tetti internazionali, affiancati dallo staff dell’ho-
tel e artigiani locali, hanno iniziato un restauro
con l'obiettivo di riallacciare i legami dell’hotel
con il suo glorioso passato, ma in un ambiente
contemporaneo. L'hotel oggi conta 585 camere
di cui 46 suites e sfoggia un look ringiovanito,
con nuovi ristoranti, camere splendidamente re-
staurate e un’affascinante nuova lobby lounge.
Insomma, vale la pena intraprendere un viaggio
in un territorio dal fascino particolare. Stay tu-
ned...
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I1 Gran Maestro
Francesco Eremita
sl racconta...

ntinua la rubrica del Can-
celliere Claudio Recchia con
i maestri che vogliono “rac-

contarsi”. L'appuntamento di que-
sto numero e con Francesco Eremi-
ta della sezione Verona BS MN.

1 - Ci puoi raccontare in breve
la tua carriera?

Questo lavoro mi ha sempre
affascinato, cosi, iniziai come
garzone al bar del mio paese.
Terminato gli studi ho avuto
esperienze all'Hotel Greif di
Lignano Sabbiadoro (UD), al
Grand Hotel Esplanada di Bi-
bione Pineda (VE), all'Hotel
Italia di Corvara in Badia (BZ),
allHotel Mediterranee di Bi-
bione (VE), all'Hotel La Perla di
Corvara in Badia (BZ), all'Hotel
Augustus di Forte dei Marmi
(LU), all'Hotel La Perla di Or-
tisei (BZ), all'Hotel Gurschler
di Merano (BZ), all'Hotel Posta
Zirm di Corvara in Badia (BZ),
all’'Hotel Adler di Ortisei (BZ),
all'Hotel Luna Mondschein di
Ortisei (BZ), prima come com-
mis di sala e successivamente
come chef de rang, dove ho avu-
to il piacere d'incontrare grandi
professionisti che mi hanno gui-
dato nella mia carriera. A segui-
re un periodo all’estero: Grand
Hotel du Golf et Palace di Crans
Montana (Svizzera) e Ristoran-
te Schwaben Brau di Pforzheim
(Germania). Rientrato in Italia
ho ricoperto il ruolo di 2° maitre

Il Maestro

Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro Francesco Eremita

all'Hotel =~ Reichrieglerhof di
Bolzano e all’Eurotel di Garda
(VR). Dal 1884 al 1992, come 1°
maitre, sono stato all’'Hotel du
Lac et Bellevue, all’'Hotel Spor-
tsman e all’'Hotel Al Parco, tut-
ti di Bardolino (VR). Nel 1993
sono stato chiamato dalla Glaxo
di Verona come maitre respon-
sabile dei servizi ed eventi del
ristorante interno, posto dove
sono rimasto fino al 2018, anno
del mio pensionamento.

2 - Da quanti anni fai parte di
questa grande famiglia chia-
mata A.M.ILR.A.?

Sono 31 anni che faccio parte di
questa grande famiglia di pro-
fessionisti.

3 - Che cosa significa per te ap-

partenere all’A.M.L.R.A.?
Appartenere all’ AMIRA e stato
un motivo di orgoglio profes-
sionale. Mi e stato dato modo
di confrontarmi con colleghi di
tutt’Italia, partecipando anche a
concorsi flambé.

4 - Che cosa distingue un
Maitre professionista?

Deve essere serio e atto al co-
mando, affidabile e premuroso
verso la clientela, conoscere le
principali lingue straniere, la
cucina nazionale e internazio-
nale oltre che avere una buona
cultura.

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

Ce ne sono tanti, con tutti i per-
sonaggi famosi che ho avuto il
piacere di servire. Quello che
ricordo con molto orgoglio e la
chiamata della Contessa D’Ac-
quarone che volle affidarmil’or-
ganizzazione dei matrimoni dei
suoi due figli nella Tenuta Mu-
sella.

6 - Che consiglio daresti a un
giovane che ha deciso di intra-
prendere la nostra carriera?
Consiglio di amare questo la-
voro, farlo con professionalita
e umilta. Andare all’estero per
apprendere le lingue. Avere
sempre voglia di mettersi in gio-
co. Come tanti miei colleghi lo
considero il lavoro pit1 bello del
mondo.
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Per saperne di piu

Cocktail natalizi in Italia:
un viaggio tra sapori festivi "34

momento di scambio di regali e calore familia-

re, ma anche un’occasione per godersi cocktail
festivi che catturano lo spirito delle festivita. Du-
rante le festivita, i bar e le case italiane si riempio-
no di libagioni festose che combinano ingredienti
locali con un tocco di magia natalizia. Scopriamo
insieme i cocktail pit bevuti in Italia durante que-
sta stagione di gioia e celebrazione.
1. Negroni Sbagliato
Il Negroni Sbagliato & una variante del classico
Negroni, nato per errore in un bar milanese negli
anni ‘70. Al posto del gin, e utilizzato lo spumante,
conferendo al cocktail una leggerezza e un tocco

Il periodo natalizio nel nostro Paese non e solo un
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di Valentina latesta

frizzante ideale per le festivita. L’aroma amaro del
Campari si mescola armoniosamente con la dol-
cezza del vermouth rosso, creando una bevanda
che incanta il palato.

2. Spritz al Mandarino

Lo Spritz al Mandarino e una rivisitazione nata-
lizia delliconico Spritz veneziano. L'aggiunta di
succo di mandarino conferisce una nota agrumata
e festosa al cocktail, perfetta per 'atmosfera nata-
lizia. Servito con una fetta di mandarino come de-
corazione, questo cocktail colorato e diventato un
must durante le feste.

3. Bellini di Natale

11 Bellini, un classico cocktail veneziano a base di
succo di pesca e prosecco, si veste a festa durante il
Natale in Italia. Aggiungendo un tocco di sciroppo
di melograno o ribes rosso al succo di pesca, si crea
un Bellini di Natale dai colori vivaci e dal sapore
fruttato, perfetto per brindare alle festivita.

4. Limoncello Fizz

Il Limoncello, liquore italiano al limone, diventa la
stella di un cocktail frizzante durante il Natale. Me-
scolato con prosecco, soda e qualche foglia di men-
ta fresca, il Limoncello Fizz ¢ una bevanda leggera
e rinfrescante che cattura lo spirito della stagione
invernale.

5. Amaretto Sour Invernale

L’Amaretto Sour, un classico cocktail italiano a
base di amaretto, acquista una dimensione inver-
nale con I'aggiunta di sciroppo di cannella e succo
di limone fresco. La dolcezza dell’amaretto si uni-
sce alla nota acidula del limone, creando un equili-
brio perfetto di sapori natalizi.

I cocktail nel periodo natalizio non sono solo be-
vande che accompagnano l'aperitivo o il pasto,
ma veri e propri racconti di tradizione e creativita.
Dalle varianti dei classici ai nuovi sapori ispirati
alle festivita, ogni sorso e un viaggio nel gusto che
riflette la ricca diversita culinaria del Bel Paese du-
rante il periodo pit magico dell’anno.



Il vincotto pugliese, noto
come: mosto cotto

1 vincotto ha origini
Imolto antiche. Basti

pensare che veniva uti-
lizzato sin dai tempi dei
Romani.
Che cosa ¢é il mosto cotto?
Il vincotto (U Cuette in
dialetto pugliese) € un pro-
dotto tipico della cucina
tradizionale della Puglia
e consiste in una bevanda
di colore scuro e dal sapore
dolciastro. Si ottiene attra-
verso la cottura del mosto
di alcune varieta d"uva au-
toctone della Puglia quali
Primitivo, Malvasia e Ne-
gramaro. Diversamente da
quello che si puo credere,
il vincotto non € un vino
cotto. Il suo nome, infatti, potrebbe trarre
in inganno. Si tratta, invece, di una bevanda
ottenuta dalla cottura del mosto d’uva non
fermentato.
Il mosto d’uva viene quindi bollito dentro
una caldaia di ceramica o rame piuttosto
alta con la stessa quantita di zucchero per
circa 5 ore, fino a quando il composto non si
sara ridotto di un terzo. Nella zona del Sa-
lento, infatti, il mosto d’uva viene sostituito
da una base di fichi. Anche questo tipo di
vincotto viene utilizzato per la preparazione
di numerosi dolci della tradizione pugliese,
soprattutto durante il periodo natalizio.
Inoltre, puo essere abbinato a formaggi, pe-
sce, carni e verdure.
Quali sono gli effetti benefici legati al con-
sumo di questa bevanda?
Il vincotto, infine, ha molti effetti benefici:
diminuisce le fermentazioni intestinali, mi-

Alimentazione e nutrizione

Vin cotto di uva e di fichi (foto puglia.com)

gliora la circolazione del sangue, facilita la
digestione e molto spesso e utilizzato per cu-
rare mal di gola, dolori articolari e tosse.
Quali sono le sue caratteristiche nutrizio-
nali?

Il mosto cotto € una bevanda ricca di polife-
noli, tannini, vitamine e sali minerali dalle
proprieta antiossidanti. 100 grammi di mo-
sto cotto apportano circa 270 calorie. Si tratta
di una bevanda molto zuccherina, e dunque
adatta ad un consumo moderato anche per-
ché il piu delle volte viene abbinato a dol-
ci e formaggi. Il mosto cotto non e affatto
una bevanda alcolica e non va confuso con il
vino cotto che ha una consistenza meno cor-
posa ed é alcolico.

In 100 g di mosto cotto troviamo lo 0% di
grassi (0,93 kcal, di cui saturi 0 kcal), il 98%
di carboidrati (235,6 kcal, di cui zuccheri:
235,6 kcal), 1o 0% di fibre (0 kcal) e I'1% di
proteine (3,6 kcal).
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Champagne Cocktail...
tra i Miscelati d’epoca di

“The Maestro”

Salvatore Calabrese!

1861. La primissima impronta
del Cocktail Champagne pare sia
stata impressa da una giornalista
britannica, certa Isabella Beeton,
che ne parla nel suo libro “Mr’s
Beeton’s Book of household
management” e lo definisce un
drink natalizio a base di brandy
e liquore all’arancia.

1850. Un piccolo passo indietro
nel tempo per avere una testimo-
nianza del drink in questione ad
opera di Frank Marryat, autore
ed artista del tempo che, raccon-
tando la storia e le abitudini dei
ricercatori d’oro in California,
menziona il drink.

1862. A rendere tutto ufficiale
ci pensa Jerry Thomas, in “The
Bartender’s guide. How to mix
drink”, descritto con tratti diversi
da come lo conosciamo oggi, ma
curiosamente consiglia di “sha-
kerare bene” prima di servire.
L’idea di proporre previo shake-
rata un drink con lo Champagne
traisuoi ingredienti, proprio non
fu apprezzata da nessuno, tanto
che gia nell’edizione del libro del
1887 fu cambiata la definizione
in “mescolare delicatamente con
cucchiaio”. La ricetta indicata nel
1887 fu molto pit vicina a quella
dei giorni nostri, dove il goblet
sostituiva il tumbler e dove com-
pare la zolletta di zucchero imbe-
vuta di Angostura Bitter.

La bassa gradazione alcolica e la
versatilita del drink furono mo-

tivi di successo immediato tanto
che divenne il cocktail delle gio-
vani signore emancipate del ven-
tesimo secolo, conosciuto allora
come “Latte delle soubrette”.
1898. Bisogna aspettare la fine
del secolo ‘800 per leggere della
prima ricetta con la presenza del
brandy. “Imbibe” manuale di
Joseph Haywood.

1899. 1l cocktail “Business Bra-
ce”, creato dal giornalista John
Dougherty, molto simile alla
moderna ricetta dello Champa-
gne Cocktail, vince una gara di
cocktail indetta dai giornalisti di
New York appassionati della mi-
scelazione e il vincitore sostiene
di essersi ispirato ad una ricetta
scoperta 25 anni prima con la
sola differenza che alla sua ha
ritenuto opportuno aggiungere
Cognac.

1940. Embury menziona il Co-

L’angolo bar

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

gnac nella ricetta riportata nel
suo libro “The fine art of mixing
drinks” dove si legge del cocktail
con il nome Maharajah’s Burra
Peg (pertanto e evidente il motivo
per cui il nome diventa sempli-
cemente Champagne Cocktail).
Embury da purista, amante dello
Champagne, lo definisce chiara-
mente tra le righe del suo libro
un “pasticcio incongruo”. No-
nostante la palese critica di Em-
bury, il Cocktail Champagne ha
continuato imperterrito la sua
popolarita entrando in lista IBA
nel 1985.

Oggi, quella ricetta, con aggiun-
ta di Cognac, viene proposta da
Salvatore Calabrese, “The Ma-
estro” che utilizza Cognac Carta
Rouge del 1889, Angostura Bitter
D’Antan, Dom Pérignon e una
zolletta di zucchero al prezzo di
325 sterline.

Champagne Cocktail:

90 ml Champagne ghiacciato
10 ml Cognac

2 gocce di Angostura Bitter
1 zolletta di zucchero

Facoltative due gocce di Grand Marnier

Sistemare una zolletta di zucchero imbevuta di Angostura

Bitter in una coppetta asti ghiacciata.

Aggiungere il Cognac e miscelare delicatamente.
Versare lentamente lo Champagne ghiacciato e servire guarnendo con una
scorzetta di arancia e una ciliegina al Maraschino.
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Distinti Salumi

Lo Jambon de Bosses,
un grande salume
valdostano che merita
di essere conosciuto

uando pensi alla Valle d"Aosta, ti ven-

gono in mente gli straordinari formaggi

e le rinomate stazioni sciistiche. Pochi
pero sanno che qui sono prodotti due straordi-
nari salumi e oggi ne scopriamo uno che vanta
il marchio DOP. Lo Jambon de Bosses ¢, infatti,
un prosciutto crudo dop della Valle d"Aosta. Si
produce da cosce selezionate di Valle d’Aosta,
Piemonte, Veneto, Lombardia ed Emilia Roma-
gna, poiché nella piccola regione 1'allevamento
suinicolo e ridotto a causa della conformazione
montuosa del territorio e quindi si rende neces-
sario approvvigionarsi dalle regioni limitrofe.
La selezione della materia prima e maniacale,
infatti verranno tenute in considerazione solo le
cosce di suini di almeno nove mesi di vita e 160
kg di peso. Suini quindi pesanti che avranno car-
ni mature e con la giusta quantita di grasso, in-
dispensabile per la produzione di salumi di qua-
lita. La lavorazione avviene nella sola cittadina
di Saint Rhemy en Bosses a un’altezza di circa
1600 metri s.1.m., dove anche prima dell’avvento
delle celle di stagionatura, c’era un microclima
ideale alla produzione dei prosciutti. La salatura
manuale dura 18 giorni circa e prevede I'uso di
cloruro di sodio, aglio, rosmarino, salvia e pepe.
Banditi coloranti e conservanti artificiali. La sta-
gionatura avviene al buio, in particolari condi-
zioni di temperatura ed umidita che favoriranno
la perfetta maturazione del prodotto finale. Il
processo si protrae per almeno 12 mesi appeso
nelle tipiche costruzioni in legno degli alpeggi,
dette “rascards”. Il prodotto finale si presentera
al taglio con un colore rosso vinoso e lardo can-
dido. Al naso offrira sentori di carne stagionata
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a cura di Marco Contursi

(foto da chefericette.com)

ed erbe aromatiche. Coerente il profilo gustativo,
con una dolcezza fondamentale assai piacevole.
Si tratta di un prodotto, non facilmente reperibi-
le in commercio da Roma in giu, che vanta una
storia antichissima. Infatti, i primi documenti
che ne parlano risalgono addirittura al 1397. Es-
sendo vicino al valico del Gran San Bernardo, la
zona di produzione fu meta di traffici commer-
ciali floridi a partire dal Medioevo che diffusero
la conoscenza di questo straordinario salume.
Va servito a fette sottili, accompagnato dal pane
nero di segale, da burro d’alpeggio e da miele di
montagna. Ottimo 1’abbinamento con un calice
di petite arvine, vitigno locale a bacca bianca che
offre vini dotati di ottima freschezza e minerali-
ta. Un salume pregiato, prodotto in una Regione
piccola e posta ai confini della nostra nazione,
che merita di essere conosciuto dai buongustai
di tutta Italia, che magari potrebbero organizza-
re un viaggio in loco, anche per provare il lardo
d’Arnad, altra specialita norcina della Valle d"A-
osta.



Brevissime - Leggendo qua e la...

Miglior bar al mondo, vince SIPS (Barcellona) dell’i-

taliano Simone Caporale

In cima alla lista dei The World’s 50 Best Bars 2023 rivelata a Singapo-
re, c'@ un po” d’Italia. Il primo classificato € un bar di Barcellona, ma
uno dei due soci proprietari e italiano. Si tratta di SIPS, il bar di Simo-
ne Caporale e Marc Alvarez. (Fonte: federvini.it)

*hkxk

Fingeva infarti per non pagare il conto al ristorante; * cura di Diodato Buonora

arrestato truffatore

Un 50enne lituano é stato arrestato in Spagna dopo aver escogitato un modus operandi che ha colpi-
to almeno 20 ristoranti in tutto il Paese. Fingeva infarti per non pagare il conto al ristorante. La sua
tattica consisteva nel sedersi a tavola, ordinare quanto piti possibile e al momento del conto simulare
un attacco di cuore. Queste truffe sono finite quando il lituano ha commesso un errore fatale: & torna-
to nel ristorante “EI Buen Corner” ad Alicante, dove aveva gia tentato la sua truffa in passato. [ came-
rieri, che lo hanno riconosciuto, invece dell’ambulanza, hanno chiamato la polizia. (Fonte: corriere.it)

*hkxk

Schroder offre la cena nel ristorante stellato e 'ospite iraniano spende 6

mila euro. Lui si rifiuta di pagare il conto

L’ex cancelliere tedesco Gerhard Schroder voleva essere ospitale con i suoi invitati e li invita a cena
in uno dei migliori ristoranti della Germania. L’ex cancelliere, secondo la Bild, aveva spiegato agli
ospiti che avrebbe offerto lui la cena, bevande incluse. Ma era stato chiaro: se qualcuno avesse voluto
qualcosa di piu fuori carta ognuno avrebbe pagato per sé. Un ospite iraniano, probabilmente, non
ha capito o ha fatto finta di non capire ed ha consumato vini e bevande per € 6.117!!! Schroder si e
rifiutato di pagare. L'uomo d’affari anche. E scattata un’indagine per truffa. (Fonte: ilgazzettino.it)

*hkxk

A Barcellona l'albergatore che assume solo camerieri over 50

Un albergatore desta scompiglio a Barcellona, generando opinioni contrastanti fra i media locali:
Kim Diaz, proprietario di cinque strutture ricettive in citta e con 20 anni di esperienza nel settore, ha
annunciato che sta cercando personale per uno dei suoi ristoranti, e fin qui nulla di strano. Richiede
pero una condizione molto particolare: che i lavoratori abbiano 50 anni o piti, come riportato da “ele-
spanol”. Il motivo? I camerieri di quest’eta hanno vocazione, professionalita ed esperienza, valori in
cui Kim Diaz ha sempre creduto nel mondo dell’ospitalita. (Fonte: reportergourmet.com)

*hkxk

Mangia per 4 ore e mezza al ristorante “all you can eat”. 1l proprietario la

caccia

La giovane tiktoker Madison ha fatto saltare il banco ad un ristorante con la formula all you can eat,
I'Hibachi (in Canada). Madison si & accomodata e ha cominciato a mangiare di tutto, per quattro
ore e mezza. Filmando i suoi frequenti viaggetti al buffet e il ritorno al tavolo con i piatti pieni. Fino
a quando il titolare del locale non e intervenuto: «Ora basta mangiare. Puo restare seduta, ma non
puo pitt consumare». Quando si e alzata, Madison ha lasciato una generosa mancia al cameriere che
I'aveva “invitata ad andarsene” e nel video ha mostrato lo scontrino: circa 13 euro per un’abbuffata
di quattro ore e mezza! (Fonte: gamberorosso.it)
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La nostra storia - R. & O. di 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita di
dicembre 1993

n copertina di questo numero, anco-
I ra una foto che rappresenta 1"Abruz-
zo che ha come titolo “Panorami d"A-
bruzzo”. Questo perché in questa regione
si e appena svolto, a Montesilvano (PE), il
38° Congresso Internazionale dell”’Amira.
Poi, all’interno, c’era un mio articolo che
ricordo con piacere: “Banchetti di noz-
ze, all’Esplanade di Paestum facciamo
cosi...”.
Per il resto, sul numero “Anno XVII -
N° 12 - dicembre 1993”7, le pagine erano
48 di cui 16 di pubblicita (una in meno
del numero scorso, non c’e piu la pagi-
na pubblicitaria delle Terme di Chiancia-
no); 3 le sezioni che avevano una pagina
propria (Puglia, Calabria e Abruzzo); poi
6 cantine: Bolla, Ruffino, Casanuova di
Ama, Bersano, Bertani e Libecchio; Frette
e Bravi per abbigliamento professionale,
il Consorzio Torrefattori Caffeé, il Risto-
rante Brigantino di Barletta e la Trattoria
Al Buco di Palermo dell’attuale revisore
nazionale Antonino Lo Nigro.
Ecco gli articoli pitt importanti da legge-
re:
- Gli amirini di Capri nell’incantevole
Dinard
- “La pagina del vino” - Friuli Venezia
Giulia di Mario Celotti.
- Va a Roberto Gardini il titolo di Primo
Sommelier d’Italia di Bruno Valentini.
- La professionalita nel turismo di Gio-
vanni Gatti.
- Banchetti di nozze, all’Esplanade di
Paestum facciamo cosi...”. di Diodato
Buonora.
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'

a cura di Diodato Buonora

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RTVISTA MENSILE DY ALMENTAZIONE
GASTRONOMIA ENOLOGIA E TURISMO

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

Per ricevere il pdf di Ristorazione &
Ospitalita di dicembre 1993,
e di quelli dal dicembre 1990
a novembre 1993, inviare una mail a
ristorazioneeospitalita@gmail.com
oppure un WhatsApp al 329 724 22 07.
Novita: possibile richiedere i pdf delle
riviste digitali dal marzo 2018 ad oggi.
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Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (6* puntata)

Da un testo del 1897, “LE ALTERAZIONI DEI VINI”, scritto dal Dr. France-
sco Antonio Sannino e pubblicato dalla Tipografia e Litografia Carlo Cassone
di Casale Monferrato (AL). Il manuale in nostro possesso é la terza edizione
(1905). Nel testo che pubblichiamo, riprendiamo, anche se non si usano pii, i

termini utilizzati dall’autore.

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

Sapore di raspo

E un sapore tannico sgradevole che ricorda
alquanto il sapore di legno. E accompagna-
to sempre dall’odore dei raspi fermentati e
torchiati.

Questo difetto & proprio dei vini di macera-
zione, ottenuti con la fermentazione in pre-
senza dei raspi e dalla ritardata svinatura,
oppure dei vini ottenuti con la torchiatura
delle bucce e dei raspi fermentati.

Il raspo, come si sa, contiene del tannino e
dell’acido malico, nonché la clorofilla ed i
suoi derivati che influiscono sul sapore del
vino.

La macerazione si fa con le uve poco matu-
re per avere vini a sapore persistente, ed in
molti luoghi si fa per svinare vino limpido, il
quale messo in botte fa poco deposito e quin-
di minore ¢ il bisogno del travaso.

Questo difetto non deve esistere nei vini fini,
bianchi o rossi. Si previene con la svinatura
fatta in tempo opportuno e col diraspamen-
to, necessario se i raspi sono verdi e se c’e
bisogno di un contatto alquanto prolungato
per avere nel vino il conveniente grado di in-
tensita colorante, d’estratto e di sapidita.
Contro il sapore di raspo poco giova la chia-
rificazione, anche energica, perché essa to-
glie l’eccesso di tannino, ma non gli altri
componenti del raspo disciolti nel vino.
L’invecchiamento lo diminuisce di molto.
Con la chiarificazione e con l'invecchiamen-
to rapido fu possibile togliere del tutto il sa-
por di raspo in un vino torchiato di Avellino.
Il vino fu chiarificato col bianco d’uovo e
passato pel filtro per averlo prontamente
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limpido. Dopo qualche giorno fu riscaldato
nell’enotermo a fuoco diretto del Carpene,
dal quale per mancanza di refrigerante il
vino entrava nella botte alla temperatura di
65° C.

In capo a pochi mesi il vino aveva perduto
completamente il sapore di raspo, ed aveva
invece acquistato i caratteri di un buon vino
vecchio.

Questo risultato si puo spiegare agevol-
mente pensando alla composizione del vino
torchiato, che é ricco di sostanze estrattive,
tanniche ed amarognole, le quali mediante
la chiarificazione, il riscaldamento e 1'aera-
zione ad alta temperatura sono diminuite al
punto da non essere piu sensibili al palato.
Un vino che abbia il sapor di raspo si puo
utilizzare per la preparazione di un vino da
pasto ricorrendo alla mescolanza o taglio
con vini diversi, tra cui un vino bianco, fer-
mentato senza vinacce.

Sapore di sego



Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (6* puntata)

Proviene dal sego fuso che si mette in grande
quantita sulle faccie laterali dello sportello
affinche chiuda ermeticamente. Quando poi
si mette a posto lo sportello per mezzo della
vite, I’eccesso di sego sfugge alle fessure e
penetra nel vino.

Questo pero contrae il cattivo sapore se il
sego durante la preparazione invece di fon-
dere lentamente, si riscalda troppo, subendo
col friggimento una parziale decomposizio-
ne.

Come rimedio curativo si consiglia 1'olio
d’olive, nel modo descritto nel paragrafo
“Muffa o muffaticcio”.

Sapore di rancido

Quando il vino per una causa qualunque
viene a contatto con un grasso rancido, sego
od olio di olive, contrae il sapore e I"odore
disgustosi degli acidi grassi, solubili nell’al-
cool del vino. Piu alcoolico e il vino, e piu
intenso puo essere il sapore di rancido.

Per simile alterazione e stato sperimentato
efficace il trattamento con carbone vegeta-
le, adoperato nella quantita di circa gr. 1000
per ettolitro di vino. Introdotto il carbone in
pezzetti bisogna agitare di frequente il vino
perché il carbone venga a contatto col mede-
simo e assorba le sostanze che danno il sa-
pore rancido. Dopo 2-3 giorni il vino si trova
risanato e col travaso lo si libera del carbone.
Ancora piu efficace del carbone sembra che
sia 'aggiunta di calce viva, secondo le indi-
cazioni del Moniteur Vinicole:

La calce viva ridotta in polvere e passata allo
staccio si versa nel vino in ragione di 100 gr.
per ettolitro, rimescolando energicamente il
liquido. Pare che la calce si combini con gli
acidi grassi che danno il gusto di rancido e
formi i corrispondenti sali di calce che costi-
tuiscono un vero sapone calcareo, insolubile
nel vino e che si deposita in fondo ai reci-
pienti. In tal modo il vino si libera del sapore
di rancido e separato dal deposito mediante
un travaso fatto fuori del contatto dell’aria,
bisognera correggere il vino stesso con l'ag-
giunta di acido citrico nella dose di 50 a 100
gr. per ettolitro, necessario per rispristinare
I'acidita diminuita dalla calce. Tale diminu-
zione non e senza effetto sul colore del vino,

che se bianco puo ingiallire o imbrunire, e
se rosso puo facilmente prendere la tinta di
vino vecchio e in alcuni casi anche la tinta

nerastra. L’aggiunta di acido citrico in parte
fa sparire questi effetti.

In ultimo una chiarificazione puo essere uti-
le per ridare la limpidezza al vino.

O. Ottavi descrisse con lo stesso nome un’al-
terazione simile, perché il vino ha un re-
tro-gusto quasi come di sostanze rancide.
Secondo il predetto autore tale alterazione
sarebbe un’ossidazione di alcune sostanze
grasse del vino tenuto in botte non colma-
ta, quando in tale condizione il vino non si
covre della solita fioretta. L’alterazione é fa-
vorita dalla elevata temperatura, ma e osta-
colata dall’elevata alcoolicita.

Come rimedio preventivo I’Ottavi consiglia-
va le accurate colmature.

Per rimedio curativo sperimento efficace la
rifermentazione con 15% di mosto su raspi
non torchiati, oppure il soleggiamento.

A.M. . R.A.

Vuoi iscriverti allAMIRA?

Vai sul sito amira-italia.it
e vedi qual e
la sezione
piu vicina a te.
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Pagina a cura di Antonio Rotondaro, vice presidente
nazionale Amira.

OFFERTE
DI LAVORO

———— -

CALABRIA

- 5 stelle in Calabria. Si cercano, per la prossi-
ma stagione estiva, 2 Maitres d’hotel, per due
strutture. Offerta 2.200/2.500 €, in base alle
esperienze pregresse. Vitto e alloggio in came-
ra singola. Inviare CV a emanuela.belvedere@
randstad.it

*hx

CAMPANIA

- Furore (SA), Furore Grand Hotel. Per la sta-
gione 2024, si cercano talenti con uno spiccato
senso del servizio con il quale sviluppare una
nuova eccellenza della Costiera Amalfitana.
C’é bisogno delle seguenti figure: F&B, Demi
Chef de rang e Commis de rang per il risto-
rante Bluh Furore, 1 stella Michelin & Acqua-
rasa Restaurant. Inviare CV a: info@furore-
grandhotel.com

- Praiano (SA), Hotel Margherita (4 stelle).
Nell’ottica di un rafforzamento e di un rinno-
vamento del suo staff si cercano per la prossi-
ma stagione turistica, da marzo 2024, minimo
9 mesi di contratto, le seguenti figure profes-
sionali: Direttore di sala, Chef de Rang, Som-
melier, Barman. Inviare CV a: info@hotelmar-

gherita.info

- Praiano (SA), Gala Maris Ristorante. All'in-
terno dello storico Hotel Alfonso A Mare si
cercano, per la prossima stagione estiva 2024,
le seguenti figure professionali: uno Chef de
rang e un Barman con conoscenza della lingua
inglese. Inviare CV a: info@galamaris.it

- Ravello (SA), Hotel la Moresca. Cerca per
la stagione estiva 2024, da aprile a ottobre, un
Sommelier. Inviare CV a: ir@lamorescaravel-
lo.com

*k*

LiGUrIA

- Framura (SP), Sesta Terra Natural Resort.
Sito in una location esclusiva a due passi dalle
Cinque Terre, cerca per la prossima stagione
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Per pubblicare offerte di lavoro in questa pagina, in-
viare annunci a antoniorotondaro@tiscali.it oppure
whatsApp al +39 347 615 6590.

estiva 2024 le seguenti figure professionali:
Maitre di sala/Restaurant Manager con co-
noscenza delle lingue straniere, Cameriere
di Sala/Sommelier. Si richiede personale au-
tomunito. Si offre vitto e alloggio in apparta-
mento condiviso. Periodo di lavoro aprile-ot-
tobre. Inviare CV a info@sestaterra.com

- Ventimiglia (IM), Villa Eva Restaurant &
Beach. Cerca, per impiego annuale, per un
ristorante aperto tutto l'anno che si occupa
anche di eventi, un/a Maitre con comprovata
esperienza e buona conoscenza della lingua
francese. Inviare CV a: info@uillaevabeach.
com

*h%k

LoMBARDIA

- Monza (MB), Hotel de la Ville. Causa am-
pliamento di brigata, cerca un cameriere per
bar con esperienza in miscelazione. E richiesta
una buona conoscenza della lingua inglese. In-
viare CV a: Lgalli@hoteldelaville.com

- Tremezzina (CO), Grand Hotel Tremezzo,
sul Lago di Como, cerca un Sommelier. Si
offre: vitto e alloggio. Inviare CV a reserva-
tions@grandhoteltremezzo.com

*hx

ToscANA

- Firenze, Brunelleschi Hotel di Firenze. Cer-
ca per la prossima stagione 2024 le seguenti fi-
gure professionali: Barman con esperienza di
minimo 3/5 anni nel ruolo e in contesti alber-
ghieri di lusso; conoscenza obbligatoria della
lingua Inglese. Commis de Rang esperienza di
minimo 3/5 anni, Commis Breakfast. Inviare
CV a: info@hotelbrunelleshi.it

- Porto Ercole (GR), Pellicano Hotels. Per la
stagione estiva 2024 si cercano le seguenti fi-
gure professionali: Chef de bar e Commis de
bar con conoscenza della lingua inglese. Si of-
fre vitto e alloggio. Inviare CV a: restaurant@
pellicanohotel.com




Sezione Avellino-Irpinia

II motto dell’ Amira avellinese:
“prima la formazione”

razie all’amore per il territo-
‘ rio del fiduciario Lucio Cam-

misa e del vice-fiduciario
Mauro Luongo, da circa un anno, e
nata la sezione Amira Avellino-Irpi-
nia.
Questa sezione propone, per i suoi
soci, una serie di eventi e incontri di
formazione e visite guidate presso
aziende del territorio che si sono di-
stinte, nel corso del tempo, portando
il nome di questo territorio in giro
per I'ltalia e nel mondo.
Altro fiore all’occhiello della nuova
sezione e sicuramente il rapporto di
collaborazione instaurato con diver-
se associazioni del settore agroali-
mentare ed enogastronomico e con
gli istituti alberghieri del luogo.

Il Mulino della Signora, sede della sezione Amira Avellino-Irpinia

del tutto espressa dell’area irpina, sara utile or-

Gli obiettivi principali sono quelli di favorire la ganizzare delle iniziative culturali e professiona-
sinergia tra le aziende del territorio e garantire li che interessino la stampa, I'opinione pubblica
un elevato standard professionale per chi decide e le istituzioni locali.

di formarsi nel settore.

Di seguito il calendario degli eventi per il 2023

Inoltre, considerata la vocazione turistica non e 2024.
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Sezione Bari

Accoglienza ed ospitalita
tra formazione e identita

ormazione, condivisione, turismo
F e identita: e il fil rouge che lega

I’A.M.I.LR.A. Puglia al Parco Cultu-
rale Fortis di Fasano. Una partnership or-
mai consolidata e condensata in una serie
di progetti e appuntamenti - tra orienta-
mento e laboratori - aperti alla riflessio-
ne e alla rivoluzione nel settore dell’ac-
coglienza e dell’ospitalita. In un clima
coinvolgente e un ricco calendario di
eventi formativi all’interno della Mediter-
ranean Cooking School, officina di saperi
e sapori per appassionati e professionisti,
ricavata nell’ex convento di San Dome-
nico, da alcuni anni guidata dal Gruppo
Fortis del presidente Giuseppe Pagnelli,
affiancato dal figlio Francesco Joseph e
con un team di tecnici tra i quali Nico-
la Chielli, esperto dei processi formativi.
E non e un caso che la sezione pugliese
dell’A.M.I.R.A. con a capo Giuseppe D’E-
lia, vera e propria istituzione nel setto-
re dell’hospitality, sia sbarcata in terra
messapica con un accordo che € motivo di
orgoglio oltre che una conferma della di-
rezione verso la quale traghettare questa
scuola di alta formazione. «L’ospitalita
richiede preparazione, impegno, curiosi-
ta, coraggio, resistenza fisica e mentale,
formazione, esperienza e supervisione.
Per questo merita di essere apprezzata e
valorizzata. Per questo e importante par-
larne», ha ribadito D’Elia duranti i lavori
di chiusura del progetto Horizon che si
e svolto proprio alla Med Cooking Scho-
ol: un confronto su tavoli tecnici e speech
sull’hospitality e TTG 2023 alla presen-
za di illustri personaggi del mondo al-
berghiero e turistico provenienti da ogni
parte d’Italia, affiancati dalle autorita
politiche regionali. «L’A.m.i.r.a. Puglia
€ sempre presente a sostegno dei valo-
ri morali e professionali - afferma Giu-
seppe D’Elia - perché l'accoglienza & un
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Giuseppe D Elia, Fiduciario Amira Bari

settore trainante della nostra cultura tu-
ristica ed economica. Ma non puo esser-
ci accoglienza se non c’e formazione: di
fronte alla grande affluenza di clientela
che arriva nella nostra Regione, soprat-
tutto durante la stagione estiva, c’e l'esi-
genza della presenza di uno staff nutri-
to per dare un buon servizio. Il capitale
umano che accoglie, ascolta, assorbe, ela-
bora, orienta e risolve, ma che continua a
mancare. L'hospitality € un’impresa che
va ripensata, soprattutto, dopo gli effetti
della pandemia. Ecco perché la formazio-
ne diventa un aspetto centrale in modo
particolare per quei mestieri basati sulle
relazioni: la sala di un ristorante, la hall
di un albergo, il bancone di un bar, di un



Sezione Bari

Da sinistra: Angelo Silvestri (Regione Puglia), Natale Laera (Socio Amira), Prof. Sebastiano Leo (Assessore Regionale alla
formazione e lavoro), Giuseppe D 'Elia (Fiduciario Amira Bari) e Paolo Spinelli (Chef Fic)

locale dove, tutti i giorni,
si mette in scena la ma-
gia dell’ospitalita». Guar-
dando al futuro, quindi, &
fondamentale creare qua-
lificate competenze a 360
gradi nel mondo dell’ac-
coglienza e in questo pro-
cesso 1 giovani giocano
un ruolo da protagonisti:
bisogna mettere le nuove
generazioni nella condi-
zione di potenziare i loro
talenti, sfruttare le loro ca-
pacita e permettere loro di
sperimentare qualcosa di
diverso immaginando un
futuro di nuove prospetti-
ve. «Questa e stata nostra
missione alla Med Cooking
School di Ceglie Messapica
con il progetto Horizon di
Punti Cardinali - conclu-
de Giuseppe D’Elia -. Sono
stati mesi di lavoro inten-

so durante i quali abbiamo
messo a disposizione di ra-
gazzi e ragazze, insieme ad
altri partners per un gran-
de lavoro di squadra, il no-
stro amore e la nostra pas-
sione prima delle nostre
competenze ed esperienze
sul campo. Tutto questo
per donare al comparto tu-
ristico-alberghiero nuove
professionalita  cultural-
mente idonee, al passo coi
tempi e rafforzare sempre
pit I'immagine del maitre
quale professionista pre-
parato, sinonimo di signo-
rilita che, nel corso degli
anni e in particolare negli
esercizi di gran tradizione
alberghiera, ha scandito i
tempi dell’eleganza. E sta-
to un progetto al quale ab-
biamo aderito senza esita-
zione e, allo stesso modo,

continueremo in questo
rapporto di collaborazione
con il Gruppo Fortis per in-
vestire nel mondo dell’alta
formazione di quanti han-
no la voglia e la passione
d’intraprendere una strada
che permette d’arrivare ad
essere professionisti della
ristorazione o nel settore
turistico-alberghiero. Oggi
pitt che mai c’e I'esigenza
d’aggiornare le pratiche
e le figure professionali,
dotandole di nuovi sape-
ri, maggiori competenze e
consapevolezze. Un esem-
pio e proprio fornito dal
ruolo del maitre, perso-
naggio dotato di forte cari-
sma e ideale trait d'union
tra cliente, struttura ospi-

tante e territorio.»
Ufficio e Comunicazione
Gruppo Fortis
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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 infegrati
di noleggio e lavaggio della biancheria piana,
delle spugne e del tovagliato.

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

Sempre al vostro fianco nelle scelte di ogni giorno

con |'obieftivo di garantirvi un elevato standard ﬁ

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

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



Sezione Cefalu - Madonie

L’ Amira protagonista della cena
stellata “Eat Capone 2023

1 ristorante Galleria
di Cefalu si e svolta
una cena stellata che

ha dato il via alla manifesta-
zione “Eat Capone 2023”. La
manifestazione e nata per la
valorizzazione del pescato
locale (Capone - Lampuga).
Quest’anno I'evento e giunto
alla 4* edizione e in program-
ma c’erano quattro giorni di
attivita che comprendevano:
pescaturismo, conferenze, vi-
site guidate alla cittadina e
al villaggio enogastronomico
con degustazioni di piatti a
base di capone e di vini da vi-
tigni autoctoni siciliani.

La manifestazione “Eat Ca-
pone 2023” é stata inaugurata
con una cena stellata e ha visto
protagonista la seziona AMI-
RA sez. Cefalt - Madonie, lo
chef cefaludese Paolo Barra-
le (1 stella Michelin, oggi ai
fornelli del Ristorante Aria di
Napoli), insieme ad altri suoi
colleghi di rinomati ristoranti
cefaludesi: Luca Cataldo (chef
del Ristorante 22
cucina isolana),
Gioacchino Ga-
glio (chef del Ri-
storante  Cortile
Pepe) e Giuseppe
Alfieri (personal

chef e docente
IPSEOA).
Angelo Daino,

titolare del Ri-
storante Galleria
(che ha ospitato
la serata), Maitre
sommelier AMI-

k * "1'. i
& s

RA, ha curato gli abbinamenti
cibo-vino e il servizio assieme
al suo socio Maitre AMIRA
Giuseppe Provenza.
Protagonista delle specialita
servite e stato il Capone (la
Lampuga), pesce azzurro lo-
cale dalle proprieta organo-
lettiche e nutrizionali eccel-
lenti.

Ad accogliere gli ospiti e ad
aprire la cena i Maitres AMI-
RA della sezione Cefalu Ma-
donie che hanno stupito gli
ospiti preparando [l’amuse
bouche “lingottino di capone
flambeé ai profumi d’autunno”
con la scenografica ed affasci-
nante tecnica della cucina alla
lampada, donando alla serata
grande spettacolarita ed ele-
ganza. A seguire, ¢ stato ser-
vito l'antipasto “alla brace”
(emincé tiepido di capone,
prezzemolo, aglio e alga nori)
dello chef Barrale e il capone
a beccafico dello chef Gaglio.
Poi, il primo (riso, capone, li-
mone, pomodoro, capperi e

)
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basilico) dello chef Alfieri e
il secondo (lampuga, maiale,
cipollotto, patata e limone)
dello chef Cataldo. Ha chiuso
la serata il dessert (fichi, noci,
marsala e cioccolato) dello
chef Barrale.

Grande soddisfazione e stata
espressa dal fiduciario il Prof.
Salvatore Garbo e da tutti i
soci della sezione A.M.I.R.A.
Cefalt Madonie per i fee-
dback positivi ricevuti da par-
te di tutti gli ospiti e per 'at-
mosfera di collaborazione e
rispetto creatasi con gli chefs
e tutto il personale coinvolto.
Un ringraziamento particola-
re va allo chef Paolo Barrale,
anche per il suo intervento, il
quale ha sottolineato 1'impor-
tanza della figura del Maitre
nella moderna ristorazione
dove il cliente & sempre piu
esigente e alla ricerca di espe-
rienze uniche, ed & proprio
in queste circostanze che un
bravo maitre fa la differenza.
Una serata da ricordare.

I maitres e gli chefs protagonisti di EAT CAPONE 2023
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Sezione Chianciano Terme - Siena

Successo al Palazzo Patrizi di Siena
per la 2° edizione
“ Amira Trial Tartare”

o scorso 6 Novembre 2023
Lsi e tenuta, al Palazzo Pa-

trizi di Siena, la seconda
edizione della manifestazio-
ne “Amira Trial Tartare”, una
gara tra gli alunni degli istituti
alberghieri della Toscana.
I partecipanti si sono sfidati
nella creazione di una tartare di
manzo. La preparazione é stata
fatta direttamente davanti alla
commissione giudicante che ha
valutato: la composizione del
piatto per i vari ingredienti, la
presentazione e I'equilibrio gu-
stativo. Gli alunni hanno anche
formulato un test scritto sulle
loro conoscenze enogastrono-
miche e hanno scelto il giusto
calice per il vino proposto dal
Giudice Maitre Sommelier.
Sono state tutte prove che han-
no inciso sulle valutazioni fina-
li.
Hanno partecipato sette Istituti
Alberghieri Toscani:
1.O.S. FANFANI-CAMAITI di

Caprese Michelangelo (AR),
con Sara Marrani e Francesco
Marini. Docente Beatrice Lod-
di.

[.S.I.S. ANGELO VEGNI di Ca-
pezzine (AR), con Damiano La
Sposa, Docente Vito Lisanti.
[.S.1.5. LEOPOLDO II DI LORE-
NA Grosseto, con Sabrina Spa-
da, Celeste Nesti e Ivan Giardi-
na. Docente Matteo Bertelli.
LLS. BETTINO RICASOLI di
Colle Val D’Ela (SI), con Eleo-
nora Vergine e Lucia Liguori.
Docente Luigi Esposito.

LLS. PELLEGRINO ARTUSI
di Chianciano Terme (SI), con
Giulia Della Lunga. Docente
Roberto Pagliai.

L.P.S. FERDINANDO MARTI-
NI di Montecatini Terme (PT),
con Sofia Corsini, Rosa D’Isan-
to e Emanuela Malucchi. Do-
centi Marianna Libraro e Fede-
rico Bocciardi.

1.S.1.S. FEDERICO ENRIQUES
di Castelfiorentino (FI), con

Alice Razzolini. Docente Davi-
de Mecatti.
A presiedere la giuria é stato il
Gran Maestro Cesare Lo Verde,
Tesoriere Nazionale AMIRA.
Gli altri giurati: Nicoletta Ma-
righella, Silvano Manfrin, Si-
mona Cancelloni e Marco Mez-
zetti. La gara, l'allestimento e
I'organizzazione della mani-
festazione sono stati curati dal
Fiduciario dell’Amira Chian-
ciano Terme - Siena, Gaetano
De Martino e dai soci della sua
sezione.
La vincitrice della 2° Edizione
e stata Eleonora Vergine dell'l-
stituto Bettino Ricasoli di Colle
Val D’Elsa, accompagnata dal
docente Luigi Esposito.
Auguriamo alla vincitrice, e a
tutti i partecipanti, un futuro di
successi nel mondo della risto-
razione, una professione che ha
necessita di persone appassio-
nate e competenti.

Massimo Campolongo
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Vist all’bz Florese

Sezione Cosenza - Sila

e al Centro Internazionale
di Studi Gioachimiti

na nuova visione dell’enogastronomia

l | turistica, in cui la degustazione non
e piu il solo elemento dirimente nella

scelta di una destinazione, ma si unisce alla ri-
chiesta di una crescita culturale, a tutto tondo,
del territorio. Un trend che puo offrire maggio-
ri conoscenze nel campo dell’ospitalita, ma so-
prattutto nuove possibilita di declinazione del
ruolo del maitre, sempre pitt comunicatore di
tutto cio che ruota attorno al mondo della ri-
storazione e alla storia di un luogo. Egli, infatti,
si fa vettore di una serie di informazioni di cui
il turista potra far tesoro. Con questi obiettivi
continuano gli incontri dell’A.M.L.LR.A sezione
Cosenza - Sila, 'apprezzata associazione dei
Maitres guidata dal fiduciario GMR Biagio Ta-
larico che, con la collaborazione di tutti i soci,
promuove una serie di eventi con visite guida-
te che valorizzino il mondo della ristorazione
e culturale calabrese. Incentivo propulsore di
questo sodalizio, infatti, e far conoscere 1'eno-
gastronomia, gli usi, i costumi, le tradizioni, la
civilta di un territorio oltre a quello, natural-
mente, di far crescere e migliorare una catego-
ria professionale che merita stima e considera-
zione. L’iniziativa questa volta ha riguardato il
territorio di San Giovanni in Fiore e meta della
giornata e stata la visita all’Abbazia Florense e

al Centro Internazionale di Studi Gioachimiti.
Gli amirini sono stati accolti dal rettore del mo-
nastero gioachimita, don Rodolfo Bruschi, che
ha impartito ai presenti la benedizione e dal
presidente del celebre istituto culturale Riccar-
do Succurro che, con la sua dotta lezione, ha
fatto immergere gli intervenuti attraverso le
illustrazioni delle opere e delle figure, nell’af-
fascinante utopia di Gioacchino da Fiore. Esso
e stato il grande abate calabrese il cui pensie-
ro non € rimasto chiuso nel Medioevo, ma si &
proiettato nei secoli futuri penetrando nel cuo-
re stesso dei processi formativi della civilta eu-
ropea. Inoltre, & stato cosi variamente ripreso,
assimilato e metabolizzato da divenire ancora
oggi uno dei piu frequentati crocevia della tra-
dizione culturale e spirituale dell’Occidente.
Gioacchino da Fiore, infatti, per molti intellet-
tuali, esperti e ricercatori va conosciuto, studia-
to e divulgato come uno dei grandi maestri del-
la civilta europea. Questa dell’ AMIRA ¢ stata
un’iniziativa di successo che ha infuso grande
entusiasmo e con il desiderio da parte di tutti
i soci di proporre altre giornate simili. La de-
gustazione del pranzo, organizzato nei locali
dello Jure Cafe Restaurant dallo chef Andrea
Oliverio, infine, ha concluso la bella giornata.
Francesco Mazzei
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ABRUZZO

Ristorante LA VECCHIA SILVI
Via Circonvallazione Boreale, 20
64028 Silvi (TE)

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA

Hotel VILLA CIRIGLIANO
Localita Panevino

75028 Tursi (MT)

Tel. 0835 810218
www.hotelvillacirigliano.it

CAMPANIA

RELAIS MARESCA Hotel
Via Prov. Marina Grande, 284
80073 Capri (NA)

081 837 96 19 / 081 837 40 70
www.relaismaresca.com

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43

80056 Ercolano (NA)

081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

www.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffe GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Hotel VISTA MARE

Viale G. Carducci, 286

47042 Cesenatico (FC)

0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

47042 Valverde di Cesenatico (FC)
0547 86499
www.ristorantegiorgio.net

FRIULI VENEZIAGIULIA
Grand Hotel ASTORIA
Largo San Grisogno, 3
34073 Grado (GO)

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

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

I locali del Cravattino d’Oro

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

18011 Arma di Taggia (IM)
0184 43510
www.puntamare.it

Ristorante SANT’AMPELIO
Via Vittorio Emanuele, 6
18012 Bordighera (IM)

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

Hotel LA RISERVA DI CASTEL D’APPIO
Localita Peidaigo, 71

18039 Ventimiglia (IM)

0814 229533

www.lariserva.it

LOMBARDIA

Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17

24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com

Ristorante BIFFI

Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano

02 8057961
www.biffigalleria.it

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano

02 72003433
www.savinimilano.it

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA

Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

Trattoria CARPACCIO
Via Liberta 6

90141 Palermo

091 611 5151

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78

96100 Siracusa

0931 581528

www.iltiranno.it

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115

53034 Castelvetrano (TP)

0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO

Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani

0923 23194
www.osteriailmoro.it
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TOSCANA

IL CONVITO DI CURINA

Strada Provinciale 62

53019 Castelnuovo Berardenga (SI)
0577 355647
www.ilconvitodicurina.it

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

Ristorante DAL FALCO
Piazza Dante Alighieri, 3
53026 Pienza (SI)

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26

53100 Siena

339 8275 430

https:/ /particolaredisiena.com/

Ristorante IN CARROZZA
Vicolo delle Carrozze, 1
53100 Siena

338 7168 252
www.battisterosiena.com

UMBRIA

Ristorante LOCANDA DELLA SIGNORIA

Piazza della Signoria, 5

06049 Spoleto (PG)

0743 47752
www.ristorantedellasignora.it

VALLE D’AOSTA

GRAND HOTEL ROYAL E GOLF
Via Roma, 87

11013 Courmayeur (AO)

0165 831611
www.hotelroyalegolf.com

VENETO

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

35032 Arqua Petrarca (PD)
0429 718200
www.lamontanella.it

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3

31033 Castelfranco Veneto (TV)
335 6162 700
www.galeonedoro.it

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7

31030 Dosson (TV)

0422 382 265
www.alcentrale.it.

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)
049 7943 69

https:/ /da-nicola-montegrotto-terme.hotelmix.it/

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

I locali del Cravattino d’Oro

045 7550113
www.hotelalfiore.it

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5

36066 Sandrigo (VI)

0444 659948
www.duespade.com

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso

0422 303 346
www.dapino.it

GRAN BRETAGNA

Ristorante LA CAPANNINA
65/67 Halkett Place

St. Helier

JE2 4WG - Jersey Channel Islands
GRAN BRETAGNA

+44 (0)1534 734602
www.lacapanninajersey.com

THE MOORINGS Hotel & Restaurant
Gorey Pier, St Martin,

Jersey, JE3 6EW
www.themooringshotel.com

+44 1534 853633

INDIA
ARTUSI Ristorante e Bar

M-24, Block M, Greater Kailash II, Greater Kailash Delhi

110048 New Delhi - INDIA
+91 88002 09695
www.artusi.in

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA

9, Rue du Portier

98000 Principato di Monaco
+0377 93504700
www.lapiazza-monaco.com

SVIZZERA

Restaurant CASY

Rue Louis Antille, 11

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4811718
www.casy-montana.ch

Restaurant LA DESALPE

Rue du Pas-de-1'Ours, 6

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4804461
www.ladesalpe.ch

Restaurant LA FARINET

Rue Louis Antille, 7

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4854070
www.le-farinet.ch

Restaurant PLAZA

Rue Centrale, 42

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
www.facebook.com/Plazacrans/

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3

1978 LENS (VS)

+41 27 4831982
www.lemonument.ch

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS

La Place, 4 R

1958 SAINT LEONARD (VS)
+41 27 3226622
www.gustorestaurant.ch



lacasaaeliaaivisa

DAL 1961

WWW. CASADELLADIVISAIT

DIVISE B8ANDE GADGET
AZIENDALI MUSICALI AZIENDALI
T L = e .:.'- i ] v 4

IMPRESE DIVISE ABBIGLIAMENTO
DI PULIZIE __PER HOTEL SPORTIVO

DIVISE ANTI- DIVISE
PER EQUIPAGGI INFOQTLINISTICA SCOLASTICHE

STAMPE E RICAMI

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

n Casa della Divisa  [@) @casadelladivisa



