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L’editoriale

G li anni settanta e 
ottanta sono stati 
caratterizzati dal 

benessere e della rinasci-
ta del “Buon Paese”  dopo 
una parentesi temporale 
economicamente e social-
mente buia. Di riflesso, in 
quel periodo le strutture 
alberghiere raggiunsero 
ottimi traguardi fino allo-
ra pressoché impensabili. 
Molti di noi ricorderanno 
la Milano da bere .

Fu proprio in quegli anni 
che io ebbi l’onore di ope-
rare presso una prestigio-
sa famiglia di origine co-
masche-milanesi che sin 
dall’inizio del 1900 vantava 
un’accoglienza impareg-
giabile nel settore dell’Ho-
tellerie. I loro Hotels erano 
situati in punti strategici: 
città, laghi, montagna e 
mare. Allora come adesso 
il nome Gallia  è indiscuti-
bilmente associato alla sto-
ria dell’ospitalità italiana.

Per giovani emergenti era 
davvero un’ambita meta 
riuscire a farsi assumere 
dalla famiglia Gallia che 

selezionava con minuziosa 
attenzione il proprio perso-
nale ed aveva un particola-
re riguardo per coloro che 
erano destinati al contatto 
diretto con i clienti. I meri-
tevoli e motivati prescelti, 
fra le altre cose, venivano 
ulteriormente formati at-
traverso tirocini aziendali 
presso rinomati hotel in-
ternazionali di conoscenza 
della famiglia Gallia . 

Era un privilegio poter la-
vorare per una vera e pro-
pria dinastia di albergatori 
che per decenni ha traman-
dato, da generazione a ge-
nerazione, la passione per 
il mondo della ristorazione 
e dell’accoglienza in alber-
ghi che, per quanto lussuo-
si e mastodontici, davano 
agli ospiti l’impressione 
di alloggiare nella propria 
casa circondati però dalla 
cura e dalle attenzioni di 
un completo staff attento 
ad ogni loro esigenza.

Collaborando con que-
sta famiglia per una deci-
na d’anni, ed essendo agli 
albori della mia carriera, 

ho ricoperto vari e dovu-
ti ruoli fino ad approdare 
a Maître d’hotel .  Ricordo 
che ero solito anticipa-
re l’entrata in servizio in 
modo da potermi prepa-
rare: la panadora doveva 
essere fornita e la mise en 
place dei tavoli impeccabi-
le per poter così svolgere 
un servizio privo di impre-
visti che io per primo non 
ammettevo. Fu durante 
uno di quei momenti che 
anticipavano il vero e pro-
prio turno di lavoro che mi 
capitò di sentir canticchia-
re un mio collega Maître 
d’hotel (una persona con 
molto stile e a plombe). 
Con il suo abituale char-
me stava intonando una 
strofa che mi colpì all’i-
stante: Che bel mestier far 
il camerier… L’episodio 
mi stupì molto in quanto, 
anche se il mio collega sta-
va cantando con autentica 
passione e voce intonata, 
era piuttosto inconsueto e 
inopportuno farlo in sala 
ristorante e con un tono di 
voce alto. 

Il Maître in questione 

Che bel mestier 
far il camerier…
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notò la mia presenza e mi 
chiese il perché della mia 
espressione a dir poco ba-
sita. D’impulso io gli ri-
sposi che “canticchiare non 
era ammesso in sala” .  E lui 
adirato ribatté: “Si ricor-
di che fare ed essere un vero 
cameriere non è alla portata 
di tutti! Bisogna avere delle 
qualità innate e quelle fonda-
mentali sono carattere, cor-
tesia, pazienza savoir-faire e 
umiltà.”

Il pensiero...  Che bel me-
stier far il camerier…  mi 
ha accompagnato per tutto 
il mio percorso lavorativo. 
Soprattutto ora sono soli-

to rammentarlo… In que-
sto periodo dove, purtrop-
po, ed uso un eufemismo, 
il personale qualificato di 
sala scarseggia. 

Mi rincuora però la 
consapevolezza che 
l’A.M.I.R.A. ,  in tal fran-
gente, continua a battersi e 
a far sentire la propria opi-
nione ed ora emerge pure 
un incitamento insolito da 
parte dell’attuale Ministro 
del Turismo : 

VOGLIO CHE SIA FIGO 
ANCHE FARE 

IL CAMERIERE.

Ben venga quindi questo 
ritorno tanto atteso; e un 
doveroso ringraziamento 
va al Ministro  che per la 
prima volta ha evidenziato 
una problematica sempre 
più attuale. È inammissibi-
le che alcune aziende chiu-
dano o che il servizio nella 
ristorazione venga diver-
sificato per mancanza di 
meritocrazia e di persona-
le motivato. Quindi, con il 
cuore gonfio d’orgoglio… 
Canticchiando vi dico….
“CHE BEL MESTIER FARE 
IL CAMERIER.”

Giacomo RUBINI 
Vice Presidente Vicario AMIRA

Trova la tua offerta!

Lo shop dove trovi i prezzi migliori, offerte e 

promo su vini, champagne, rum e distillati.

www.vinebrio.com
visita il nostro sito

La tua enoteca online.

L’editoriale
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INCHIESTA AMIRA … insetti a tavola…

I nsetti a tavola! 
Se ne parla, se ne 
scrive, ma in tan-

ti sappiamo ancora 
poco sull’argomento. 
Quindi, mi è sembra-
to doveroso appro-
fondire l’argomento 
per saperne di più e 
continuare la filoso-
fia della nostra rivista 
che punta innanzitut-
to sull’aggiornamento 
continuo.
Iniziamo con il dire 
che l’Ue ha dato il via 
libera alla polvere di 
grillo in snack e ali-
menti. Si tratta dell’A-
cheta domesticus, tipo 
di grillo domestico che 

può essere utilizzato, 
come nuovo ingredien-
te per l’uomo, in farina, 
congelato ed essiccato. 
La nuova norma è inse-
rita nel Regolamento di 
esecuzione Ue 2023/5 
della Commissione del 3 
gennaio 2023 pubblicato 
sulla Gazzetta Ufficiale 
comunitaria. Già qual-
che mese fa, l’Unione eu-
ropea aveva approvato 
la commercializzazione 
delle tarme della farina 
essiccate come alimen-
to, il primo insetto edi-
bile messo sul mercato 
in Europa, oltre all’uso 
della locusta migratoria. 
Dopo attenta indagine 

Insetti al ristorante? 
L’Amira dice NO!!!

a cura di Diodato Buonora
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e studi è stato conferma-
to che la farina dell’Ache-
ta domesticus è sicura e 
non provoca nessun danno 
all’essere umano. Natural-
mente in etichetta devono 
esserci tutte le informazio-
ni utili al consumatore, in 
primis quelle riguardanti 
gli allergeni. Come curio-
sità, aggiungo che anche in 
Italia c’è una grande azien-
da, con più di un miliardo 
di esemplari, che da anni 
produce proprio farina di 
grilli.  Si tratta dell’“Italian 
Cricket Farm”, con sede 
a Scalenghe (TO), che ol-
tre a questa farina vende 
anche tarme della farina, 
kaimani, locuste e, ovvia-
mente, camole del miele. 
Sul loro sito informano che 
i loro insetti sono nutriti 
con mangimi selezionati e 
affidati alle cure di esper-
ti allevatori e ricercatori 
del settore e che il loro è 
un prodotto 100% italiano, 
esente da virus e batteri.
Non tutti sappiamo che, 
già da un po’ di tempo, 

mangiamo insetti senza 
saperlo. Li troviamo in al-
cuni prodotti che sono in 
tutti i supermercati, so-
prattutto in quelli che pre-
sentano una colorazione 
rossa, per cui è usata una 
sostanza chiamata estrat-
to di cocciniglia, si tratta 
di un parassita infestante 
della stessa famiglia delle 
coccinelle. Si trova negli 
yogurt, succhi di frutta, 
liquori, bitter, caramelle 
e alcune marche di aran-

ciata. Per capire se è real-
mente presente, basta fare 
riferimento alla dicitura in 
etichetta: “Colorante E120” 
o “acido carminico“.
Nella filiera alimentare è 
ricavato grazie all’essicca-
zione al sole di questo in-
setto, che si trova soprat-
tutto in Perù o alle Canarie. 
In seguito sono macinati e 
la polvere è mescolata con 
acqua calda per dare il co-
lore rosso. 
Facciamo un passo indie-
tro e parliamo ancora della 
farina di carcassa di grillo. 
Sul regolamento è scritto 
che potrà essere usata nei 
seguenti alimenti: nel pane 
e nei panini multicereali, 
nei cracker e nei grissini, 
nelle barrette ai cereali, 
nelle premiscele secche per 
prodotti da forno, nei bi-
scotti, nei prodotti secchi a 
base di pasta farcita e non 
farcita, nelle salse, nei pro-
dotti trasformati a base di 
patate, nei piatti a base di 
leguminose e di verdure, 
nella pizza, nei prodotti a 
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base di pasta, nel siero di 
latte in polvere, nei pro-
dotti sostitutivi della car-
ne, nelle minestre e nelle 
minestre concentrate o in 
polvere, negli snack a base 
di farina di granturco, nel-
le bevande tipo birra, nei 
prodotti a base di ciocco-
lato, nella frutta a guscio e 
nei semi oleosi, negli snack 
diversi dalle patatine e nei 
preparati a base di carne, 
destinati alla popolazione 
in generale. Come vedete, 
la situazione è abbastanza 
preoccupante, vista l’enor-
me quantità di alimenti che 
saranno coinvolti, ma la 
brutta sorpresa non finisce 
qui! Al punto 8 della prefa-
zione al regolamento viene 
candidamente riportato 
che tale farina potrebbe 
creare allergie. Studi effet-
tuati rilevano che il con-
sumo di polvere parzial-
mente sgrassata di Acheta 
domesticus può provoca-
re reazioni nelle persone 
allergiche ai crostacei, ai 
molluschi e agli acari del-
la polvere. Inoltre, sempre 
leggendo qua e la, in un 

articolo ho letto (cosa che 
non dice quasi nessuno) 
che gli insetti contengo-
no “chitina” che non può 
essere digerita dal nostro 
intestino. La chitina è un 
polisaccaride molto “appe-
titoso” per cancro, parassi-
ti,  funghi e quasi tutto ciò 

che causa malattie. Uno 
studio del 2019 (quindi, 
recente!) ha stabilito che il 
30% degli insetti d’alleva-
mento contengono parassi-
ti dannosi per l’uomo. Lo 
studio completo descrive 
ogni parassita che è stato 
scoperto ed ha notato che 
sono particolarmente dan-
nosi per l’intestino e i pol-
moni. I parassiti sono stati 
rilevati in 244 (81,33%) su 
300 (100%) allevamenti di 
insetti esaminati. In 206 
(68,67%) dei casi, i paras-
siti individuati erano pato-
geni solo per gli insetti; in 
106 (35,33%) casi, i paras-
siti erano potenzialmente 
patogeni per gli animali; e 
in 91 (30,33%) casi, i paras-
siti erano potenzialmente 
patogeni per l’uomo.
Cosa dicono gli italiani? 
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Da un’indagine effettuata, 
poco più di due mesi fa, 
dalla Coldiretti è emerso 
che la maggior parte degli 
italiani, il 54%, è contraria 
agli insetti a tavola, poi, 
indifferenti il 24%, favo-
revoli il 16% e non hanno 
risposto il 6%.
Ma dopo tutto questo, ci 
chiediamo, perché dobbia-
mo mangiare insetti se ab-
biamo la cucina più buona 
e appetitosa del mondo? 
Dicono (non è il mio pen-
siero) che ci sono 3 buone 
ragioni per mangiare in-
setti: 
1) Per il nostro benessere 
e la nostra salute :  gli in-
setti sono alternative sane 
e nutrienti alle classiche 
proteine animali come il 
pollo, il maiale, il manzo o 
il pesce; sono ricchi di pro-
teine, grassi buoni e mine-
rali, calcio, ferro e zinco; 
gli insetti già formano una 
parte tradizionale di molte 
diete regionali e nazionali 
nel mondo.

2) Per tutelare l’ambien-
te :  gli allevamenti di in-
setti emettono inferiori 
quantità di gas serra ri-
spetto agli allevamenti di 
bestiame; l’allevamento di 
insetti non è necessaria-
mente un’attività a terra 
e non richiede la pulizia 
del terreno per ampliare 
la produzione. Il requisi-
to principale è il mangime; 
gli insetti possono essere 
alimentati sui flussi di ri-
fiuti organici; un buon al-
levamento non ha bisogno 
di grandi spazi, perchè 
possono essere allevati in 
verticale. Un allevamento 
può occupare anche solo 
18 metri quadri, contro i 
160 di un allevamento di 
bestiame; sono organismi 
a sangue freddo, quin-
di hanno bisogno di poca 
energia per mantenere la 
temperatura corporea, così 
la sintesi di proteine è più 
veloce e necessitano di 
meno nutrienti (per esem-
pio ai grilli servono 2 Kg 

di cibo per produrre 1 Kg 
di carne, ai bovini servono 
8 Kg di cibo per produrre 
la stessa quantità di carne.
3) Mezzi di sussistenza, 
fattori economici e socia-
li :  con un piccolo investi-
mento low-tech si offre 
l’ingresso in società anche 
alle sezioni più povere, alle 
donne e a chi non possiede 
terra. Si ha la possibilità di 
creare una nuova industria 
con bassa necessità di ca-
pitale; si crea un’opportu-
nità di lavoro in ambienti 
urbani; un allevamento 
può essere low-tech o mol-
to sofisticato a seconda 
dell’investimento. 
Per elaborare quest’artico-
lo è ovvio che ho dovuto 
fare (in rete) un’attenta ri-
cerca ed ho trovato molte 
notizie contrastanti. Credo 
che la migliore soluzione 
è documentarsi il più pos-
sibile e lasciare al consu-
matore la libera scelta. Io, 
come molti, sono per la 
nostra cucina, quella della 
dieta mediterranea, e sono 
sicuro che non entrerò mai 
in un ristorante che sul 
menu propone piatti tipo: 
Risotto alle blatte, Spie-
dini con grilli,  Cavallette 
fritte saltate con verdura, 
Polpette di grilli al pomo-
doro, Formiche tostate o 
Biscotti ai vermi e ciocco-
lato bianco.
Come abbiamo fatto con 
precedenti inchieste AMI-
RA, ho chiesto ai fiducia-
ri, che a loro volta hanno 
domandato agli associa-
ti della loro sezione, cosa 
pensassero sull’argomen-Frittura d’insetti
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to. Moltissimi mi hanno 
risposto con un semplice 
non sono d’accordo, po-
chissimi hanno dato pare-
re positivo. Di seguito ri-
porto alcuni pensieri degli 
amirini:
- Anto-
nino Lo 
N i g r o 
(Revisore 
dei conti 
n a z i o n a -
le) ,  sono 
c o m p l e -
t a m e n t e 
per soli prodotti italiani. 
Gli insetti li offriamo a 
tutti i membri dell’Ue che 
possono continuare a man-
giarli. Per noi, è meglio 
gustare le nostre eccellen-
ze, dal pesce alla carne e 
soprattutto le nostre ver-
dure.
- Vito 
Guzzardi 
(F iducia-
rio Amira 
R a g u s a 
Barocca) , 
p e r s o -
n a l m e n -
te non ho parole per com-
mentare questa decisione. 
Gli insetti se li mangiasse-
ro loro, noi abbiamo il cibo 
migliore del mondo, anche 
se è solo “pane e formag-
gio”.
- Antoni-
no Scar-
p i n a t o 
( f i d u c i a -
rio Ami-
ra Sicilia 
O c c i d e n -
tale) ,  mi 
chiedo, ma i nostri politici 

al parlamento europeo ac-
cettano tutto questo?
- Mario 
R a g g i 
(F iducia -
rio Ami-
ra Roma 
L a z i o ) , 
sui poli-
tici italia-
ni, nelle 
varie commissioni al par-
lamento europeo, meglio 
stendere il famoso … velo 
pietoso. Dal divieto alla 
vendita della bistecca fio-
rentina, alle famose moz-
zarelle blu tedesche, alla 
diffusione del “parmesan”, 
ai divieti della pesca nei 
nostri mari italiani, alle 

imitazioni del prosecco e 
ultimamente agli attacchi 
dei vini italiani. Lasciamo 
perdere. Comunque: grilli, 
cavallette, lombrichi, ra-
gni e altri rappresentanti 
di quel tipo di fauna se li 
mangiassero loro. Lo dico 
per cognizione di causa, 
perché di queste “leccor-
nie” … nei miei viaggi di 
avventura e sopravviven-
za ne ho mangiate tante, 
insieme a cervelli di scim-
mie, serpenti (alcuni nien-
te male devo dire), carne 
di coccodrillo (dura ma 
buonissima) e di elefan-
te, ecc. Ma ero un giova-
ne scapestrato… oggi, non 
li mangerei neanche se mi 
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pagassero! Sono dal parere 
di difendere, con le unghie 
e con i denti, il nostro me-
raviglioso “Made in Italy”.
- Cesare 
Lo Verde 
(Tesor ie -
re Amira 
Naziona-
le) ,  è giu-
sto che, 
per sod-
disfare le 
varie esigenze, ci siano an-
che queste cucine nelle va-
rie parti del mondo. Ma, noi 
abbiamo la dieta mediter-
ranea, patrimonio dell’u-
manità, e il nostro paese ha 
solo prodotti di eccellenza. 
Dobbiamo fare quadrato e 
proteggere le nostre eccel-
lenze, senza se e senza ma.
- Giovan 
G i u s e p -
pe Trani 
(F iducia-
rio Amira 
Ischia e 
Proc ida) , 
p e r s o -
na lment e 
sono sem-
pre stato una persona che 
vive e lascia vivere, nella 
cultura e nell’alimenta-
zione delle altre nazioni. 
Specialmente in moltissimi 
paesi orientali, mangiare 
gli insetti esiste da sempre 
ed è assolutamente norma-
le. In alcuni miei viaggi in 
Thailandia e Indonesia ser-
vivano in strada (tipo il no-
stro street food) cavallette 
fritte, formiche, locuste e 
vermi di vario genere. Non 
sono contro questo tipo di 
cultura culinaria, credo 

che ci voglia libertà deci-
sionale per tutti e che tutto 
ciò non diventi oggetto di 
discriminazione e imposi-
zione. Poi, come si dice da 
noi, ognuno fa come me-
glio crede. Personalmente 
preferisco affidarmi alla 
nostra grande tradizione 
culinaria che reputo una 
delle migliori al mondo.
- Aldo 
P e t r a s s o 
(Fiducia-
rio Ami-
ra Tori-
no) ,  una 
nuova re-
altà che 
non ci 
deve spaventare, ma cre-
dere sempre ai nostri fa-
volosi prodotti tradizio-
nali. Perché non offrire 
ai nostri ospiti dei piatti 
alternativi? Quello che è 
importante è che nessuno 
possa bloccare e screditare 
i prodotti del nostro terri-

torio che negli anni hanno 
acquisito una storia e/o un 
marchio di qualità. Chissà 
se un giorno sarà chiesto, 
al maître o allo chef de 
rang, l’abilità di porzio-
nare  un insetto davanti 
all’ospite su un gueridon! 
Nei prossimi anni, al com-
parto della ristorazione ci 
si aspetta una forte rivolu-
zione, magari questo è solo 
l’inizio...
- Claudio 
R e c c h i a 
( C a n c e l -
liere or-
dine dei 
G r a n d i 
M a e s t r i 
della Ri-
s t o r a z i o -
ne) ,  insetti a tavola, detta 
così è una proposta davve-
ro inquietante. Parto dal 
presupposto che non ho 
mai avuto l’occasione di 
assaggiarli e dunque non 
posso essere un termome-

Piatto preparato con la CRICKET POWDER, farina di grillo
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INCHIESTA AMIRA … insetti a tavola…
tro su cui ci si possa affidare, ma sempli-
cemente esprimo quello che così sui due 
piedi sia la mia e non credo unica opinio-
ne a riguardo. Diciamo che viviamo in un 
mondo quasi del tutto globalizzato, non 
mi sorprende quasi più nulla, era solo 
questione di tempo. Ormai le comunità 
che vivono nel nostro paese sono mol-
teplici e di conseguenza, oltre alla loro 
cultura, vogliono portare anche la loro 
gastronomia. In questo contesto ci siamo 
trovati davanti ad una commissione eu-
ropea che ha dato il via libera all’impor-
tazione di questi prodotti. Mi chiedo se 
questi prodotti seguiranno gli stessi con-
trolli sulla filiera della produzione? Le 
norme igieniche saranno quelle che nor-
malmente sono richieste per i nostri pro-
dotti? La nostra cultura enogastronomi-
ca non ci avvicina a questi prodotti e per 
concludere è chiaro che questa notizia ab-
bia fatto clamore. In Europa e nel nostro 
Paese, penso davvero che le persone che 

decideranno, anche nei ristoranti prepo-
sti, di assaggiare questi particolari piatti 
saranno davvero poche. Dunque, nessun 
pericolo per l’eccellenza dei nostri pro-
dotti, la nostra cultura enogastronomica 
continuerà a essere leader nel mondo an-
che nel paese delle cavallette!!!
- Giacomo Rubini (Vice 
Presidente Vicario Na-
zionale Amira) ,  negli 
ultimi anni, dialogando 
con numerose persone, 
mi viene rimarcato po-
sitivamente la degusta-
zione di elaborazioni 
di insetti in cucina. Al 
solo pensiero mi viene il rigetto, anche 
se va tenuto conto delle previsioni futu-
re di crescita delle popolazioni sul nostro 
pianeta, dunque del fabbisogno alimen-
tare. Il valore nutrizionale degli insetti 
andrebbe a sopperire le forniture alimen-
tari.
- Adamo Guidi (Gran 
Maestro della Ristora-
zione – Sezione Roma-
gna) ,  sinceramente non 
vedo la necessità di in-
serire gli insetti sui no-
stri menù. Negli ultimi 
50 anni siamo stati gli 
Ambasciatori nel mon-
do per portare la buona cucina italiana. 
Io propongo di inserire la piadina roma-
gnola con ravigiolo, squaquerone, strac-
chino e prosciutto. 

Per concludere questi pensieri, ho chie-
sto anche il parere di un giovane chef. Ad 
esprimerlo è Cristian 
Torsiello, da anni stel-
la Michelin all’Osteria 
Arbustico di Paestum 
(SA) ,  locale che da 3 
anni è anche sponsor 
di Ristorazione & Ospi-
talità. Quindi, se qual-
che amirino passa per 
Paestum, è doveroso andare a trovarlo! Spiedini d’insetti
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INCHIESTA AMIRA … insetti a tavola…

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

Cristian mi dice: «In real-
tà non ho approfondito la 
cosa. Fatto sta che non è un 
qualcosa che nasce oggi, 
ma ci stanno lavorando già 
da un po’ di anni. Credo 
che potrebbero tranquilla-
mente essere dei prodotti 
che un giorno entreran-
no in un uso più o meno 
corrente, lontano però da-
gli scenari fantascientifici 
dove immaginare la tavola 
della domenica imbandita 
con braciole di larve sof-
fritto di blatte e panzerotti 
di grilli!!!

Dopo aver scritto e riletto 
quest’articolo, credo pro-
prio che oggi mi mangerò 
una bella “fiorentina” con 
verdure di stagione sal-

tate e accompagnata, an-
che se come dicono all’Ue 
nuoce alla salute, da una 

buona bottiglia di Taurasi 
DOCG!!!
Alla prossima!

Esemplare di “acheta domesticus” - grillo domestico (foto db)





INCHIESTA AMIRA … insetti a tavola…

Per la commissione europea, carni rosse, 
vini e salumi made in Italy nuocerebbero 
alla salute. Così un’intera filiera produt-

tiva e tutta la parte turistica enogastronomica 
rischia di essere penalizzata da Bruxelles. Non 
credo che i nostri turisti vengano in Sicilia per 
mangiare cavallette e lombrichi, anche perché 
non fanno parte della nostra cultura Mediterra-
nea. Invece favorisce il cibo prodotto dalle mul-
tinazionali che ormai decidono cosa dobbiamo o 
non dobbiamo mangiare.
Strane cose succedono nell’Europa che si preoc-
cupa della nostra salute e si allarma molto per 
cosa mettiamo nel piatto.
La commissione europea, approvando lo ”Euro-
pe’s Beating Cancer Plan”, ha suscitato le ire dei 
nostri coltivatori e produttori mediterranei. Di 
che si tratta? Di bloccare ogni sussidio, la pro-
mozione di vino, alcolici, carni rosse e carni la-
vorate (praticamente la nostra gastronomia) e di 
etichettare tutti questi alimenti come si fa con le 
sigarette. Tutto ciò nel momento in cui si dà il via 
libera, dal 13 gennaio, al consumo degli insetti. 
Dall’Europa ci fanno sapere che è una questione 
di salute, ma forse si tratta solo di soldi. Nel mi-
rino c’è l’agroalimentare “Made in Italy” che ha 
un solo vero problema: è troppo buono, rappre-
senta un’agricoltura troppo produttiva, si ven-
de troppo bene a discapito degli interessi delle 
multinazionali a cui Bruxelles è molto sensibile. 
Il valore aggiunto agricolo italiano è pari a 39 
miliardi su 60 di valore della produzione, qua-
si il doppio della media europea, iniziando dal 
piccolo produttore sino alla catena di montag-
gio di tanti prodotti di altissima qualità. La DOP 
economy, cioè il fatturato delle maggiori DOP 
italiane è valso, nel 2019, 17 miliardi di cui oltre 
9 dall’esportazione. Non c’è dubbio che sia un 
piatto ricco che disturba i “padroni della fame”, 

anche perché incarna la dieta Mediterranea che 
per stessa ammissione dell’OMS e dell’Europa è 
il più salubre dei regimi alimentari. Ma dentro 
questo regime ci stanno i nostri prosciutti, i sala-
mi, la mortadella, i nostri vini che oggi l’Europa 
dichiara cancerogeni. Ma è per tutelare la salute 
o i FATTURATI?
Sdoganando il consumo dei lombrichi della fari-
na, l’EFSA (Agenzia Europea che si occupa della 
salubrità degli alimenti) fa sapere che sugli in-
setti, proprio tutto non è chiaro, ma visto che ap-
portano abbastanza proteine con basso impatto 
ambientale, allora bisogna abituarsi a mangiarli. 
Invece la bistecca della vacca che mangia il fieno 
e beve l’acqua fa tanto male. E non c’è nessuna 
differenza se è una Chianina allevata brada o 
una Charolaise tenuta all’ingrasso in due metri 
per due.
Se però la carne è quella sintetica prodotta dal-
le cellule staminali, in California dove Bill Gates 
ha buttato 22 Milioni di Dollari, allora va bene, 
è “SOSTENIBILE Ue”. Il MADE IN ITALY FA 
MALISSIMO.

“Made in Italy 
fa male!!!”

di Carlo Bonito
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Insetti pronti per essere mangiati
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INCHIESTA AMIRA … insetti a tavola…

È ufficiale: sulle tavole eu-
ropee stanno per arriva-
re gli insetti. Il 3 maggio 

scorso, la Commissione euro-
pea, per la prima volta, ha ap-
provato il consumo alimentare 
umano di una specie di insetto. 
Si tratta della larva della tar-
ma della farina, comunemente 
nota come “tignola”. Il tenebrio 
molitor, questo il nome scien-
tifico del tenebrione mugnaio, 
potrà essere commercializzato 
essiccato, intero oppure in pol-
vere. Considerata come cibo 
del futuro, questa larva gialla 
della famiglia dei lepidottori (un vasto ordine di 
insetti a cui appartengono, per esempio, le fale-
ne e le farfalle che si nutrono di grani e farine) 
per la Fao, l’Organizzazione delle Nazioni Unite 
per l’alimentazione e l’agricoltura per l’uomo, 
è un’ottima fonte di grassi, proteine, vitamine, 
fibre e minerali. Per questo motivo già a inizio 
2021 l’Efsa, l’Autorità europea per la sicurezza 
alimentare, aveva definito il tenebrione mugna-
io un alimento sicuro. Un passo in un percorso 
iniziato il primo gennaio 2018 con l’entrata in vi-
gore del regolamento Ue sui novel food che per-
mette di riconoscere gli insetti interi come nuovi 
alimenti.
Personalmente non simpatizzo per l’introduzio-
ne degli insetti sulla nostra tavola perché vorrei 
vedere predominare gli alimenti caratterizzanti 
la Dieta Mediterranea che tutto il mondo ci in-
vidia.  
La Dieta Mediterranea rappresenta un vero e 
proprio modello di dieta sana e sostenibile, in 
grado di anteporsi come fattore determinante di 
prevenzione, contrastando il rischio di insorgen-

za di importanti patologie cro-
niche come diabete, ipertensio-
ne arteriosa ed obesità.
Il ricorso alla dieta mediterra-
nea non solo apporta un mi-
glioramento delle condizioni 
di salute della popolazione 
ma, come già detto, si propo-
ne come modello di nutrizione 
sostenibile e nel contesto del 
quadro produttivo. Con i suoi 
prodotti tipici diventa espres-
sione della storia e della cultu-
ra la cui riscoperta rappresenta 
un importante occasione per 
sottrarsi all’omologazione del-

le abitudini alimentari, salvaguardando così la 
biodiversità alimentare.
Nel 2010 l’UNESCO ha riconosciuto la Dieta Me-
diterranea come Patrimonio Culturale Immate-
riale dell’Umanità poiché esempio di ricchezza 
culturale legata al territorio, alla convivialità, 
alla società con l’alimento che si trasforma in un 
vero e proprio atto di relazione e condivisione. 
Per favorire l’adozione di diete sane e sostenibi-
li a un numero sempre più elevato di persone è 
fondamentale il ruolo delle istituzioni al fine di 
consentire scelte alimentari più consapevoli con 
specifiche campagne di sensibilizzazione, pro-
grammi di educazione alimentare sostenibile a 
partire dalla prima infanzia e iniziative presso le 
comunità (linee di indirizzo per la ristorazione 
scolastica, ospedaliera, di comunità).

* Biologo Nutrizionista
Specialista in Patologia Clinica

Dottorato di Ricerca in:
“Innovazione e

Management degli alimenti
ad elevato impatto salutistico”

Gli insetti a tavola 
vs 

la dieta mediterranea
di Giovanni Favuzzi*



Attualità

Lo scorso 25 Gennaio è stata inaugura-
ta la nuova Sezione Formia-Lazio, già 
delegazione di Roma rappresentata 

per cinque anni dal Maître-Sommelier Guido 
Matano. L’inaugurazione si è svolta in forma 
solenne nella sala convegni dell’IPSEOA A. 
Celletti di Gianola Formia. Ha dato inizio al 
convegno, con un caloroso benvenuto, la Diri-
gente Scolastica dell’istituto dott.ssa Monica 
Piantadosi, che ha permesso non solo l’evento 
della giornata, ma anche di accogliere all’in-
terno dell’isti-
tuzione sco-
lastica la sede 
AMIRA For-
mia. Presenti il 
Vice Presidente 
AMIRA Anto-
nio Rotondaro, 
la Delegata Na-
zionale delle 
Amirine dott.
ssa Isabella 
Sorgente, il Fi-
duciario della 
sezione Roma 
Mario Raggi, 
il Fiduciario 
della sezione 
Napoli Dario 
Duro, il Fidu-
ciario della sezione Avellino Lucio Cammi-
sa, il presidente dell’A.P.C.F. FIC  prof. Luigi 
Lombardi, il presidente F.I.C. Caserta prof. 
Pino Raimondo, l’Executive chef F.I.C. re-
sponsabile del primo Hotel in Domotica d’I-
talia Lorenzo Lacriola, le autorità dei comu-
ni di Formia, Gaeta, Minturno, Itri, i docenti 
dell’Istituto, i soci di sezione, gli alunni dell’i-

stituto, la stampa e numerosi simpatizzanti 
dell’AMIRA. I focus della conferenza  sono 
stati: conoscere l’AMIRA,  gli indicatori per il 
futuro scenario del mondo ristorativo/alber-
ghiero, come gestire le sfide future dei cam-
biamenti nell’ospitalità, come attrarre le nuo-
ve generazioni alla professione ristorativa/
alberghiera, le donne nell’arte del flambè, il 
ruolo delle Amirine, la formazione negli Isti-
tuti Alberghieri. Inoltre, la prof.ssa Anna Buo-
naiuto ha presentato un piano progettuale alla 

sezione AMI-
RA allo sco-
po  di favorire 
l’inclusione di 
alunni specia-
li. A seguire, il 
Vice Presidente 
Nazionale An-
tonio Rotonda-
ro ha insignito 
e apposto il col-
lare di Fiducia-
rio a Enzo D’A-
damo, il quale 
ha presentato il 
direttivo della 
sezione compo-
sto da: Guido 
Matano (Vice 
F i d u c i a r i o ) , 

Antonio Camillo (Tesoriere) e Vincenzo Caru-
so (Segretario). In seguito è stato  consegnato 
l’attestato  di “Socio Onorario” alla Dirigente 
Scolastica dott.ssa Monica Piantadosi e diplo-
mi con spillini ai  nuovi iscritti. E’ seguita una 
colazione di lavoro con la presentazione degli 
sponsor. L’inaugurazione è terminata con il 
taglio del nastro e la torta AMIRA.

Inaugurata a Formia (LT) 
una nuova sezione AMIRA

di Enzo D’Adamo
Fiduciario Amira Formia Lazio

Antonio Camillo, Enzo d’Adamo, la dott.ssa Monica Piantadosi, 
Vincenzo Caruso e Guido Matano
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F ernando Currel i ,  f i -
duciario regionale 
della sezione AMI-

RA Sardegna,  lo scorso 
23 gennaio,  è  stato ospite 
in diretta al la  trasmissio-
ne televisiva “Casa Feliz 
“ nella TV SIC Portoghe-
se.  Ci  ha raccontato la  sua 
esperienza:
«Ho voluto rendere omag-
gio al la  mia amata isola di 
Sardegna,  portando in TV 
la bandiera sarda e una 
ricetta t ipica del  Cam-
pidano,  la  più vasta pia-
nura dell ’ isola:  “I  Mallo-
reddus (Gnocchett i )  al la 
Campidanese” con farina 
di  grano duro al  ragù di 
salsiccia fresca di  maiale 
(salsiccia fresca,  passata 
di  pomodoro e pomodoro 
fresco,  prezzemolo,  caro-
te,  c ipolle  dorate,  sedano, 
t imo,  ol io extravergine 
d’oliva,  basi l ico fresco, 

formaggio pecorino sar-
do grattugiato,  sale f ino, 
pepe nero) .  Da conside-
rare,  secondo la zona del 
Campidano,  la  r icetta può 
subire variazione negli 
ingredienti .  Oltre a por-
tare l ’ immagine della mia 
Sardegna in Portogallo, 

ho voluto presentare la 
nostra AMIRA nazionale 
e  internazionale,  con la 
divisa e  insignito con la 
fascia da Grande Maestro, 
la  quale ha suscitato tan-
ta curiosità ai  conduttori 
e  al  pubblico.  Ho rappre-
sentato in maniera eccel-
lente la  nostra categoria, 
parlando di  accoglienza 
e di  serietà professiona-
le nei  migliori  alberghi  al 
mondo e di  tutte le  nostre 
att ività.
Ho lanciato un appello ai 
presenti  Chef da “cama-
ra municipal” di  Lisbo-
na con 500 mila abitanti 
e  Amadora con 170 mila. 
(Sindaci  dei  comuni di  Li-
sbona e Amadora) ,  chie-
dendo loro la  possibil i tà 
di  aprire una sede AMI-
RA  in Portogallo per mi-
gliorare la  professionalità 
negli  alberghi  lusitani  di 

Fernando Curreli, 
fiduciario Amira della Sardegna, 
protagonista sulla rete nazionale 

portoghese TV SIC

Fernando Curreli, 
fiduciario AMIRA SARDEGNA
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cui  c ’è  tanto bisogno e spesso non viene 
dato i l  giusto peso.
Ho provato a sensibil izzarl i  parlando 
dell ’ iniziativa a favore dei  ragazzi  af-
fett i  da sindrome di  Down alla quale 
loro sono molto legati
Come dice i l  proverbio,  bisogna prima 
seminare bene per raccogliere meglio, 
sperando di  poterlo fare ben presto, 
senza mai arrendersi .
Avanti  sempre più sicuri  e  determinati 
da veri  professionist i .
Ho portato con me la lampada per fare 
un f lambé,  come ho spiegato in diretta. 
Purtroppo,  nello studio,   per questioni 
di  s icurezza,  non è stato possibile  usare 
né gas né f iamme. Per questo motivo ho 
dovuto trovare un’alternativa ed ho uti-
l izzato una placca a induzione;  di  con-
seguenza ho dovuto sosti tuire la  divisa 
AMIRA con una giacca da cuoco,  come 
avrete potuto vedere nei  f i lmati  che gi-
rano in rete.  Sinceramente mi sono tro-
vato spiazzato per la  divisa che non mi 
apparteneva e mi è  dispiaciuto tantis-
simo,  ma in quel  momento era impor-
tantissimo far  conoscere l ’AMIRA e far 
passare i l  messaggio giusto.
Con molta dimestichezza,  considerando 
che negli  anni  80,  in Svizzera,  “gioca-
vo” i l  ruolo di  chef  di  cucina in un mio 
ristorante in società col  mio commis di 
sala dell ’hotel  Cala di  Volpe in Costa 
Smeralda,  in Sardegna,  ho elaborato i l 
piatto t ipico sardo in tempi record con 
tanta faci l i tà ,  esponendo i l  tutto in l in-
gua portoghese.
È stato un grande onore per me,  essen-

do solo e in un paese estero,  real izzare 
un sogno che inseguivo da tempo. Come 
si  usa dire,  l ’abito non fa i l  monaco,  ma 
la divisa AMIRA da Gran Maestro insie-
me al la  lampada e al la  mia performan-
ce,  hanno fatto la  differenza.
I l  tutto è  terminato in bellezza,  con tanti 
applausi  e  complimenti ,  congedandomi 
con i l  nostro motto dell ’AMIRA: “Il  sor-
riso non costa nulla ma rende molto”».

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

capaccio/paestum

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

creato 

proprietari dello scalo 28
da camillo e andrea 

e datteri medjool.
infuso al polline 

il billy dry:
60 ml di billy gin

vi aspettamo per degustare

10 ml di dry vermouth 
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Un luogo Di Vino 
per togliersi uno sfizio

Un posto diverso dal so-
lito, non il solito, pur 
buono, non il mio con-

sueto ristorante classico in cui i 
lettori de La Stampa sono abi-
tuati a leggermi dal 1982; non la
consueta tavola in trattoria o 
in un agriturismo...No, oggi vi 
porto in una (leggiamo bene il 
bigliettino di visita) “Vineria, 
salumi & formaggi, cucina”... 
Certo, ci sono, ovviamente, an-
che i piatti cucinati ed assortiti, 
ma potrete andarci anche per 
un veloce sfizietto, anche, ma-

gari, per un solo piatto che tol-
ga la fame che sia, comunque, 
buono...
È un posto comodissimo: quasi 
quasi potrete arrivarci anche...a 
piedi. Se siete in auto la bella 
città si apre con tutto il suo fa-
scino ed i lavori di abbellimento 
e vi offre le strisce blu del par-
cheggio a pagamento (anche 
davanti o nelle vie d’attorno).
Non siete in auto? Nessun pro-
blema, perché qui ci arrivate 
comodamente anche in treno.
La nostra meta è nel cuore del-

la provincia di Verbano Cusio 
Ossola, proprio Domodossola, 
porta d’ingresso per il vicino 
confine con la Svizzera, punto 
di passaggio per andare a sciare 
a Domobianca, a Formazza, al 
Devero, a Macugnaga o a fare 
le terme a Premia o a Mozzio e 
Viceno di Crodo.
Uscite dalla stazione, fate 200 
metri diritti, nella bella strada 
ricca di negozi proprio di fron-
te a voi; dopo venti metri che la 
strada fa una curva a sinistra, 
avrete a destra l’imponente 
mole del municipio e a sinistra 
la via Francioli. Siete arrivati: 
subito lì avrete una verandina 
coperta per la bella stagione e 
poi, dentro, un simpatico am-
biente semplice ma accurato, 
giovanilistico, dove spuntano 
in ogni dove bottiglie, cassette 
e cartoni a testimoniare il nome 
di Vineria. Il papà fondatore 
in sala, la mamma alla cassa, il 
figlio (fino a qualche tempo fa 
in tutt’altra faccenda affaccen-
dato) che oggi prepara i piatti 
che da un paio di anni si sono 
aggiunti ai semplici ghiotti sfizi 
con i quali il Di Vino aveva co-
minciato.
Accompagnati da una canti-

Curiosità

di Edoardo Raspelli

Un luogo semplice ma con grande carta dei vini: in centro a Domodossola 
dove si cucinano piatti in base alla spesa del giorno

Edoardo Raspelli, famosissimo giornalista enogastronomico, 
fa visita al locale di Fabio Beltrami, figlio del nostro Presidente 

Valerio e Fabio Beltrami con Edoardo Raspelli
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na che accoglie qualcosa come 
400 tipi di vini diversi, un link 
vi presenta tutto quello che po-
trete mangiare e bere: poi, sul 
tavolo, accanto al QRCode, una 
lavagnetta vi elenca i tre piatti 
a disposizione (oltre a salumi e
formaggi). Il giorno della mia 
visita c’erano il “Casinò di ca-
pesante” (con caviale, uova di 
salmone, tartufo bianco, bur-
rata e crema di cavolo nero) a 
21 euro, la buonissima pizza ai 
4 Formaggi (12 euro), sedanini 
con prosciutto crudo zucchine 
e zafferano (14 euro). Tra i dol-
ci, era fatta in casa la corretta e 
buona panna cotta con piccoli 
frutti.
Ricordatevi che il fondatore 
e patron, Valerio Beltrami, è 
presidente nazionale dell’Ami-
ra, l’Associazione Italiana che 
raggruppa migliaia di Maître 
d’hôtel di Ristoranti ed Alber-
ghi. Ecco quindi che, su preno-
tazione, davanti a voi potrete 
vedere rifare al meglio il seco-
lare rito dei piatti preparati alla 
lampada, “incendiati” accan-
to al vostro tavolo. Poi potre-
te avere ad esempio la tartare 
di manzo battuta a coltello e 
preparata al momento davanti 

ai vostri occhi, o la fonduta di 
formaggio, la bagna càuda con 
verdure di stagione, le crudi-
tà di pesce... Basta avvertire al 
momento della prenotazione 
perché la spesa viene fatta do-
verosamente giorno per giorno.

Curiosità

Mi permetto di aggiunge-
re una nota personale. Ho 
sempre apprezzato il gior-
nalista Edoardo Raspelli 
per la sua professionali-
tà e serietà nel recensire, 
obiettivamente, ristoranti 
e alberghi, tanto che da 
anni, settimanalmente, 
acquisto la STAMPA, solo 
per leggere le sue recen-
sioni che per gli addetti 
ai lavori non è nient’altro 
che un ottimo aggiorna-
mento!
Diodato Buonora

DI VINO Vineria, Salumi & 
Formaggi, Cucina
Domodossola (Verbano Cusio 
Ossola), via Francioli 3

Il presidente Beltrami consegna, al famoso giornalista enogastronomico 
Edoardo Raspelli, la tessera di socio AMIRA simpatizzante

Il Casino di Capesante che ha gustato Raspelli
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La scarsità di un pro-
dotto o servizio au-
menta il valore per-

cepito dal consumatore. 
Robert Cialdini è stato fra 
i primi studiosi a defini-
re e spiegare il concetto in 
modo dettagliato nel suo 
manuale “Le armi della 
persuasione” (1984). La di-
sponibilità limitata di un 
bene o di una prestazione 
attrae, sviluppando desi-
derio nell’ospite.
La tecnica della scarsità: 
come funziona
La tecnica della scarsi-
tà è una delle tecniche 
principalmente utilizzata 
nell’ambito del marketing 
inserzionistico, ma si può 
applicare in maniera effi-
cace anche nella ristora-
zione commerciale, per-
fezionandola usualmente 
con la tecnica di up selling. 
L’utilizzo della scarsità 
come tecnica di vendita na-
sce prima dell’era digitale.
Esempi della sua applica-
zione nell’operatività quo-
tidiana sono i seguenti:
1. proporre l’ultimo fi-

letto di manzo rimasto al 
cliente che ha ordinato un 
semplice hamburger;
2. proporre l’ultima 
bottiglia di Amarone al 
cliente che ha chiesto un 
Ripasso di Valpolicella.
Tale tecnica si basa sul 
principio di scarsità, il 
quale viene molto utilizza-
to nel marketing e durante 
le negoziazioni. Il princi-
pio di scarsità è una tecnica 
persuasiva che supporta il 
processo di vendita, pun-
tando sul senso di urgenza 

in vista di un esaurimento 
del prodotto o servizio of-
ferto, inducendo il poten-
ziale cliente a ragionare in 
fretta ed a prendere deci-
sioni impulsive. Applican-
do la tecnica della scarsità 
si stimola quell’interesse 
che l’ospite forse non ave-
va considerato, rendendo 
appetibile un bene o un 
servizio che il cliente non 
avrebbe altrimenti acqui-
stato.
La psicologia cognitiva 
L’efficacia di tale tecnica 

La tecnica della scarsità 
nel servizio di sala

La scarsità di un prodotto aumenta il valore percepito dal consumatore 
che tende così ad agire in fretta e prendere decisioni impulsive. 

Per utilizzarla in sala è importante conoscere la psicologia cognitiva

di Enrik Gjoka
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deriva da diversi fattori 
decisionali legati alla te-
oria della psicologia co-
gnitiva. Il primo fattore si 
basa sulla predisposizione 
degli acquirenti a seguire 
le scorciatoie mentali. Du-
rante la valutazione delle 
alternative (una delle fasi 
del processo decisionale 
d’acquisto dei consumato-
ri) i prodotti difficili da 
ottenere o in scarsità nu-
merica vengono percepiti 
come migliori di quelli fa-
cilmente accessibili.
La rarità di un certo bene 
distorce la stima esatta del-
la sua qualità, spingendo 
l’ospite ad effettuare un ac-
quisto compulsivo. Robert 
Cialdini (1984) descrive l’e-
sperimento compiuto dal 
professor Stephen Worchel 
il quale nel 1975 valutò, su 
un campione di 200 donne, 
l’attrattiva scaturita da bi-
scotti presentati in forni-
ture scarse o abbondanti. 
Il professore presentò a di-
versi gruppi di donne alcu-
ne scatole che contenevano 
dieci biscotti e altre che ne 

contenevano solo due. Ven-
nero graditi dalla maggior 
parte del campione esami-
nato i biscotti contenuti 
nelle scatole da due, anche 
se erano identici ai biscot-
ti presentati nelle scatole 
da dieci. Un altro risultato 
fu ancora più interessante: 
i biscotti presi della stessa 
confezione furono conside-
rati migliori quando, nella 
scatola da dieci, ne erano 
rimasti gli ultimi due. La 
scarsità numerica conferi-
sce valore al prodotto nella 
stessa misura delle sue ca-
ratteristiche tipiche.
Il senso di privazione 
Il secondo fattore che in-
fluenza la decisione all’ac-
quisto fa leva sul senso di 
privazione, un concetto che 
sta al centro della teoria 
della reattanza psicologica. 
La reattanza psicologica è 
la tendenza emozionale al 
recupero della libertà di 
scelta di cui il consumatore 
si sta parzialmente o total-
mente privando. In pratica, 
più diventa difficile acqui-
stare un prodotto o servi-

zio e maggiore è il deside-
rio di possederlo. L’idea di 
una possibile privazione ha 
un ruolo considerevole nel 
processo decisionale d’ac-
quisto del consumatore, 
mettendo in moto una rea-
zione emotiva, che impedi-
sce una lucida valutazione 
del prodotto/servizio.
La variabile temporale 
Il terzo fattore decisionale 
si basa sulla variabile tem-
porale, risorsa fondamen-
tale per l’ospite come per la 
maggior parte degli esseri 
umani. L’elemento di per-
suasione in questo caso è il 
poco tempo a disposizione 
che induce ad approfitta-
re subito dell’offerta se 
non si vuole perdere l’oc-
casione. Il primo richiamo 
verso la scarsità delle occa-
sioni giornaliere potrebbe 
cominciare da un annuncio 
civetta sul menù esposto 
all’esterno del ristorante. 
L’offerta viene resa dispo-
nibile per un tempo limita-
to, per esempio: “Solo per 
oggi la Paella Valenciana a 
15 euro”.
I tre concetti chiave 
L’applicazione efficace del-
la tecnica della scarsità di-
pende in sintesi da tre con-
cetti differenti, derivanti 
dai tre fattori appena esa-
minati. Ognuno di questi 
tre concetti può produrre 
risultati migliori degli al-
tri in determinati contesti. 
Le variabili da prendere in 
considerazione per valutar-
ne l’efficacia nell’applica-
zione sono il prodotto e il 
consumatore.
I concetti che incidono 
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sull’efficienza della tecnica sono i se-
guenti:
• la rarità;
• l’esclusività;
• l’urgenza.
Il concetto di rarità 
Il concetto della rarità non dipende dal 
valore economico di un bene o dal poten-
ziale d’acquisto del consumatore. Un ele-
vato potere d’acquisto dà accesso ad un 
prodotto esclusivo ma non sempre ad un 
prodotto raro. Possedere un prodotto/ser-
vizio raro ha un valore simbolico maggio-
re che definisce uno status symbol più ele-
vato e distinto. I prodotti più difficili da 
acquistare sono più desiderabili e sono in 
grado di trasferire lo status di esclusività 
anche ai consumatori che li acquistano. 
Il concetto di esclusività 
Il concetto di esclusività è ben conosciu-
to da alcuni produttori, i quali usano il 
prezzo elevato come barriera d’acquisto. 
Il prezzo elevato induce ad una scarsità 
implicita rendendo più difficile l’acquisto 
del prodotto/servizio e quindi aumentan-
do il valore simbolico del suo possesso.
Il concetto di urgenza 
Il concetto di urgenza aumenta il desi-
derio di un dato prodotto/servizio dimi-
nuendo il tempo che resta per poterlo ac-
quistare. La decisione d’acquisto genera 
nel consumatore la sensazione di essere 
capace di acquistare al momento giusto e 
di aver vinto “la gara” contro gli altri con-
sumatori.
Lavoro di squadra in sala 
Come si può notare sono parecchi i fattori 
e i concetti impliciti nell’applicazione di 
questa tecnica, ma di base hanno un prin-
cipio molto semplice: quanto più bassa è 
la scarsità numerica e quella temporale di 
un prodotto o servizio, tanto più alto è il 
desiderio verso di esso.
Provate ad applicare questa tecnica in 
gruppo, facendo squadra. Per esempio, 
mentre prendete l’ordinazione di un ta-
volo, chiedete alla vostra collega che sta 
passando lì in quel momento: “Paola, sono 
rimasti gli ultimi due rombi, vero?” e lei 

vi risponde: “uno l’ho appena venduto, è 
rimasto l’ultimo”! L’effetto sul cliente è 
dirompente, inducendolo ad accaparrarsi 
“l’ultimo dei rombi” ad ogni costo.
I risultati della tecnica di vendita 
L’applicazione in maniera consapevole di 
questa tecnica di vendita può aumentare 
in maniera considerevole il livello del-
le vendite e il conseguente profitto netto 
dell’azienda ristorativa.
Bisogna fare attenzione, però, e applica-
re tale vendita solitamente verso la fine 
del turno di servizio. All’inizio del turno, 
dire al cliente che avete l’ultima referenza 
a disposizione suona poco credibile o vi 
farà apparire come mal organizzati nella 
preparazione della linea o nella gestione 
degli acquisti. Invece, verso la fine del 
turno, risulta ragionevole essere in fase di 
esaurimento delle referenze o delle scorte.

Da Italia a Tavola
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Le persone diversamente 
abili sono una risorsa 

per l’accoglienza

Nell’accogliente struttura dell’Aretusa 
Palace di Siracusa, dal 19 al 21 ottobre 
si è tenuto il 3° concorso “Le diverse 

abilità nel mondo della ristorazione”, riserva-
to agli allievi degli Istituti alberghieri d’Italia. 
Anche quest’anno è stato un gran successo sia 
per la partecipazione degli istituti provenienti 
dalla Sicilia, Trenti-
no, Abruzzo, che per 
la presenza di impren-
ditori, albergatori, tv, 
radio e pubblico ester-
no. L’evento è stato 
organizzato da Lucia-
no Graziano e Giusep-
pe Pinzino, fiduciario 
della sezione AMIRA 
della Sicilia Centra-
le, con il patrocinio 
e contributo dell’As-
sessorato Regionale 
all’Agricoltura, dello 
sviluppo rurale e della 
pesca marittima. Que-
sto al fine di valorizza-
re e promuovere i prodotti tipici e le eccellen-
ze della regione Sicilia.
Ragazzi messi alla prova
I ragazzi con il supporto dei loro istruttori 
hanno preparato una crêpe flambée utilizzan-
do tutti prodotti siciliani abbinando anche un 
vino della regione. L’attenta giuria era compo-
sta da Claudio Recchia cancelliere dell’ordine 
dei maestri della ristorazione, Vilma Goggi 
sommelier svizzera, Stefania Calanni giorna-

lista enogastronomica, Carmela Accardo di-
rigente scolastica e Maurizio Urso vice pre-
sidente Euro-Toques e presidente nazionale 
Italcuochi. Madrina della manifestazione è sta-
ta Nicole Orlando, campionessa paraolimpica 
mondiale che, con il suo sorriso e la sua forza, 
ha trasmesso a tutti i partecipanti una gran ca-

rica e una voglia a non 
mollare mai, lancian-
do il suo motto che da 
oggi faccio anche mio: 
“Vietato dire: non ce 
la faccio”.
I diversamenti abili 
risorsa per l’Horeca
L’obiettivo principale 
dell’iniziativa è stato 
quello di sensibiliz-
zare le istituzioni e gli 
imprenditori, affinché 
si possa dare spazio 
anche a chi è diver-
samente abile e poter 
dare alle famiglie un 
appoggio per trovare 

un percorso di inclusione. Alla fine della due 
giorni si è tenuta una cena di galà alla presen-
za di tv, amministratori locali, funzionari della 
Regione Sicilia e pubblico esterno dove ho as-
segnato a tutti i partecipanti premi e attestati 
di partecipazione e un arrivederci alla quarta 
edizione nel 2023, con la speranza che molti 
altri istituti di altre Regioni si aggiungano a 
quelli già presenti.

Da Italia a Tavola

di Valerio Beltrami

Al concorso “Le diverse abilità nel mondo della ristorazione” 
è emersa tutta la volontà dei giovani portatori di handicap 

ai quali il mondo dell’Horeca deve dare un’opportunità di inclusione
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Eventi

“Wine & Siena”, 
una kermesse con i fiocchi

A Siena, dal 28 al 30 gen-
naio 2023, é andata in 
scena l’8ª edizione del-

la tanto attesa kermesse enoica 
“Wine & Siena”. La location è 
rimasta quella delle due prece-
denti edizioni, ossia gli splen-
didi ed ampi saloni del Com-
plesso Museale Santa Maria 
della Scala e Palazzo Squarcia-
lupi. Un appassionante evento 
che porta la firma degli orga-
nizzatori di Merano WineFesti-
val. La manifestazione è stata 
fortemente voluta nella città 
del Palio dal compianto senese 
Andrea Vanni, scomparso circa 
un anno fa, assieme a Stefano 
Bernardini, Presidente di Con-
fcommercio Siena ed Helmuth 
Köcher, Presidente di Merano 
WineFestival. Siena è una città 
d’arte ed il baricentro di im-
portanti Doc e Docg italiane co-
nosciute ed apprezzate in tutto 
il mondo. Tuttavia, alla ker-
messe vi è la possibilità sia di 
degustare etichette provenienti 
dalla Toscana e molte Regioni 
italiane, sia alcune perle inter-
nazionali. Un programma ricco 
di masterclass che hanno avuto 
luogo all’interno dei magnifici 
saloni del Grand Hotel Conti-
nental di Siena. Con un calice 
da vino, ritirato all’ingresso, si 
possono degustare un elevato 
numero di vini e, mentre sor-
seggi, ti trovi al cospetto di al-
cune magnificenze del Museo, 

quali gli affreschi di Lorenzo 
Vecchietta, Domenico di Barto-
lo, Pietro d’Achille Crogi, Pria-
mo della Quercia e Giovanni 
di Raffaele Pavesi. Wine & Sie-
na apre l’anno delle Kermesse 
di WineHunter alias Helmut 
Köcher. Una tre giorni appas-
sionante, l’ultimo dei quali è 
dedicato, previa registrazione 
sul sito, ad operatori del set-
tore professionale della risto-
razione. Dopo un excursus tra 
tante aziende vitivinicole, mi 
piacerebbe segnalarne alcune 
che mi hanno maggiormente 
colpito:
- Marisa Cuomo con Furore 
Costa d’Amalfi Riserva Doc 
2018, ottenuto con 50% Aglia-
nico e 50% Piedirosso, si pre-
senta nel calice con una bella 
tonalità rosso rubino vivace, al 
naso si percepiscono evidenti 
sentori di ciliegia matura e di 
liquirizia, ma anche di frutti di 
bosco a bacca nera, more, ribes 
e mirtilli, al gusto è morbido e 
ben equilibrato con un finale 
incredibilmente lungo e aro-

matico di sottobosco e spezie.
- Meran con Pinot Bianco Ri-
serva V Years Alto Adige Doc 
2013, veste giallo dorato, al 
naso è complesso e ricco di 
sfaccettature, sentori di agrumi 
ed erbe, nota delicata fumé, al 
palato è fine, armonico, unico e 
ben strutturato, dotato di una 
lunga persistenza aromatica. 
- Fattoria di Valiano con 
Chianti Classico Poggio Teo 
Riserva 2019, di un bellissimo 
colore rosso rubino intenso e 
consistente,  al naso rimanda 
sentori di more, amarene e ci-
liegie che si alternano a note di 
erbe aromatiche e spezie dolci, 
al palato colpisce per il sorso 
fresco, rotondo e appagante, 
caratterizzato da un timbro sa-
pido. Chiude con un finale di 
lunga persistenza.
Un evento ben organizzato da 
una lunga esperienza di Wi-
neHunter con servizio impec-
cabile. Personalmente non ho 
nessuna esitazione nel consi-
gliarlo a coloro che, come me, 
amano il nettare di Bacco.

dal nostro inviato Adriano Guerri
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L’Italia del gusto, regione per regione

Per la sua storia la Ba-
silicata è chiamata 
anche Lucania. La ga-

stronomia di questa regio-
ne, a volte definita povera, 
è basata su tradizioni popo-
lari. Questa definizione ci 
fa capire quando, un tempo, 
più che parlare di portate, 
si parlava di piatto, piatto 
unico che nella sua prepara-
zione racchiudeva tutti gli 
alimenti che lo stesso ter-
ritorio offriva. Tra i primi 
piatti troviamo le Lagane, 
pasta simile alle tagliatelle 
servite con dei ceci, ad ec-
cezione nei periodi di feste, 
dove si accompagnano con 
delle salse a base di car-
ne o pesce come il baccalà. 
Un’altra pasta che la tradi-
zione non dimentica sono 
i maccheroncini al ferro e 

come non parlare delle zup-
pe: la minestra di fave e 
bietole, la zuppa del mona-
co a base di cicorie lessate e 
soffritte con lardo e cipolla 
e servita in brodo con dei 

crostoni, la capriata, mine-
stra di cereali con legumi 
cotta utilizzando un tega-
me in terracotta. Da prova-
re anche la rafanata lucana, 
tipica nel periodo di carne-
vale, tra gli ingredienti che 
la caratterizzano, troviamo 
il rafano che la rende mol-
to balsamica e piccante. Tra 
i secondi piatti l’agnello e 
il maiale sono i più rappre-
sentati. Il marro è una pre-
parazione a base di agnel-
lo o capretto: si utilizza la 
pleura dell’animale e si far-
cisce con delle interiora, si 
aggiungono delle uova sode 
e del salame tagliato a toc-
chetti, il tutto è legato con 
le budella dell’animale, cot-
to in una teglia, rosolato e 

La Basilicata, 
regione piccola 
e affascinante

di Michele Policelli

Lagane e ceci (foto da La Cucina Italiana)

Matera, bellissima città lucana



sfumato con del vino rosso. 
In occasioni speciali si può 
trovare “U Ungrattnoat”, 
interiora di agnello o capret-
to ben cotte con l’aggiunta 
di brodo e uova strapazza-
te e il “cuttariello” sempre 
a base d’agnello tagliato a 
pezzi ben rosolato con l’ag-
giunta di pomodoro. Non 
può mancare il maiale, nelle 
sue preparazioni classiche 
come i salumi e la cotechi-
nata, involtini di cotenna 
stufati con del pomodoro 
e, ricordando che del maia-
le non si butta via niente, il 
sanguinaccio e la gelatina 
dolce di maiale sono utiliz-
zati per la preparazione di 
dolci. Sempre utilizzando i 
prodotti del territorio tra i 
dolci troviamo i taralli con 
naspro, la torta al formag-
gio, i panzerotti ripieni con 
crema di ceci, frutta secca, 
miele e cioccolato. Ma nella 
zona di Melfi e nel periodo 
natalizio il ripieno è di ca-
stagne “calzoncello di Mel-
fi”. Altre tipicità sono la 

cicirata, pasta fritta e con-
dita con miele, cioccolata e 
mandorle tritate a formare 
una ciambella e il falago-
ne, una sorta di saccottino 
ripieno di ricotta di pecora 
e menta tritata. Come dolce 
pasquale è da annoverare la 
scarcedda, pasta frolla far-
cita con ricotta, zucchero e 
uovo sodo. Non si può non 
visitare la Basilicata e non 

assaggiare e portarsi a casa 
un mazzetto di peperoni 
cruschi. Si tratta di pepero-
ni di Senise lasciati essicca-
re al sole che si mangiano 
fritti o sbriciolati. L’Aglia-
nico del Vulture è un buon 
compagno di viaggio, si ab-
bina sicuramente ai sapori 
e ai gusti tramandati dalla 
cucina di questa piccola e 
affascinante regione. 

L’Italia del gusto, regione per regione

I peperoni cruschi di Senise (Foto Slow Food)
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Dolci colline ricoperte da 
ulivi secolari che si spec-
chiano nel blu del Mar 
Tirreno, attraversato da 

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

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

dello  Chef Gerardo Manisera. L’ospite 
sarà condotto in un viaggio multisenso-
riale, mediante il menù degustazione 
Essenza, dove tecniche di cottura in-
novativa sorprenderanno gli appassio-
nati dell’alta cucina. A rendere il tutto 
più suggestivo, sarà il Donna Elvira by 
the Sea, novità del Resort, con i suoi 
gazebi in riva al mare per una cenetta 
romantica tête-à-tête.
Una wellness experience per ritrovare 
se stessi e vivere esperienze uniche 
nel Cilento, terra di miti e culla della 
Magna Grecia. L’area marina protetta 
di Punta Licosa, in prossimità dell’Ap-
prodo, con le sue acque cristalline 
echeggia nel canto della Sirena Leu-
cosia. Si ammirano i resti di un appro-
do greco-romano, che affiora dalle ac-
que di San Marco, e sul promontorio 
erge maestoso il borgo di Castellaba-
te, patrimonio Unesco per la sua bel-
lezza e la sua unicità, nonché inserito 
nel circuito dei Borghi più belli d’Italia.
(Elisabetta Di Gennaro) 

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

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

UN MARE DI BENESSERE

I.P.



34 | R & O | Febbraio 2023

Qualità, 
Promozione 

e Passaparola? 

Nell’articolo di questo 
mese, voglio parlarti 
di questo argomento 

e scagliare una freccia a favo-
re dei ristoranti italiani.  L’I-
talia è la nostra terra e il cibo 
che noi serviamo sulle tavole 
degli ospiti, è uno dei migliori 
in assoluto che puoi trovare al 
mondo. La nostra cucina me-
diterranea offre il meglio e non 
lo cambierei con nessun’altra 
cucina...(con tutto il rispetto 
per le usanze di altri stati...)
Oggi ho 3 Tip interessanti per 
i Ristoratori per poterli aiutare 
ad organizzare meglio la pro-
pria attività ed ecco la doman-
da: perché ho parlato di questi 
3 pilastri importanti: Qualità, 
Promozione e Passaparola? 
Perché io da Marketer ritengo 
che per far funzionare bene 
oggi un’azienda come un Ri-
storante oppure un Hotel o 
Attività Similare, nessuno di 
questi 3 deve mancare!
Ma vediamoli in dettaglio:
1° la Qualità: deve essere sem-
pre il 1° step sul quale punta-
re! Non esiste un “Buon Risto-
rante” che non abbia ottimo 
cibo quindi, questa è la prima 
cosa sulla quale poter partire 
con la ricerca di ottimizzare 
una grande organizzazione in-
terna dei servizi;
2° La Promozione: promuo-

vere nel modo giusto il lavoro 
che tu fai è qualcosa che ti por-
terà in alto, ma non soltanto in 
ordine di conoscenza che tu ci 
sei sul mercato, ma nella men-
te delle persone che tu puoi 
essere un punto di riferimento 
e che ci sarai in ogni caso per 
una loro occasione, esperien-
za, banchetto, cerimonia, ri-
correnza....e quanto altro. La 
promozione rafforza chi tu già 
sei e ti porta a scalare al pros-
simo step con entrate econo-
miche maggiori!
3° Il Passaparola...per troppo 
tempo in passato si è parlato 
di questo soggetto e su come 
le aziende in generale, non 
solo i ristoranti credano che 
sia un’arma vincente! Purtrop-
po, ora il passaparola puntan-
do solo sull’avere buon cibo, e 
ottimi servizi, è qualcosa sul 
quale non puoi più fare uni-
camente Affidamento. Lo so 
che è il biglietto da visita mi-

gliore e in assoluto, ma…Ci 
vuole troppo tempo per por-
tare gente rispetto a colmare 
le esigenze che tu hai per le 
scadenze fisse e impreviste… 
Se invece collimi tutte 3 que-
ste cose la tua attività andrà a 
“1000”. Il nuovo passaparola 
sono i socials e promuovendo 
nel modo giusto la tua azienda 
sui socials la velocità del tuo 
ottimo lavoro sarà incredibile. 
Quindi fai tesoro di queste 3 
paroline magiche...e vedrai 
coronare la crescita davvero 
in tempi brevi del tuo duro 
lavoro. Ti consiglio di legge-
re qualcosa dalla pagina del 
mio sito sulla sezione “risor-
se Gratuite o a Pagamento” e 
a scaricare gli Ebook free che 
contengono le basi del Marke-
ting da questa pagina: https://
www.claudia-demori-mar-
keting-solutions.com/risor-
se-gratuite-e-a-pagamento/

Marketing solutions

di Claudia De Mori
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L’Hotel de Paris, 
la stella di Monte-Carlo

L’Hotel de Paris nel cuore di Place du Ca-
sino è un palazzo in stile Belle Époque 
nel quartiere Monte-Carlo del Principa-

to di Monaco. Fu inaugurato, nel 1864, dal Prin-
cipe Carlo III di Monaco e da François Blanc, per 
la Société des Bains de Mer (SBM), una società 
che possiede sia il Casinò sia il Teatro dell’Ope-
ra. Realizzato su progetto dell’architetto fran-
cese Godinot de la Bretonnerie, si trova in una 
posizione strategica dove in seguito vennero co-
struiti il Café de Paris (1868), il Casinò, l’Opera 
(1879) e l’Hôtel Hermitage (1896).
Le facciate disegna-
te dall’architetto 
Édouard-Jean Nier-
mans risalgono al 
1909-1910, con affre-
schi del pittore Paul 
Gervais. Nel marzo 
2019, il famoso Hotel 
de Paris, considerato 
uno dei più lussuo-
si del mondo, dopo 
una ristrutturazione 
durata più di quattro 
anni ed un investi-
mento di 280 milioni 
di dollari, ha debut-
tato nella sua favolosa nuova veste. Nella gran-
de hall sovrasta una statua di Re Luigi XIV° a 
cavallo, la cui zampa anteriore destra è nota per 
portare fortuna al gioco a coloro che la strofina-
no e che si recano al vicino casinò. Le camere, 
per un totale di 207, hanno tutte le pareti rive-
stite di dettagli Art Decò; le più lussuose sono le 
suites “Princess Grace” e “Ranieri III”. 
La suite “Princess Grace”, intorno agli anni ’40, 
era spesso occupata da Winston Churchill, assi-
duo frequentatore di Monte-Carlo, a cui era in-
titolata fino all’ultima ristrutturazione. Nel nuo-

vo progetto, gli arredi, in parte posseduti dalla 
Principessa Grace, sono stati donati dal Princi-
pe Alberto II che ne ha curato personalmente la 
sistemazione. I costi per una notte si aggirano 
intorno ai 45.000 euro. Diversi gli outlet nel suo 
interno: con le sue tre stelle Michelin, Le Louis 
XV – Alain Ducasse è una continua sorpresa. Gli 
chef Alain Ducasse ed Emmanuel Pilon e il pa-
sticcere Sandro Micheli sono la colonna portan-
te del ristorante. Nel 1987, il principe Ranieri III 
sfidò Ducasse, all’epoca trentatreenne, a creare 
un ristorante e un menu che raggiungesse le tre 

stelle Michelin entro 
quattro anni. Du-
casse, senza scorag-
giarsi, raggiunse lo 
status in soli 33 mesi 
ed è stato il primo 
ristorante d’albergo 
a ricevere le tre stel-
le Michelin. Un altro 
punto forte dell’ho-
tel è la sua cantina, la 
più grande del mon-
do, con oltre 600.000 
bottiglie nella sua 
collezione e i suoi 1,5 
chilometri di scaffali. 

Il Bar Américain dell’hotel è stato per decenni la 
destinazione ideale per chi desiderava un Bellini 
fatto soltanto con pesche bianche fresche. Sina-
tra, Churchill, Roger Moore erano clienti abitua-
li, mentre negli ultimi anni Michael Jordan, Ma-
donna e tanti altri Vip sono transitati per l’hotel. 
Il capo barman Khalid El-Hajraoui racconta di 
uno spettacolo improvvisato da Lady Gaga, 
ospite dell’hotel, come la festa più “rumorosa” 
in tempi recenti. Insomma, l’Hotel de Paris di 
Monte-Carlo offre la possibilità di vivere mo-
menti unici. Alla prossima e stay tuned…

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo



36 | R & O | Febbraio 2023

“Liqueur de tirage” e 
“liqueur d’expedi-
tion” sono termini, 

di chiara origine francese, utiliz-
zati per indicare due specifiche 
operazioni effettuate nel corso 
della produzione delle bollici-
ne metodo classico. Attorno a 
queste parole c’è molta confu-
sione. Ecco perché, nel nostro 
articolo, abbiamo deciso di fare 
chiarezza: ti spiegheremo il loro 
significato e le loro differenze.
Prima di addentrarci nella que-
stione, una doverosa precisa-
zione. Nelle prime righe abbia-
mo parlato di bollicine metodo 
classico. Il “metodo classico” 
o “metodo champenois” è una 
tecnica di produzione di vini 
spumanti in cui la seconda fer-
mentazione, e quindi la spu-
mantizzazione, avviene in bot-
tiglia (non in autoclave come 
nel Metodo Charmat). Quando 
senti parlare di “liqueur de ti-
rage” e “liqueur d’expedition” 
ci si riferisce unicamente a vini 
prodotti con il metodo classico. 
Ora che abbiamo specificato il 
contesto di utilizzo dei nostri 
termini, siamo pronti a scoprire 
il loro significato e le loro carat-
teristiche.

Che cosa s’intende per liqueur 
de tirage?
Il termine liqueur de tirage 
può essere tradotto in italiano 
con l’espressione liquore di ti-

raggio. Tiraggio è un termine 
tecnico utilizzato per indicare 
una delle fasi intermedie della 
produzione di spumanti meto-
do classico. Nello specifico, si 
riferisce a tutte quelle opera-
zioni, realizzate in cantina, per 
favorire la seconda fermen-
tazione del vino direttamente 
all’interno della bottiglia. Tra 
queste operazioni c’è l’aggiunta 
del liqueur de tirage o liquo-
re di tiraggio. Il vino base vie-
ne imbottigliato aggiungendo 
una miscela di vino, zucchero, 
lieviti selezionati e sostanze 
minerali, in grado di attivare 
la seconda fermentazione in 
bottiglia, con la conseguente 
presa di spuma e la formazione 
del classico perlage. Per liqueur 

de tirage s’intende proprio 
questa miscela. La quantità di 
vino, zuccheri, lieviti e sostan-
ze minerali che compongono 
il nostro sciroppo è piuttosto 
variabile. Le leggi nazionali 
impongono dei limiti minimi e 
massimi all’interno del quale il 
produttore può muoversi per 
“personalizzare” il suo prodot-
to.

Che cosa s’intende per liqueur 
d’expedition?
Il termine liqueur d’expédit-
ion viene spesso tradotto con 
l’espressione italiana sciroppo 
di dosaggio. Dosaggio è un 
termine tecnico con cui s’indica 
una delle fasi finali della produ-
zione di spumanti metodo clas-

Cultura del sommelier

Liqueur de tirage 
e liqueur d’expedition: 
significato e differenze

di Luca Stroppa

Fase di operazione di tiraggio, foto dal sito dello Champagne Gérard Littière



sico. In particolare, si riferisce 
alle operazioni di “ricolmatu-
ra” delle bottiglie. Le bottiglie 
di spumante, dopo che i loro 
colli sono stati congelati a testa 
in giù per convogliare e racco-
gliere i sedimenti residui, sono 
stappate e le fecce sono elimi-
nate. Tuttavia, in questa fase, 
ci possono essere delle perdite 
di vino per cui le bottiglie de-
vono essere ricolmate. Come? 
Aggiungendo lo sciroppo di 
dosaggio o liqueur d’expédit-
ion. Si tratta di uno sciroppo di 
vino, zucchero e altre sostanze 
“segrete” utilizzata per riem-
pire le bottiglie, sostituendo 
la quantità di liquido persa. In 
realtà, lo sciroppo di dosaggio è 
molto di più di un semplice so-
stituto del vino andato perduto. 
A seconda della sua composi-
zione, che varia da produttore 
a produttore e che ogni cantina 
custodisce gelosamente, è pos-
sibile donare al vino caratteri-
stiche distintive e uniche, una 
sorta di marchio che lo differen-
zia dalla concorrenza. Ad esem-

pio, a seconda della quantità di 
sciroppo e di zucchero in esso 
contenuto, è possibile donare al 
vino un certo grado di dolcez-
za, tale da poterlo classificare 
come dolce, dry, extra dry ...
Infine, la sua aggiunta è un’o-
perazione molto delicata, affi-
data ad apposite macchine do-

satrici che assicurano massima 
precisione. 

Liqueur de tirage e liqueur 
d’expedition: differenze
Insomma, per riassumere, pos-
siamo dire che liqueur de tira-
ge e liqueur d’expedition sono 
due miscele utilizzate in diver-
se fasi della produzione di uno 
spumante metodo classico. Il 
primo, durante le operazioni di 
tiraggio, il secondo in quelle di 
dosaggio.
Il liquore di tiraggio serve per 
attivare la seconda fermenta-
zione, mentre quello di dosag-
gio per ricolmare le bottiglie 
dopo l’eliminazione dei residui.
Tutti e due, comunque, parte-
cipano alla definizione delle 
caratteristiche distintive e “sti-
listiche” di ogni singolo pro-
duttore.

Da Wineshop.it

Cultura del sommelier

Operazione di tiraggio, foto dal sito dello Champagne Gérard Littière

Pupitres con bottiglie di champagne (foto wineshop)
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Le Marche
di Franco Savasta

L a regione Marche ha 
una pratica viticola 
millenaria. Molto pro-

babilmente la vite fu portata 
dai Greci alcuni secoli pri-
ma della nascita di Cristo. 
Furono loro, e precisamente 
i Greci siracusani, a fondare 
il capoluogo della regione, 
Ancona, nel 387 a.C. Con i 
Romani ci fu un ulteriore 
sviluppo, anche commer-
ciale, tanto che nell’epoca 
imperiale, il vino Piceno 
era conosciuto in tutto l’Im-
pero. 

Inizio col presentare tutti i 
vitigni consentiti e coltiva-
ti nella regione. L’elenco è 
lungo ed è stato preso di-
rettamente dall’allegato A 

delle varietà per la produ-
zione delle uve da vino del-
le Marche. Vitigni a Bacca 
bianca: Biancame, Fiano, 
Maceratino, Pecorino, Mon-
tonico bianco, Cagnone, In-
crocio Bruni 54 (trattasi di 
un incrocio fatto dall’am-
pelografo marchigiano nel 
1936 tra Sauvignon e Ver-
dicchio), Verdicchio, Alba-
na, Bombino bianco, Garo-
fanata, Grechetto, Malvasia 
bianca di Candia, Malva-
sia bianca lunga, Manzoni 
bianco 6.0.13 (si tratta di 
uno degli incroci fatti negli 
anni ’30 dal preside della 
scuola enologica di Cone-
gliano-Treviso, tra Riesling 
renano e Pinot bianco), Mo-
scato bianco, Mostosa (ti-

pica della costa adriatica), 
Passerina, Tocai friulano, 
Trebbiano toscano, Riesling 
italico e vitigni internazio-
nali come Chardonnay, Pi-
not grigio, Sauvignon, Pinot 
bianco e Riesling renano.

Vitigni a Bacca rossa e/o 
nera: Aleatico, Montepul-
ciano, Sangiovese, Alicante, 
Barbera, Ancellotta, Cana-
iolo, Carignano, Ciliegiolo, 
Colorino, Refosco, Foglia 
tonda, Gaglioppo, Maiolico 
(in questa zona detto anche 
“Gajoppa” o “Balsamina 
grossa”), Rebo (incrocio di 
Teroldego e Merlot fatto nel 
1920 da Rebo Rigotti, pres-
so la stazione sperimentale 
di San Michele all’Adige), 
Sagrantino, Malbo gentile, 
Vernaccia nera, Lacrima, 
Vernaccia nera grossa e vi-
tigni internazionali come il 
Cabernet Sauvignon, Pinot 
nero, Cabernet Franc, Mer-
lot e Petit Verdot.

La Vernaccia nera di Ser-
rapetrona merita un appro-
fondimento. Con le sue uve 
si produce uno spumante 
che fa tre fermentazioni. La 
prima col 60% delle uve rac-
colte, il rimanente 40% del-
la vendemmia viene fatto 
appassire e la pigiatura av-

Vitigni e Vini d’Italia

I vigneti dell’azienda Velenosi ad Ascoli Piceno (velenosivini.com)
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viene a gennaio, con la fermentazione che 
può durare anche due mesi e che può fare 
congiuntamente all’altro 60% che ha già 
fatto la sua di fermentazione. Alla fine, ini-
zia il processo di maturazione per ridurre 
i tannini, con la precipitazione tartarica, e 
con la fermentazione malolattica abbassare 
l’acidità. Finita questa fase il tutto passa 
in autoclave con l’aggiunta di zucchero e 
lieviti e inizia la terza fermentazione. In 
un’altra occasione ho detto che l’autoclave 
è un grosso recipiente sigillato dove avvie-
ne la rifermentazione (metodo Charmat o 
Martinotti). I lieviti trasformano lo zucche-
ro in alcool etilico e CO2 (Anidride Car-
bonica). Quest’ultima, disciolta nel vino, 
viene trattenuta ed è l’artefice della spuma 
e delle bollicine, caratteristica di tutti gli 
spumanti. Tecnicamente si chiama “presa 
di spuma”. Personalmente non conosco al-
tri vini e/o spumanti con questa particola-
rità delle tre fermentazioni. La Vernaccia 
di Serrapetrona è prodotta in provincia di 
Macerata. Ne vengono proposte due tipo-
logie: uno Spumante Secco e uno Dolce. La 
diversità tra questi spumanti consiste nel 
contenuto residuo di zuccheri per gram-
mi-litro. Sotto i 15 per il Secco e sopra i 50 
per il Dolce. È l’unico spumante rosso con 
una percentuale di uva appassita, ed un’al-
tra no, prima della vinificazione. Anche il 
Brachetto d’Acqui è Rosso, ma non subisce 
l’appassimento delle uve, né totalmente né 
in parte. Chi è obbligato a questa pratica 
è il Recioto Spumante della Valpolicella: 
le sue uve vengono fatte appassire nella 
loro totalità. Riepilogando: sono tutti e tre 
Spumanti Rossi e sono tutti DOCG; il pri-
mo fa tre fermentazioni con una parte delle 
uve utilizzate fatte appassire; il secondo, 
le uve utilizzate non subiscono nessun ap-
passimento; il terzo viene prodotto facen-
do appassire totalmente le uve utilizzate. 
Ultima annotazione: mentre la Vernaccia 
di Serrapetrona fa solo il tipo spumante, 
gli altri due propongono anche la tipologia 
di vino “fermo”. Adesso, però, ritorniamo 
alla Vernaccia. Il suo disciplinare prevede 
Vernaccia nera 85% minimo e altri vitigni 

a Bacca rossa 15% massimo, da soli o con-
giuntamente.

Le DOCG della regione sono in totale cin-
que: oltre alla Vernaccia di Serrapetrona, 
già descritta, abbiamo il “Verdicchio dei 
Castelli di Jesi Riserva”, il “Verdicchio di 
Matelica Riserva”, “Offida” e “Conero”. La 
differenza tra le due Denominazioni del 
Verdicchio consiste, soltanto, nella diver-
sa zona di produzione. Per il resto: ampe-
lografia, invecchiamento, gradazione del 
vino ecc…, sono simili. Volendo trovare il 
“pelo nell’uovo” notiamo una piccolissima 
differenza nella quantità di uva per ettaro 
prodotta che varia tra i 100 ed i 110 delle 
DOCG e i 130/140 per i vini a DOC.

Due considerazioni, la prima: per decenni 
questa zona è stata identificata, sul piano 
enologico, con un’unica tipologia di vino: 
il Verdicchio! Certamente c’erano perso-
ne che conoscevano altri vini, sicuramente 
una minoranza. Negli anni ’70 la regione ha 
visto ridursi il complesso dei suoi vitigni, 
molte vigne sono state espiantate dei viti-
gni autoctoni per far posto ad altri più in 
voga. In questi ultimi tempi la situazione è 

Vitigni e Vini d’Italia

Spettacolare vigna di Verdicchio con piccolissimi grappoli



stata ribaltata: molti vitigni 
locali sono stati “riscoper-
ti” e coltivati in modo deci-
so. La seconda: la zona, pur 
avendo nei vini Bianchi la 
sua forza e la maggiore pro-
duzione (60% contro il 40% 
dei Rossi), la parte del leo-
ne, per ettari vitati, la fanno 
due vitigni a Bacca rossa: 
il Sangiovese col 21% e il 
Montepulciano col 19%. Più 
distanziati seguono il Ver-
dicchio col 14%, Biancame 
6%, Trebbiano toscano 5%, 
Passerina 4% e tutti gli altri 
vitigni coprono il restante 
31%. Attenzione, l’Istat è in 
ritardo, questi dati si riferi-
scono all’ultimo censimento 
che è del 2010. È probabile 
che queste percentuali ab-
biano subito variazioni. 

Soffermiamoci adesso sul 
vino che maggiormente ca-
ratterizza la zona: il Ver-
dicchio! Le relative DOC 
prevedono vitigno Verdic-
chio 85% minimo, posso-
no concorrere altri vitigni 
a Bacca bianca con il 15% 
massimo. Per il “Verdic-
chio dei Castelli di Jesi”, 

oltre alla DOCG, sono pro-
dotte altre cinque tipolo-
gie: Castelli di Jesi, Castelli 
di Jesi Classico, Castelli di 
Jesi Superiore, Spumante 
e Passito. Per il Passito la 
raccolta delle uve non può 
avvenire prima del 15 otto-
bre, mentre l’appassimento 
delle stesse può protrarsi 
fino al 30 marzo dell’anno 
successivo alla vendemmia. 
Per lo Spumante è previsto 
100% vitigno Verdicchio ed 
è prodotto in autoclave, che 
alcuni definiscono anche 
Metodo Italiano. Anche il 
disciplinare del “Verdic-
chio di Matelica” prevede 
la stessa ampelografia e la 
medesima percentuale con 
altre tre tipologie, oltre alla 
sua DOCG, e che sono: Ver-
dicchio di Matelica, Spu-
mante e Passito. Lo Spu-
mante viene prodotto con 
i due metodi: “Charmat” e 
“Metodo Classico”, e per 
entrambe le versioni il di-
sciplinare impone 100% vi-
tigno Verdicchio. “Offida” 
produce le tipologie di: Pe-
corino, Passerina e Rosso. 
I primi due sono bianchi e 

il disciplinare prevede 85% 
di uve del vitigno omonimo 
per entrambi: Pecorino per 
il primo, Passerina per il se-
condo; per la parte restante, 
vitigni non aromatici, per 
entrambi, 15% massimo. 
Quindi possiamo definir-
li Monovitigni, in etichetta 
troveremo le scritte: Pecori-
no o Passerina. Per il Ros-
so le uve consentite sono 
del vitigno Montepulciano 
85% minimo, 15% massimo 
uve di altri vitigni a Bacca 
rossa non aromatici. “Cone-
ro”: produce solo un Rosso 
e il disciplinare stabilisce 
vitigno Montepulciano 85% 
minimo e uve del vitigno 
Sangiovese 15% massimo. 
Oltre alle due Denomina-
zioni del Verdicchio già de-
scritte, le altre sono: “Bian-
chello del Metauro” con il 
disciplinare di produzione 
che prevede uve del vitigno 
Biancame per il 95% e per il 
restante 5% uve del vitigno 
Malvasia bianca lunga. (Al-
cuni storici narrano che la 
sconfitta di Asdrubale, fra-
tello di Annibale, ad opera 
dei romani nel 207 a.C., nei 
pressi del fiume Metauro, 
fu causata, anche, da una 
generale sbronza delle sue 
truppe, col vino Bianchello 
del Metauro). “Colli Mace-
ratesi”: Bianco, anche Pas-
sito e Spumante; Ribona, 
anche Passito e Spumante; 
Rosso e Sangiovese. Per il 
primo è previsto l’utilizzo 
di uve del vitigno Macerati-
no 70% minimo, per la parte 
restante Pecorino, Incrocio 
Bruni, Trebbiano toscano, 
Verdicchio, Chardonnay, 

Vitigni e Vini d’Italia

La vendemmia del Verdicchio (FB Umani e Ronchi)
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Sauvignon, Malvasia bianca 
lunga e Grechetto, da soli 
o congiuntamente; posso-
no concorrere anche altri 
vitigni a Bacca bianca non 
aromatici fino al 15% mas-
simo. Quando parlo di altri 
vitigni mi riferisco sempre 
ai vitigni idonei e autoriz-
zati alla coltivazione nella 
Regione. Lo dico per evitare 
di ripetere sempre la stessa 
“tiritera” riportata dai vari 
disciplinari. Questi ultimi 
devono ripeterla, per forza 
di cose, in modo da evitare 
“libere” interpretazioni da 
parte dei singoli produttori 
di vini a DOC. Ribona, pre-
vede Maceratino 85% mi-
nimo, uve di altri vitigni a 
Bacca bianca e non aromati-
ci 15% massimo; per il Rosso 
è previsto l’utilizzo di uve 
del vitigno Sangiovese 50% 
minimo, per la parte restan-
te uve dei vitigni Cabernet 
Sauvignon, Ciliegiolo, Ca-
bernet Franc, Lacrima, Mer-
lot e Vernaccia nera, da soli 
o congiuntamente, fino ad 
un massimo del 50%; può 
essere utilizzato un 15% di 
altri vitigni togliendo una 
pari percentuale dei vitigni 
ammessi.

Per il Monovitigno Sangio-
vese, invece, le uve con-
sentite dal disciplinare di 
produzione sono quelle del 
Vitigno Sangiovese 85% mi-
nimo, altri vitigni non aro-
matici 15% massimo. “Col-
li Pesaresi”; le tipologie di 
questa DOC sono tante per 
cui mi limiterò ad elencarle 
soltanto. Bianco, Biancame, 
Trebbiano, Rosso, Rosato o 

Rosé, Sangiovese, Spuman-
te. “Sottozona Focara”: Ros-
so, Pinot nero, Pinot nero 
vinificato in bianco e Pinot 
nero Spumante. “Sottozo-
na Parco Naturale Monte 
San Bartolo”: Sangiovese e 
Cabernet Sauvignon. “Fale-
rio” produce due tipologie: 
Falerio e Pecorino. Il primo 
prevede Trebbiano toscano 
dal 20% al 50%, Passerina 
dal 10% al 30% e Pecorino 
dal 10% al 30%; possono 
concorrere altri vitigni non 
aromatici fino ad un massi-
mo del 20%. Il secondo uva 
del vitigno Pecorino 85% 
minimo e 15% massimo di 
altri vitigni non aromatici. 
“Esino”: produce un vino 
Bianco con vitigno Verdic-
chio nella misura minima 
del 50%, la parte restante 
vitigni a Bacca bianca con-
giuntamente o disgiunta-
mente; un secondo vino è 
un Rosso e il disciplinare 
dispone che le uve siano 
dei vitigni Sangiovese e/o 

Montepulciano per il 60% 
minimo, e la parte restante 
uve di altri vitigni a Bacca 
rossa per un massimo del 
40%. “Rosso Conero” pro-
duce un solo vino, con base 
ampelografica Montepul-
ciano 85% minimo (come 
per la DOCG, solo che oltre 
allo stesso vitigno e percen-
tuale, quest’ultima, come 
ho già detto, prevede viti-
gno Sangiovese per comple-
tare il vino e non altri) e per 
l’eventuale parte restante 
altri vitigni non aromatici 
a Bacca rossa 15% massimo. 
“Rosso Piceno” produce 
un vino con vitigno Mon-
tepulciano dal 35% al 85% 
e uve Sangiovese dal 15% 
al 50%; possono concorrere 
altri vitigni non aromatici 
a Bacca rossa nella misura 
massima del 15%. Produce 
anche un altro Rosso, che è 
un Sangiovese, e il vitigno 
omonimo deve essere pre-
sente nella misura minima 
dell’85%, mentre altre uve 

Vitigni e Vini d’Italia

La cantina di Villa Bucci a Ostra Vetere (fb Villa Bucci)
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di vitigni non aromatici possono concor-
rere nella misura massima del 15%. “San 
Ginesio”: nella tipologia Rosso, il discipli-
nare di produzione prevede vitigno San-
giovese 50% minimo, un altro 35% minimo 
dei seguenti vitigni: Vernaccia nera, Ca-
bernet Sauvignon, Cabernet Franc, Mer-
lot e Ciliegiolo, da solo o congiuntamen-
te; possono concorrere altri vitigni a Bacca 
nera non aromatici nella misura massima 
del 15%. Viene proposta anche una tipo-
logia Spumante, sia Secco che Dolce (la 
differenza tra i due, come ho già detto so-
pra, consiste nel residuo zuccherino: sot-
to i 15 grammi-litro per il secco, oltre i 50 
per il dolce), dove il vitigno prevalente è 
Vernaccia nera, che deve essere presente 
nella misura minima dell’85%; altri vitigni 
a Bacca nera possono concorrere fino ad 
un massimo del 15%. “Pergola”: produce 
Aleatico, anche nelle versioni Superiore, 
Riserva, Spumante e Passito; vitigno Ale-
atico 85% minimo, uve di altri vitigni 15% 
massimo; Rosato o Rosé, vitigno Aleatico 
minimo 60%, uve di altri vitigni 40% mas-
simo; Rosso, Aleatico e altri vitigni nelle 
percentuali identiche al Rosato. “I Terreni 
di San Severino” produce un solo vino an-
che se in quattro tipologie diverse: Rosso, 
Rosso Superiore, Rosso Passito e Moro. Per 
i primi tre le uve previste dal disciplinare 
sono quelle del vitigno Vernaccia nera 50% 
minimo; altri vitigni non aromatici 50% 
massimo. Per la tipologia “Moro”, uve del 
vitigno Montepulciano 60% minimo, altri 
vitigni non aromatici 40% massimo. L’ulti-
ma DOC da descrivere è “Lacrima di Mor-
ro d’Alba” con la zona di produzione che è 
limitata a sei comuni a Nord di Ancona. Le 
tipologie sono tre, tutte Monovarietali: La-
crima di Morro d’Alba, Lacrima di Morro 
d’Alba Superiore e Passito; vitigno Lacri-
ma 85% minimo, altri vitigni a Bacca nera 
non aromatici 15% massimo. Alcune noti-
zie storiche parlano di un’origine antica di 
questo vitigno e che il vino prodotto dalla 
sua uva fu bevuto, forse, anche da Federico 
Barbarossa durante l’assedio di Ancona nel 
1167. Sembra che il suo nome derivi dalla 

particolarità dell’acino che quando è ma-
turo trasuda goccioline che sembrano la-
crime. La sua coltivazione è ristretta alla 
zona di origine con un’appendice pugliese 
e poco più.

Chiedo venia se sono stato prolisso. I vitigni 
sono tanti, ho cercato di descrivere il più 
possibile l’ampia gamma, sia dei vini che 
delle Denominazioni, che offre la campa-
gna tanto amata dal grande, ancorché sfor-
tunato, poeta Giacomo Leopardi. Quando 
ho detto ad alcuni amici che avrei scritto 
dei vigneti e vini delle Marche, hanno iro-
nizzato dicendomi che avrei avuto poco da 
scrivere visto che questa zona, praticamen-
te, offre un solo vitigno ed un unico vino: 
il Verdicchio! Penso di aver dimostrato che 
ciò non è vero. Spero di aver contribuito a 
far conoscere l’ampia gamma dei vitigni ed 
i molti vini prodotti, oltre al Verdicchio di 
questa Regione. Consapevole di non aver 
scritto nulla di esaustivo, preciso che non 
era il mio intento.
Tratto dal libro 
di Franco Savasta 
“Vitigni e Vini d’Italia” 
Edizioni R.E.T.I.

Vitigni e Vini d’Italia

Vigneti dell’azienda PODERI MATTIOLI 
a Serra de’ Conti (AN)
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Carmignano è un areale 
vitivinicolo che si trova 
in Toscana, in provin-

cia di Prato, sulle colline del 
Montalbano, a metà strada tra 
Firenze e Pistoia. Sin dall’e-
poca etrusca e romana viene 
coltivata la vite, un meravi-
glioso lembo di terra ad alta 
vocazione vitivinicola, soprat-
tutto per la produzione di vini 
rossi, riconosciuta ed apprez-
zata sia a livello nazionale che 
internazionale. Il Carmignano 
ha ottenuto la Doc nel 1975 e 
la Docg nel 1990, tuttavia la 
versione Riserva già si poteva 
fregiare di questo importan-
te riconoscimento da qualche 
anno. È tra le più piccole Docg 
italiane, ma qualitativamente 
non sfigura tra le più blaso-
nate. Sulla fascetta dei vini di 
Carmignano è riportata una 
data: 1716. Denota la fonda-
zione del consorzio della con-
gregazione che doveva sorve-
gliare all’ottemperanza delle 
norme per la produzione dei 
vini di Carmignano, stabilite 
già a quell’epoca in un bando 
che porta il timbro del Gran-
duca di Toscana Cosimo III 
dei Medici. Solamente altri 
tre vini di quel periodo, in To-
scana, erano stati identificati 
e stabiliti i confini: Pomino, 
Chianti e Valdarno Superiore. 
Praticamente, una sorta di Doc 
odierna ante litteram. Il viti-

gno maggiormente coltivato 
ed utilizzato è il Sangiovese, 
la cui percentuale da discipli-
nare deve arrivare al 50%, poi 
Canaiolo Nero, Cabernet (in 
loco uva Francesca) e Merlot. 
Le radici del vitigno Cabernet 
affondano nel terreno da oltre 
cinque secoli, fu un’intuizione 
della Regina di Francia, Cate-
rina de’ Medici; è da allora 
che viene nominata uva Fran-
cesca. Il Carmignano nelle an-
nate migliori viene prodotto 
anche in versione Riserva. È 
prodotto nel comune di Car-
mignano e a Poggio a Caiano, 
nel comune di Prato. I vigneti 
sono posti a un’altitudine che 
varia dai 250 sino ai 400 me-
tri s.l.m. Su queste splendide 
e talvolta erte colline vengo-
no prodotti anche altri vini: il 
Barco Reale di Carmignano, il 
Rosato di Carmignano, il Vin 
Santo di Carmignano ed il Vin 

Santo di Carmignano Occhio 
di Pernice. A livello sensoria-
le: è di un bel colore rosso rubi-
no intenso; all’olfatto rimanda 
eleganti sentori di mammola, 
ciliegia, cassis, lampone e, in 
maggior età, tabacco, cacao, 
vaniglia e spezie; al palato è 
leggiadro, pieno e appagante, 
dotato di tannini copiosi ma 
setosi. Un vino decisamente 
persistente. A tavola trova am-
pio spazio con piatti saporiti 
e dal gusto deciso, come cac-
ciagione, arrosti di carni rosse 
e carne alla griglia. Si abbina 
bene anche a formaggi stagio-
nati e saporiti. La temperatura 
di servizio ideale va dai 18 ai 
20 gradi. I produttori che co-
nosco meglio sono: Capezza-
na, Piaggia, Artimino, Pratesi, 
Ambra, Castelvecchio, Colline 
San Biagio e Sassolo. L’attuale 
Presidente del Consorzio è Fa-
brizio Pratesi.

Le nostre Docg

Il Carmignano, 
un vino dalla lunga storia

a cura di Adriano Guerri



Condividere una storia di famiglia è 
condividere un piacere.

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

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

info@tancaluxury.com 
www.tancabrands.com

Distribuito 
IN ESCLUSIVA

ad un solo 
ristorante per città.

SOLO VENDITA
DIRETTA
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Negli Stati Uniti, 
vini di tutto rispetto

di Rodolfo Introzzi

Il vino è prodotto negli 
Stati Uniti da circa 400 
anni, ma è solo negli ul-

timi 40 che ha davvero ini-
ziato a guadagnarsi il rispet-
to su scala globale. Gli Stati 
Uniti, con circa 18,5 milioni 
di ettolitri all’anno sono la 
quarta nazione al mondo 
produttrice di vino. La di-
versità topografica, geologi-
ca e climatica del continen-
te americano ha fornito agli 
Stati tutti i tipi di condizioni 
di viticoltura. Questi vanno 
dai climi continentali in alti-
tudine, alle aree costiere. Lo 
Stato della California è quel-
lo che meglio rappresenta la 
viticoltura a stelle e strisce, 
con circa l’85% della produ-
zione nazionale. L’identità 
regionale è importante per 
il vino negli Stati Uniti come 
lo è in Europa. Il concetto è 
incarnato dalle circa 200 aree 
viticulturali americane uffi-
cialmente delimitate del pae-
se, più della metà delle quali 
si trovano in California. An-
che se questi sono simili alle 
denominazioni in stile euro-
peo, ci sono differenze cru-
ciali: dove la maggior parte 
delle denominazioni euro-
pee governano direttamente 
i fattori geografici, viticul-
turali ed enologici, i titoli 
AVA sono meno restrittivi 
e indicano solo la regione di 

origine (cioè dove sono sta-
te coltivate le uve). Le leggi 
americane sull’etichettatura 
del vino sono gestite dal TTB 
(Alcohol and Tobacco Tax 
and Trade Bureau), l’ufficio 
governativo principalmente 
responsabile della fissazio-
ne e del monitoraggio delle 
tasse relative all’alcol. Per 
legge, le bottiglie di vino de-
gli Stati Uniti devono essere 
contrassegnate con un mar-
chio, un tipo di vino, un con-
tenuto alcolico, un volume 
della bottiglia, un contenuto 
di solfito e il nome e l’indi-
rizzo del produttore. Il vino 
è stato prodotto negli Stati 
Uniti dall’inizio del XVII° 
secolo, grazie alla colonizza-

zione europea. Ripetuti ten-
tativi furono fatti dai primi 
coloni, che portarono con sé 
le conoscenze e le pratiche di 
vinificazione delle loro terre 
d’origine europee. Le varie 
specie di vite originarie del 
Nord America (come Vitis 
labrusca) erano note per es-
sere sia robuste che ad alto 
rendimento; quindi, pochis-
sime piante di vite hanno ac-
compagnato questi migranti 
nel loro viaggio attraverso 
l’Atlantico. Purtroppo, que-
ste specie di vite autoctone 
producevano vini che non 
corrispondevano né allo stile 
né alla qualità a cui i coloni 
europei erano abituati. Oggi, 
quasi tutte le viti vinicole 

Vini dal mondo

Vigneti nella Napa Valley (California)



negli Stati Uniti sono una 
varietà ibrida di vite vinifera 
innestato sul portainnesto di 
una varietà nativa (resisten-
te alla filoxera). L’industria 
vinicola degli Stati Uniti ha 
avuto una sorta di corsa sul-
le montagne russe sin dalla 
corsa all’oro californiana de-
gli anni 1840, che ha creato 
una massiccia domanda di 
vino e ha portato a pianta-
gioni di vigneti diffusi in 
tutto lo Stato. La prima metà 
del XX° secolo portò il proi-
bizionismo, la depressione 
economica e la guerra, sof-
focando collettivamente l’in-
dustria vinicola americana
Fra i vitigni internazionali, i 
più importanti per la viticol-
tura americana, troviamo: il 
Cabernet Sauvignon, il sino-
nimo di California e di Napa 
Valley dal 1976, quando un 
vino rosso della California 
(Stag’s Leap Wine Cellars’ 
SLV Cabernet Sauvignon) 
batteva il meglio di Borde-
aux, nella degustazione di 
vini, ormai leggendaria: The 

Judgement of Paris. Le origi-
ni dello Zinfandel sono sta-
te recentemente ricondotte 
all’uva crljenak kastelanski 
della Croazia (un antenato 

del primitivo italiano), che 
arrivò negli Stati Uniti nel 
1824. Negli ultimi anni sono 
stati fatti più progressi con 
il Pinot Noir in California 
rispetto a qualsiasi altra va-
rietà. È certamente il più ve-
loce in termini di popolarità, 
grazie principalmente al film 
del 2004 Sideways. In passa-
to, i pinot californiani ave-
vano la tendenza di essere 
piuttosto alcolici. Il Merlot 
può mancare della delicatez-
za del pinot noir, ma in real-
tà offre ciò che molti bevitori 
di vino stanno cercando: sa-
pori di frutta morbidi, ricchi 
e cremosi. Il Syrah sta diven-
tando sempre più popolare 
negli Stati Uniti, così come le 
varietà del Rodano in gene-
rale, con viticoltori innova-
tivi che sperimentano Mar-
sanne, Roussanne, Viognier 
e Mourvèdre, tra gli altri. 
Altre uve bianche esistono, 
ma lo Chardonnay è stata la 
forza dominante dagli anni 
‘90 e non mostra segni di ce-
dimento. È l’uva più pian-
tata in California, con circa 
100.000 acri di vigneti. La 
bellezza dello Chardonnay 
è il suo carattere piuttosto 
neutro, dando ai viticoltori 
ampie opportunità di met-
terci il loro timbro. Per for-
tuna, usano molto meno bar-
rique rispetto a 10-20 anni fa. 
Michigan è uno Stato nel Mi-
dwest americano. Nelle aree 
nell’entroterra dei Grandi 
Laghi, le uve ibride resisten-
ti al freddo sono più diffuse. 
Gli esempi includono Mar-
quette, Frontenac e Vidal. È 
una di quelle poche regioni 
vinicole al mondo che può 
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Bottiglia di Zinfandel californiano

Vigneto nel Michigan
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produrre vini di ghiaccio 
naturali. Il Riesling è diven-
tato rapidamente la varietà 
più importante come Pinot 
Blanc, Pinot Grigio e Gewur-
ztraminer. Alcuni di questi si 
concentrano sul vino di frut-
ta, compresi esempi a base di 
mirtilli rossi o more.
Missouri è uno Stato situato 
nel centro-nord degli Stati 
Uniti. Questa latitudine lo 
mette parallelo alle principa-
li aree viticole della Califor-
nia. Il Missouri ospita cinque 
AVA, dalla piccola Augusta 
(la prima AVA d’America). 
L’afflusso di migranti tede-
schi che si stabilirono in que-
sta zona dal 1830 in avanti, 
ha portato il confronto del-
lo Stato alle regioni vinicole 
della Germania, in particola-
re Rheinhessen e Baden. 
Pennsylvania è uno Stato 
nel nord-est degli Stati Uni-
ti. I vini sono ottenuti da 
varie uve autoctone come il 
Delaware, ibridi franco-a-
mericani come Chambour-
cin e Seyval Blanc, Cabernet 
Sauvignon, Cabernet Franc e 
Merlot. 
Texas è uno dei più produt-
tivi Stati dal punto di vista 
viticolo. Le principali va-
rietà di uva coltivate sono il 
Blanchet Sauvignon, Char-
donnay, Chenin Blanc e (no-
nostante le condizioni calde) 
Sauvignon Blanc. In linea 
di massima, la viticoltura 
texana è divisa in tre regio-
ni principali: North-Central, 
South-Eastern e Trans-Pe-
cos. Un debito d’onore è do-
vuto al Texas dai produttori 
di vino di tutto il mondo, o 
meglio, a un particolare al-
levatore di vite texano. Alla 

fine del 1800, Thomas Vol-
ney Munson fondò un vigne-
to, che gestiva sia per i suoi 
studi che come vivaio com-
merciale. Fu qui che innestò 
i vitigni europei di Vitis vi-
nifera su portainnesti nativi 
americani, creando la prima 
soluzione veramente prati-
cabile alla crisi della fillos-
sera. A quel tempo, il paras-
sita, che succhiava la linfa, 
stava devastando i vigneti in 
Europa e in tutto il mondo e 
non era stata trovata alcuna 
soluzione. In riconoscimen-
to dei risultati di Munson, il 
governo francese lo fece ca-
valiere dell’Ordre du Mérite 
Agricole (Ordine al merito 
agricolo).
Virginia è uno Stato della 
costa orientale degli Stati 
Uniti. La viticoltura qui ri-
sale ai primi anni del 1600, 
quando la Virginia Com-
pany di Londra stabilì che i 
coloni di Jamestown erano 
obbligati a coltivare viti eu-
ropee - un esperimento che 
non ha avuto successo a cau-

sa delle malattie fungine che 
prosperavano nel clima umi-
do (anche se l’uso di varietà 
autoctone ha dato risultati 
migliori).
New York potrebbe non es-
sere particolarmente famosa 
per i suoi vini, ma lo Stato 
ospita un numero rilevante 
di vigneti e cantine. È al ter-
zo posto tra gli stati produt-
tori di vino degli Stati Uniti 
in termini di volume prodot-
to, superato solo da Washin-
gton e, naturalmente, dalla 
California. I primi vigneti 
di New York furono pianta-
ti nel XVII secolo da coloni 
olandesi e ugonotti lungo il 
fiume Hudson. La maggior 
parte dei migliori vini dello 
Stato di New York sono fatti 
con Riesling, il più delle vol-
te in stile croccante e secco, 
ma anche come icewine deli-
ziosamente dolce. L’estremo 
est dei Grandi Laghi, proprio 
sulla costa atlantica oltre 
Manhattan, è un’altra delle 
principali regioni vinicole di 
New York, Long Island.

Vini dal mondo

Cantina con vigneti in Georgia



Il Maestro

C ontinua la rubrica del 
Cancelliere Claudio 
Recchia con i maestri 

che vogliono “raccontarsi”. 
L’appuntamento di questo 
numero è con Giuseppe Spor-
telli  della sezione Bologna.
A differenza dei raccon-
ti precedenti, il maestro 
Giuseppe Sportelli si è 
raccontato a “ruota libe-
ra”. Ecco il suo racconto: 
Sono nato a Gioia del Colle 
(BA) nel 1965, da genitori 
ristoratori.  Ho frequenta-
to la scuola alberghiera a 
Castellana Grotte e al Pe-
rotti di Bari.  Terminato 
gli studi, mio padre, per-
sona saggia, mi disse: “se 
vuoi imparare ad essere 
un buon ristoratore devi 
prima fare il  dipendente”. 
Oggi capisco l’importanza 
di quelle parole.  Durante 
la scuola, ho iniziato la mia 
carriera facendo le stagio-
ni all’Hotel Sierra Silvana 
e al Ristorante il  Fagiano, 
entrambi a Selva di Fasa-
no (BR). Poi, ho lavorato 
al Ristorante del Corso a 
Fasano, dove ho avuto la 
fortuna di lavorare con il 
Maestro Alberto De Giro-
lamo. Nel 1987, iniziai a 
lavorare nel ristorante di 
famiglia acquisendo espe-
rienza su cerimonie di li-

vello con grandi numeri. 
Nel ‘95, come spesso ac-
cade, per amore, approdo 
a Bologna con la qualifica 
di primo Maître all’Hotel 
Holliday Inn Tower, chia-
mato dal Dr. Paolo Fal-
chi, Direttore del Minerva 
Crown Plaza, 5 stelle lus-
so. Nel ‘99 lascio l’Holli-
day Inn per intraprende-
re l’esperienza nel mondo 
dei ristoranti gourmet e 
vado al ristorante “La Per-
nice e la Gallina” di Bolo-
gna, dove nel 2000 arriva 
“la stella”,  prestigioso 
riconoscimento rilasciato 
dalla Guida Michelin Ita-
lia. Dopo tre anni accolgo 

la richiesta di collabora-
zione con il  Jolly Hotel di 
Firenze e Bologna. Dopo 
circa un anno passo al Ho-
tel Carlton di Bologna del-
la famiglia Riffeser, del 
gruppo “Poligrafici Edi-
toriale” che comprende i 
quotidiani “Il Resto del 
Carlino”, “Il Giorno” e “La 
Nazione”, per poi appro-
dare e dirigere, sempre a 
Bologna, Villa Aretusi del-
la famiglia Caselli ,  leader 
nel mondo del packaging. 
Una villa del 600, con un 
piccolo albergo e due ri-
storanti:  La Trattoria Are-
tusi con cucina tradiziona-
le e il  Ristorante gourmet 
Sotto L’Arco.
Conosco l’associazione 
AMIRA da molti anni, in 
quanto mio padre ne fa-
ceva parte. Mi sono iscrit-
to nel ‘95 con la sezione 
dell’AMIRA Emilia, dove 
dal 2008 ne sono il  fiducia-
rio. Ricordo che nel risto-
rante “Gran Gala” dei miei 
genitori,  Vito Sportelli  e 
Angela Castellaneta, ave-
vo sempre ammirato, nel-
le manifestazioni, i  maître 
dell’AMIRA, in elegante 
smoking nero, sempre per-
fetti,  con stile e linguaggio 
appropriato e tanta profes-
sione alle spalle, tanto da 

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

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Giuseppe Sportelli 
si racconta…

Il Gran Maestro Giuseppe Sportelli
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TUTTI I VINI CAMPANI
(o quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari 

sulla tua carta dei vini?

Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di 

Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.

Consegniamo anche piccole quantità 

per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista. 

Contatta Diodato Buonora 

dbuonora@libero.it 

329 724 2207

Il Maestro

farmi sognare un giorno di 
essere anch’io come loro e 
con loro nell’AMIRA.
Per quanto riguarda gli 
aneddoti della mia carrie-
ra, ne potrei raccontare di-
versi.  Quello che mi ha più 
colpito, purtroppo, non 
ha un lieto fine, ma può 
racchiudere il  sentimen-
to di un “uomo di sala”. 
Tre anni fa, a maggio, nel 
periodo delle comunioni, 
come spesso accade, mi 
affido ad un collega per 
reperire un ragazzo per il 
servizio domenicale. Pur-
troppo, questo ragazzo 
non si presenta al lavoro, 
spingendomi a chiamare il 
mio collega per capire se 
ci fosse stato un malinteso. 
Preso anche lui dallo stu-

ERRATA CORRIGE – Sullo  scorso numero di  R.&O.,  in 
questa  rubrica ,  s iamo incorsi  in un errore :  abbiamo scritto 
Nicola  Di  Lis i  invece  di  Nicola  Di  Lisa .  Ci  scusiamo con i l 
l e t tori  e  con l ’ interessato .

pore, per questa non pre-
senza, ritenendo il ragazzo 
una persona seria, cerca di 
avere notizie dalla moglie. 
Il  ragazzo rientrando a 
casa dopo il lavoro, pro-
prio sul suo pianerottolo, 
era scivolato battendo la 
testa e ciò gli ha causato 
la morte. Una disgrazia 
come tante, vero, ma mi ha 
colpito molto il  messaggio 
vocale che questo ragazzo 
aveva inviato il  giorno pri-
ma al mio collega. Lo rin-
graziava per avergli dato 
la possibilità di lavorare 

con me, che avrebbe porta-
to la doppia divisa, che sa-
rebbe arrivato in anticipo 
per fare bella figura, con 
scarpe lucide, ecc. Insom-
ma, l’entusiasmo di questo 
ragazzo di volermi stare 
affianco, anche solo per 
una giornata, mi ha fatto 
soffrire come se lo cono-
scessi da sempre … senza 
averlo mai visto. Penso che 
tutto questo possa capita-
re solo nel nostro mondo, 
perché tutti sanno quanto 
siamo legati ai nostri col-
laboratori.



www.newcleaninggroup.it / info@newcleaninggroup.it

NOLEGGIO E LAVAGGIO BIANCHERIA PIANA SPUGNE TOVAGLIATO GUANCIALI PIUMINI 

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

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

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

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

di un PULITO di QUALITA’

lasciatevi sorprendere dall’EMOZIONE

NEW CLEANING GROUP
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Per saperne di più

Il mondo della miscelazione è in continuo 
cambiamento e, nell’ultimo periodo, sta 
subendo una vera e propria rivoluzione. I 

bartender spesso e volentieri si trovano a pro-
gettare cocktail utilizzando strumenti e tecni-
che che qualche tempo fa erano strettamente 
legate al settore della cucina. Si pensi sempli-
cemente alla gelificazione, alla riduzione o 
alla sferificazione. 
Una delle ultime novità 
è il “fat washing” cono-
sciuto anche con il ter-
mine di “lavaggio”, ma 
di cosa si tratta? 
Bisogna dire che è una 
tecnica che ha più di 
uno scopo, principal-
mente si cerca di aro-
matizzare il distillato di 
partenza che allo stesso 
tempo assume più ro-
tondità. Per mettere in 
pratica questa tecnica 
è necessario avere a di-
sposizione solo due in-
gredienti: una materia 
grassa ed un distillato 
che può aver subito an-
che un processo di in-
vecchiamento. Per de-
gustare il risultato finale 
c’è bisogno di un po’ di tempo, in quanto il 
distillato e la materia grassa devono restare 
in infusione per qualche ora, fino al raggiun-
gimento dell’intensità desiderata. È una sorta 
di bagno per l’alcol, un lavaggio (è proprio da 
qui che prende il nome).
Una volta raggiunta la profondità di profu-
mi e sapori desiderata, si raffredda l’alcol 
per far solidificare il grasso. In questo modo 

si può raschiare la parte superiore e lasciare 
una base alcolica aromatizzata per preparare 
il drink. 
Si possono utilizzare grassi di origine vege-
tale o addirittura animale, come il burro, il 
formaggio o la pancetta affumicata. In questa 
tecnica, il grasso deve essere allo stato liqui-
do. Per questa ragione, qualsiasi sia la ma-
teria prima solida di partenza, il primo step 

consiste proprio nello 
scioglimento del grasso.
Il distillato che ha su-
bito questo processo è 
poi filtrato e l’untuosità 
è quindi eliminata la-
sciando intatti gli aromi. 
La tecnica della chiari-
ficazione permette in-
vece di eliminare com-
pletamente le particelle 
solide in sospensione, 
rendendo il cocktail 
limpido agli occhi del 
cliente. È solo un fattore 
estetico o c’è dell’altro? 
I clienti sono sempre 
più attenti all’estetica 
del drink, trovando più 
attraenti cocktail per-
fettamente limpidi. La 
chiarificazione modifi-

ca la consistenza del cocktail rendendolo più 
leggero, anche se allo stesso tempo ne inten-
sifica il sapore. 
Il responsabile della chiarificazione è l’Agar 
Agar, un polisaccaride che permette di creare 
un reticolo in grado di trattenere le particelle 
solide di una bevanda, facilitandone l’elimi-
nazione.

Le tendenze della mixology: 
“fat washing” 

e chiarificazione
di Valentina Iatesta
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L’angolo bar

Fu il “Tempio della misce-
lazione” a dare i natali a 
questo meraviglioso drink, 

l’American Bar del Savoy Hotel 
di Londra, per merito di Ada Co-
leman, detta “Coley”, la Barten-
der più famosa al mondo. Tan-
to conosciuta come la creatrice 
dell’Hanky Panky, quanto famo-
sa per essere stata la prima don-
na bartender della storia. Ai suoi 
tempi, la presenza di una don-
na dietro a un bar era piuttosto 
rara. Ada Coleman, talentuosa 
novità del bartending al femmi-
nile, all’età di 24 anni passa dai 
primissimi Manhattan miscelati 
al Claridge Hotel di Londra, alla 
corte di Richard D’Oyly Car-
te per l’apertura dell’American 
Bar del Savoy Hotel di Londra, e 
crea le basi per quello che di lì a 
poco diventerà il “Tempio della 
Miscelazione”. Nei suoi 20 anni 
di permanenza al Savoy Hotel, 
“Coley” lascia sicuramente il se-
gno con il cocktail Eddy Brown, 
ma soprattutto con la variante al 
Sweet Martini, l’Hanky Panky. 
La ricetta appare anche nel fa-
moso testo “The Savoy Cocktail 
Book” del 1930 del bartender 
Harry Craddock, successore del-
la Coleman come capo bartender 
al Savoy Hotel.
L’Hanky Panky fu creato, nel 
1920, per l’attore inglese sir 
Charles Hawtrey. La genesi e il 
nome particolare del cocktail, 

Hanky Panky… 
dall’apertura dell’American 

Bar del Savoy Hotel di 
Londra ai giorni nostri! a cura di Fabio Pinto 

Tesoriere Nazionale Aibes

Hanky Panky

45 ml London Dry Gin
45 ml Sweet Red Vermouth
7,5 ml Fernet Branca

Raffreddare bene una coppetta da cocktail 
riponendola per qualche minuto in conge-
latore oppure colmandola di ghiaccio.
Raffreddare bene il mixing glass facen-
do girare velocemente all’interno tanto 
ghiaccio con l’aiuto del Bar Spoon ed eli-
minare l’acqua eventualmente formatasi sul fondo.
Versare nel Mixing Glass ormai ben freddo gli ingredienti come 
da ricetta con l’aiuto di un Jigger (misurino professionale).
Miscelare gentilmente con Bar Spoon fino a ghiacciare e fino a 
raggiungere la diluizione desiderata.
Versare il drink in coppetta in precedenza raffreddata, filtrando 
con l’aiuto di uno strainer.
Con un pelapatate rimuovere una lingua di buccia da un’aran-
cia ed effettuare un twist sopra il bicchiere per diffonderne tutti 
gli oli essenziali all’interno. 
Guarnire con la scorza d’arancia e servire.

che in inglese può avere diversi 
significati come subdolo, ingan-
nevole, imbroglio, è stata spie-
gata dalla stessa Coley in un’in-
tervista rilasciata nel 1925 al 
quotidiano inglese “The People” 
(oggi Sunday People): «Il com-
pianto attore Charles Hawtrey 
era uno dei migliori giudici di 
cocktail che abbia mai conosciu-
to. Alcuni anni fa, dopo il lavoro, 
aveva l’abitudine di venire al bar 
a bere qualcosa e l’affermazio-

ne era sempre la stessa: Coley, 
sono stanco! Dammi qualcosa 
che abbia una marcia in più! Con 
lui ho passato ore a sperimenta-
re miscele finché non riuscivo a 
realizzare un nuovo drink. Una 
sera gli proposi una mia nuova 
creazione. La bevve e alla fine 
esclamò: “Per Giove, questo è un 
Hanky Panky, un vero colpo di 
teatro!”. E da allora è sempre sta-
to chiamato così».
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Distinti Salumi

Il salsicciotto frentano, localmente detto “saig-
gicciott”, è un salume di carne trita di antichissi-
ma origine, dell’alta valle del Sangro, una zona 

collinare alle pendici della Maiella. Già a fine 1500 
troviamo traccia scritta di questo prodotto unico 
nei “Antichi capitoli della città di Lanciano”. Una 
tradizione che non si è persa nei secoli e che Slow 
Food oggi tutela con l’istituzione di un presidio.
Si realizza esclusivamente in inverno e con carni 
di suini locali, dai tagli nobili di prosciutto, spal-
la e lombo, mondati da grasso e nervetti. La parte 
grassa, grasso dorsale, si attesta circa al 15%, ren-
dendolo di fatto un salume piuttosto magro. La 
macinatura, una volta a punta di coltello, è realiz-
zata con l’ausilio di un tritacarne a grana media. La 
concia prevede esclusivamente l’utilizzo di pepe 
nero, a grani interi o divisi a metà. L’insaccatura, 
manuale o a macchina, avviene in budello naturale 
suino. Dopo alcuni giorni trascorsi a perdere ac-
qua in locali caldi, è pressato sotto tavole di legno 
e quindi trasferito in cantina per circa due mesi, al 
termine dei quali il salsicciotto è pronto per essere 
consumato abbinandolo al pane e ai taralli locali e 

a un robusto calice di Montepulciano. Il disciplina-
re non prevede l’utilizzo di additivi di sintesi e di 
carne di suini alimentati con Ogm. Molto diffusa è 
anche la realizzazione casalinga di questo salume, 
essendo ancora radicata nelle campagne abruzze-
si l’usanza di allevare, macellare e trasformare un 
maiale per la propria famiglia. A livello familiare è 
ancora in uso di conservarlo sotto sugna o strutto 
per poi tirarlo fuori e consumarlo nelle occasioni 
di festa.

Il Salsicciotto Frentano, 
specialità norcina 
dell’Alto Sangro

a cura di Marco Contursi

Sei interessato 
alla pubblicità 

su questa rivista?

Contatta dbuonora@libero.it
Cell: 3297242207

Il Salsiciotto Frentano (foto da abruzzoturismo.it)

Vuoi iscriverti all’AMIRA?

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

la sezione 
più vicina a te.



seguici su:          Terre pompeiane / Babà Re           babare_o�cial / terre_pompeiane
Prodotto e distribuito da Noenemy S.r.l.  - 80045 Pompei (Na)
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Alimentazione e nutrizione

Che cosa è il topinambur?
Il topinambur è il tubero della pianta Helian-
thus tuberosus L., noto anche come carciofo 
di Gerusalemme. È una pianta erbacea pe-
renne quasi infestante che ricorda il girasole. 
Il suo apparato radicale è costituito da radici 
striscianti con tuberi di colore rosso-violaceo 
o bianco e dalla polpa bianco-verdastra che 
rappresentano la parte edibile. La polpa del 
tubero è carnosa, di sapore delicato, simile al 
carciofo, ma per forma e consistenza assomi-
glia a una patata pur non contenendo amidi, 
contrariamente alla patata stessa.
Quali sono le caratteristiche nutrizionali del 
topinambur?
Il topinambur, pur presentandosi come un tu-
bero, è un alimento ipocalorico (circa 30 kcal per 
100 g di alimento fresco) poiché contiene per 
l’80% acqua, oltre ad avere frutto-oligosaccari-
di (unità di fruttosio terminanti con glucosio) 
come l’inulina (circa il 10% del peso fresco ma 
comunque in proporzione variabile a seconda 
del periodo), che conferiscono al topinambur 
un potere calorico inferiore rispetto a quello 
delle patate. L’amido presente nelle patate è, 
infatti, totalmente digeribile dal nostro organi-
smo in forma di glucosio, mentre i frutto-oligo-
saccaridi del topinambur non hanno lo stesso 
destino durante il transito intestinale. Fanno 
parte della cosiddetta fibra alimentare solubile 
che può essere solo parzialmente metaboliz-
zata dalla microflora intestinale favorendo lo 
sviluppo dei batteri utili quali bifidobatteri e 
lattobacilli a scapito dei batteri potenzialmente 
patogeni (azione probiotica). 
A quali persone è consigliato mangiare 
quest’alimento?
Proprio grazie al suo contenuto di glucidi, 
composti quasi esclusivamente dal polisacca-
ride inulina, è adatto, per via del minore carico 

glicemico prodotto rispetto ad altri tuberi, nei 
regimi ipocalorici degli obesi e dei diabetici. 
A causa della particolare composizione nutri-
tiva, il topinambur è apprezzato per diverse 
proprietà tra cui quella di ridurre i valori di 
colesterolo, regolarizzare l’attività intestina-
le, stabilizzare i valori del glucosio nel sangue 
(glicemia) e dell’acido urico. Il lactobacillus che 
contiene lo rende utile alle donne che allattano, 
buon energetico, adatto nell’alimentazione de-
gli anziani, dei convalescenti e dei bambini. 
Come è utilizzato in cucina?
Si possono, infatti, utilizzare in tutte le ricette, 
alla pari del carciofo, mangiandoli crudi a fet-
tine sottili (spazzolarlo, lavarlo accuratamente 
in acqua corrente e quindi affettarlo finemente) 
o cotti, dopo averli pelati. Tra le caratteristiche 
favorevoli, la lunga conservabilità del tubero, 
che si mantiene per molti giorni senza degra-
darsi.
Un altro utilizzo particolare è quello della fa-
rina di Topinambur, che si trova nei negozi 
di alimenti naturali e nelle erboristerie che, 
aggiunta ad altre farine nella percentuale del 
10%, rende i preparati adatti a diabetici e sti-
tici.

Il topinambur 
e le sue caratteristiche

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi
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R. & O. 30 anni fa

Un’altra parentesi della nostra sto-
ria, in copertina troviamo la foto 
del Ristorante “Il Putto” dove fu 

inaugurata la sezione grossetana dell’Ami-
ra (all’epoca la sesta in Toscana) con fidu-
ciario Franco Manini. All’interno, oltre agli 
articoli che cito alla fine di questa pagina, 
si annunciava che la “Fiorucci”, leader na-
zionale del settore salumi, era diventata 
sponsor della nostra associazione e c’era-
no le foto di Mario Villata (socio fondatore 
dell’Amira), che al consiglio nazionale, te-
nutasi a gennaio, a Bormio, era stato festeg-
giato per il suo 81° compleanno. 
Per il resto, sul numero “Anno XVII – N° 
2 – febbraio 1993”, le pagine erano 48 di 
cui 17 di pubblicità. 3 le sezioni che aveva-
no una pagina propria (Puglia, Calabria e 
Abruzzo); poi 8 cantine: Bolla, Ruffino, Ca-
sanuova di Ama, Montresor, Gancia, Bersa-
no, Bertani e Libecchio; Frette e Bravi per 
abbigliamento professionale, il Consorzio 
Torrefattori Caffè, le Terme di Chianciano 
e il Ristorante Brigantino di Barletta. 
Tra gli altri articoli più interessanti cito: 
- È nata la sezione Grosseto di Franco 
Manini.
- Profumi e sapori di Puglia in passe-
rella di Giovanni Cassanelli.
- Buffet ideale e mise en place di Ugo 
Muratori.
- Chi sono i Maestri della Ristorazio-
ne “Carlo Ambrosini”.
- Anche i “Banchettari” hanno un cuo-
re di Gaetano Pitti.
- Il vino nell’antichità di Antonio Ma-

resca.
- Toto Servizio del Maître – Concorso 
N° 11 di Diodato Buonora. 

Ristorazione & Ospitalità di 
febbraio 1993

Ristorante “Il Putto” 
sede sezione “Amira Grosseto”

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

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

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

a cura di Diodato Buonora
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Sezione Cosenza Sila

Eleonora Bellugi è la prima 
donna in assoluto a riceve-
re il diploma e la spilla di 

“Maestro dell’ospitalità”. L’am-
bito premio le è stato consegna-
to dalla sezione Amira (Associa-
zione Maîtres Italiani Ristoranti 
ed Alberghi) “Cosenza-Sila”. 
Aperto nel 1989 dal papà Lucia-
no e dalla mamma Giuseppina 
Parrilla, il ristorante, che si affac-
cia sul mare della frazione Tor-
retta e propone specialità a base 
di pesce e della tradizione culi-
naria locale, è gestito da Eleono-
ra da oltre vent’anni. La maître è 
stata premiata alla presenza del 
sindaco Cataldo Librandi, dal 
fiduciario della sezione Ami-
ra “Cosenza-Sila”, Gran Mae-
stro della Ristorazione Biagio 
Talarico, Istruttore di Sala-Bar 
presso la Scuola Alberghiera di 
San Giovanni in Fiore che, nel 
consegnare alla collega la spil-
la di Maestro dell’Ospitalità, ha 
sottolineato le doti, l’impegno, 
la dedizione e la professionali-

tà di Eleonora dicendosi orgo-
glioso e onorato di averla come 
socia. “Un esempio, non solo 
per il nostro territorio, ma per 
l’intera Calabria” -  ha aggiun-
to il sindaco Librandi porgendo 
i complimenti ad Eleonora che, 
prendendo la parola, nonostan-

te l’emozione, si è definita “au-
todidatta” e ha parlato di un set-
tore che “alle donne chiede di 
più”. Presenti alla premiazione 
della collega i maître Francesco 
Pignanelli, Minotto Rotondaro, 
Giovanni Consoli, Enzo Mura-
no, Giovanni Stefano, Danilo Se-
greto, Donato Vinicio, Caterina 
Bitonti (delegata Amirina della 
sezione Amira Cosenza-Sila) e il  
Gran Maestro della Ristorazio-
ne Angelo Di Terlizzi. Di Ter-
lizzi, il socio più longevo della 
sezione calabrese dell’Amira, si 
è soffermato a parlare dell’espe-
rienza maturata nella sua lunga 
carriera, dei sacrifici che la pro-
fessione richiede ma, anche, del-
le tante soddisfazioni.

Giacinta Smurra

Premiata a Crucoli Torretta 
la maître Eleonora Bellugi 

del ristorante “Il Fico d’India”

Il fiduciario Biagio Talarico, la maître Eleonora Bellugi 
e il sindaco Cataldo Librandi



Un 2023
 insieme a voi

 grazie ai nostri
partner!!



Sezione Ischia e Procida

Ischia 26 novembre 2022. A 
causa dell’incessante piog-
gia che si abbatte su Ischia 

da giorni, via Celario, un pic-
colo agglomerato di case po-
sto alle pendici del Monte 
Epomeo, è spazzato via da 3 
milioni di metri cubi di fango 
che, insieme alle abitazioni, si 
porta via anche la vita di 12 
persone tra cui donne e bam-
bini.
Tutti gli abitanti delle zone 
circostanti vengono sfollati. 
Sono 300 le persone che sono 
ospitate in diverse strutture 
alberghiere ed è qui che en-
tra in gioco la nostra grande 
famiglia dell’Amira. Insieme 
a tanti colleghi della sezione 
Ischia e Procida ci siamo orga-
nizzati, a turno, per dare una 

mano agli alberghi a eseguire 
i normali servizi di colazio-
ne, pranzo e cena, cercando 
di portare un po’ di conforto 
a queste sfortunate persone. 
Il tutto è andato avanti anche 
durante le festività natalizie.
Noi, da parte nostra, abbia-
mo innescato un “tam tam” 
di solidarietà che ha avuto un 
riscontro incredibile. Ho ri-
cevuto tantissime richieste di 
collaborazione da ogni tipo di 
persona, dalla casalinga al sa-
lumiere, che si sono adopera-
ti in ogni settore fino a lavare 
piatti e pentole. Noi, maîtres, 
abbiamo servito a tavola ogni 
volta che siamo stati chiamati 
in causa. Insomma, è stata una 
grande manifestazione di so-
lidarietà che ha messo in luce 

ancora una volta il grande 
cuore degli ischitani.
Una volta, poi, che le struttu-
re hanno regolarizzato le po-
sizioni lavorative dei propri 
dipendenti, ci siamo ritirati in 
buon ordine. Per me, giovane 
fiduciario di sezione, è stato 
motivo di grande soddisfa-
zione. Tante le persone che mi 
fermavano per strada che si 
sono congratulati per l’opera 
svolta insieme a tutti i nostri 
colleghi.
Adesso speriamo che sia lo 
Stato a fare la sua parte, per-
ché l’estate è alle porte e que-
ste povere famiglie devono 
tornare nelle loro case...

Giovan Giuseppe Trani 
Fiduciario Amira 

Ischia e Procida

Per non dimenticare...
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Sezione Paestum

«Questo concorso in-
titolato “Stile e 
tecniche di servi-

zio” è organizzato dall’Associa-
zione Maîtres Italiani Ristoranti 
e Alberghi sezione Paestum, so-
dalizio che raggruppa i maîtres 
della provincia di Salerno, in 
collaborazione con l’Istituto Al-
berghiero A. Sacco di Sant’Ar-
senio. Gli scopi e gli obiettivi 
di questo concorso sono quelli 
di stimolare gli studenti del II° 
anno dell’alberghiero a scegliere 
“sala e vendita”, uno splendido 
indirizzo che dà la possibilità di 
diventare maître, F&B manager, 
capo barman e sommelier. Pro-
fessioni che offrono grandi sod-
disfazioni sia  a livello economi-
co che sociale. L’evento rientra 
negli open day organizzati dagli 

istituti e vuole dimostrare agli 
studenti che bel mondo è quello 
dell’enogastronima. Un grazie 
particolare alla dott.ssa Rosaria 
Murano, dirigente scolastico, 
che ha “sposato” subito quest’i-
dea a valorizzare il settore di sala 
e vendita in un concorso provin-
ciale che il prossimo anno punta 
a diventare regionale». Questo 
in breve l’intervista effettuata 
dall’emittente “Italia2TV” a 
Michele Girardi, ideatore del 
concorso e vice fiduciario del-
la sezione Amira di Paestum. 
Al concorso hanno partecipa-
to 6 istituti alberghieri: il Pi-
ranesi di Capaccio Paestum, 
il Parmenide di Roccadaspi-
de, il Virtuoso di Salerno, il 
Carlo Pisacane di Sapri, il 
Corbino di Contursi Terme 

e naturalmente il Sacco di 
Sant’Arsenio, dove si è svol-
to il concorso. Ogni istituto 
è stato presente con 4 allievi 
e tutti hanno dovuto esegui-
re le seguenti prove: “stesura 
tovaglia e coprimacchia”, “la 
mise en place”, “servizio all’i-
taliana e sbarazzo”, “servizio 
del vino” e “taglio dell’aran-
cia”. A giudicare le prove 
è stata chiamata una giuria 
“Tutta Amira” composta dal 
vice presidente nazionale An-
tonio Rotondaro, da Simone 
De Feo (socio AMIRA e socio 
ADA), dai “Maestri” France-
sco Grippo, Raffaele Daniele 
e dal sottoscritto in doppia 
veste, quella di maestro e 
quella di direttore responsa-
bile della rivista AMIRA. Alla 

Una bella idea il concorso 
“Stile e tecniche di servizio”



Sezione Paestum

fine non ci è stata una squa-
dra vincitrice, è stato deciso 
di premiare tutte le squadre. 
Ad ognuna è stato assegna-
to un premio diverso in base 
alle prove del concorso ef-
fettuate. Infatti, come detto 
sopra, gli scopi e gli obiet-
tivi del concorso sono stati 
soprattutto quelli di sensibi-
lizzare i ragazzi nella scelta 
del loro futuro. L’organizza-
zione è stata perfetta grazie 
alla regia del fiduciario di 
sezione, Giovanni Calembo, 
e all’Istituto Antonio Sacco 
di Sant’Arsenio che ha messo 
in campo il meglio. Un plau-
so va dato ai docenti di sala e 
vendita dell’Istituto: Pasqua-
le Masullo, Raffaele Borreca, 
Luca Sabatella e l’ideatore del 
concorso Michele Girardi. Ci 
teniamo a precisare che sono 
tutti soci AMIRA! Per conclu-
dere, prima di assegnare le 
coppe ai vari istituti e gli at-
testati a tutti i partecipanti, il 

Fiduciario Giovanni Calembo 
ha consegnato un omaggio 
floreale alla dott.ssa Rosaria 
Murano insieme a una targa 
di ringraziamento per l’istitu-
to. Prima dei saluti, l’IPSEOA 
Antonio Sacco di Sant’Arse-

nio ha offerto un sontuoso 
buffet a tutti i presenti. Infi-
nitamente grazie a tutti, soci 
e istituti, per l’opera di valo-
rizzazione della nostra amata 
professione.

Diodato Buonora

Il fiduciario dell’Amira Paestum, Giovanni Calembo, 
consegna un omaggio floreale alla dott.ssa Rosaria Murano

A sinistra, il vice fiduciario Girardi, a destra il fiduciario Calembo e al centro la giuria con la dott.ssa Murano
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I locali del Cravattino d’Oro

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0182 642557
www.lapruadialassio.com 

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

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

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

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

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

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

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

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

Trattoria CARPACCIO
Via Libertà 6
90141 Palermo
091 611 5151

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9
37019 Peschiera del Garda (VR)
045 7550113
www.hotelalfiore.it 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

I locali del Cravattino d’Oro



IMPRESe
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Divise
aziendali

Gadget
aziendali

Bande
musicali

Divise
PER equipaggi

Anti-
infortunistica
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Casa della Divisa            @casadelladivisa

STAMPE e RICAMI


