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suis  Email inviata al Senato
e alla Camera dei Deputati
dopo l'audizione in remoto
del nostro Presidente:

Spett.le

9% Commissione permanente - Senato della Repubblica
Industria, commercio, turismo, agricoltura e produzione
agroalimentare - Ufficio di Segreteria

Email: commissione9@senato.it

Oggetto: AMIRA - Riscontro audizione dell’08/05/2023.

A mezzo della presente s'intendono qui delineare i punti salienti, gia oggetto della discussione
in videoconferenza dello scorso 8 maggio, riguardanti in particolare I'attivita di formazione scolastica
e post scolastica, che l'associazione AMIRA, che mi pregio rappresentare, sarebbe ben lieta di poter
contribuire a dirimere, migliorando in tal modo la preparazione pratica-professionale degli allievi de-
gli Istituti alberghieri nonche degli addetti ai lavori per I'aggiornamento professionale permanente,
funzionale al mantenimento nel tempo della conoscenza del servizio, dei prodotti e della normativa
specifica vigente nel settore.

In vero, da un’indagine interna di AMIRA & emerso un dato statistico incontrovertibile riguar-
dante I'altissima percentuale (75-80% circa) di abbandono del settore lavorativo nei due anni successivi
al diploma.

Per la risoluzione delle superiori problematiche, sarebbe a nostro avviso opportuno intervenire su talu-
ni punti strategici, sinteticamente cosi riassumibili:
- aumentare le ore di pratica di laboratorio dei corsi scolastici (attualmente pari a 6 ore settimanali
in media) ritenute insufficienti per il raggiungimento di un’adeguata preparazione necessaria all’acceso
nel mondo del lavoro;
- favorire e implementare l'attivita di tirocinio formativo, anche per gli allievi che hanno com-
piuto 16 anni (possibilita attualmente preclusa per la vigente normativa) in strutture esterne all'uopo
convenzionate, garantendo agli stagisti un salario minimo e la prevista sicurezza sui luoghi di lavoro,
mutuando in tal modo quanto e gia prerogativa di altri Paesi europei;
- incrementare i trasferimenti finanziari dello Stato agli Istituti alberghieri, in considerazione che
gran parte delle attrezzature e degli strumenti informatici messi a disposizione degli altri indirizzi sco-
lastici, oltre a non essere deperibili, possono essere riutilizzati nel tempo o comunque aggiornati, con-
trariamente a quanto accade per le derrate alimentari, che costituiscono materie prime indispensabili
nella pratica professionale del settore ristorazione;
- consentire alle associazioni giuridicamente riconosciute come la AMIRA, e per esse ai profes-
sionisti Maitres Sommeliers, di implementare e coadiuvare I'egregio lavoro gia svolto dagli insegnanti
scolastici, dando testimonianza diretta delle precipue esperienze professionali maturate negli anni, in
modo da infondere negli studenti passione per questa splendida professione;
- defiscalizzare il costo del lavoro, che da un canto consentirebbe 1'assunzione di un maggior
numero di unita lavorative e dall’altro ai lavoratori di usufruire di turni piu flessibili ed orari di lavoro
meno logoranti.
Auspicando che quanto suggerito possa concretizzarsi in una fattiva collaborazione, si resta in attesa di
un Vs. cortese cenno di riscontro e si porgono deferenti ossequi.
Milano, 11 10/05/2023

Il Presidente AMIRA

Valerio Beltrami

R & O | Giugno 2023



Il ruolo dell” Amira
nel dibattito sul futuro
del turismo italiano

L’associazione é intervenuta nelle commissioni di Camera
e Senato del Governo Meloni per fornire indicazioni sul

Attualita

di Valerio Beltrami

turismo in Italia, esponendo proposte concrete per la
formazione e lo sviluppo del settore alberghiero

ue giornate molto importanti per la nostra
Dassociazione Amira, in cui sono stato invi-

tato in remoto, lo scorso 8 maggio, dal Se-
natore Luca De Carlo, presidente della nona com-
missione del Senato della Repubblica (industria
commercio turismo e produzione agroalimentare)
per dare delle indica-
zioni sull’atto n°® 39,
piano che punta su
cinque pilastri strate-
gici per riconfermare
la leadership dell’l-
talia nel mercato tu-
ristico: investimenti,
innovazione, inclusio-
ne, sostenibilita e for-
mazione.
E il giorno successi-
vo ho partecipato alla
commissione attivita
produttive commer-
cio e turismo aula X della Camera.
Le proposte dell’Amira per un settore alberghie-
ro sostenibile e inclusivo
Proprio su quest'ultima voce abbiamo espresso il
nostro parere e piu precisamente abbiamo chiesto
di:
* Aumentare le ore di pratica di laboratorio negli
istituti professionali alberghieri attualmente rite-
nute molto insufficienti;
* Dare finanziamenti agli istituti alberghieri in
modo che non possano essere parificati agli altri
licei. In quanto i computer con gli aggiornamenti
sono utilizzabili per anni, contrariamente alle der-
rate alimentari che sono la materia indispensabile

TeR SYILFOLEE 1L Hema™
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di esercitazione per la preparazione in cucina e, di
conseguenza, per il servizio in sala da pranzo;

* Reinserire le ore di terza area, offrendo la possi-
bilita alle associazioni riconosciute come la nostra
di coadiuvare e implementare il lavoro gia svolto
dai docenti, dando la testimonianza delle nostre
esperienze professio-
nali maturate negli
anni, cosi da infon-
dere agli allievi amo-
re e passione: queste
ultime sono le uni-
che armi vincenti per
avere personale nelle
strutture alberghiere;
* Defiscalizzare il
costo del lavoro, dan-
do cosi la possibilita
ai datori di lavoro di
avere un maggiore
numero di dipendenti
e, di conseguenza, un turnover che rendera i turni
meno logoranti e pit1 flessibili. Questo sicuramen-
te dara pit dignita alla professione e sicuramente
offrira la possibilita al personale di vivere pitt mo-
menti con la propria famiglia;

* Favorire e implementare l'attivita di tirocinio
formativo, anche per gli allievi che hanno compiu-
to 16 anni - possibilita attualmente preclusa per la
vigente normativa - in strutture esterne all'uopo
convenzionate, garantendo agli stagisti un salario
minimo e la prevista sicurezza sui luoghi di lavo-
ro, mutuando in tal modo quanto é gia prerogativa
di altri Paesi europei.

| PRESE IN ot TERnzian
| € Che NoN EATRING

Da Italia a Tavola
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Il punto

Il pensiero
di un maitre
con i capelli bianchi

appertutto si sen-
D te dire che non
si trova perso-
nale di sala. Che cosa

sara mai successo? Faci-
le sentenziare: “Ai miei
tempi questo problema
non esisteva”. Secondo
me, la pandemia ha fatto
scoprire a chi lavora nel-
la ristorazione che esi-
ste anche una vita pri-
vata. Mi spiego meglio:
sempre al lavoro duran-
te le feste, doppi servi-
zi (pranzo e cena), mai
una festa in famiglia e,
aggiungiamo, salari non
rapportati al lavoro che
si svolge.

In questo scritto non
utilizzo la parola “ca-
meriere”, perché non
posso sopportare tutti

quelli che, raccontando
la loro vita, dicono: “Ho
fatto anche il camerie-
re”, come se fosse l'ul-
tima delle professioni
da intraprendere. For-
se ci considerano come
quelli che non fanno al-
tro che portare un piat-
to dalla cucina al tavolo
del cliente. Non esiste

R & O | Giugno 2023

errore piu grave! Sap-
piamo bene che siamo i
primi che un ospite in-
contra quando entra in
un ristorante e non tutti
sanno che dobbiamo es-
sere: poliglotti, esperti
di beverage, conoscitori
della cucina nazionale e
internazionale, esperti
dei vari servizi per far
funzionare una sala ri-
storante, psicologi, pre-
parati sul “bon ton”,
esperti in doti decisio-
nali e gestionali, ecc.

Il turismo e una delle
maggiori industrie na-
zionali e meriterebbe piu
attenzione. Come saltar-
ne fuori? Questo lavoro
ha bisogno di piu digni-
ta che, inoltre, & anche
usurante. Facciamoci
una domanda: “Perché
gli studenti degli istituti
alberghieri, per il 95%,
dopo il diploma non re-
stano nella ristorazio-
ne?”. Buttano tempo e
denaro per 5 anni e do-
vrebbero essere la forza
lavoro dell’hotellerie e
della ristorazione, inve-
ce emigrano verso altri

lidi.

Gli istituti alberghieri
sono al passo con i tem-
pi? Per il nostro lavoro
€ importante la pratica.
Bisogna provare e ripro-
vare. Bisogna trovare il
modo per far uscire gli
allievi dalle scuole gia
formati.

Di questo passo avremo
sempre piu scarse pro-
babilita di trovare per-
sonale di sala. Chi ser-
vira agli ospiti le nostre
eccellenze enogastrono-
miche? Ci sara un robot
o faremo tutto “self ser-
vice”?

Poi, aggiungo che si do-
vrebbe defiscalizzare la
tassazione sul lavoro e
riversarla al lavorato-
re. Ci dovrebbe essere la
settimana corta. Fare un
solo servizio, pranzo o
cena.

In tutti i casi, dobbiamo
cercare e trovare una via

d’uscita...
Cesare Lo Verde
Tesoriere Nazionale
Amira
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Inchiesta Amira
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“Pane e coperto” al ristorante.
Giusto aggiungerlo al conto?
Ecco il pensiero degli “amirini”

di Diodato Buonora

I a nuova inchiesta AMIRA tocca
un argomento che non mette tutti
d’accordo. “Pane e coperto”, voce
che per molti e antipatica, riguarda il
costo relativo non solo al cestino dell’a-
limento (spesso indicato a parte se di
produzione propria), ma anche all’ap-
parecchiatura della tavola (tovaglia,
posate e tovaglioli). Tutti quelli che la-
vorano in locali frequentati da stranieri,
soprattutto se sono in Italia per la prima
volta, spesso hanno problemi a spiega-
re questa voce al cliente. Questo perché
e un’usanza che, in genere, non trovia-
mo all’estero. Personalmente ho avuto
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esperienze in Svizzera, Francia, Germa-
nia, Inghilterra e Stati Uniti e non mi &
mai stato addebitato “pane e coperto”.
Andando indietro nel tempo, vediamo
quando e stata introdotta questa voce.
Sembra che tutto abbia avuto inizio nel-
le locande del Medioevo quando gli av-
ventori sostavano nei locali per trova-
re riparo dal freddo. Da qui il costo del
posto al “coperto”; oppure, a quei tempi
la maggior parte delle locande serviva-
no vino e il cibo spesso non era contem-
plato nell’offerta di ristorazione, cosi
gli stessi viaggiatori e clienti di vario
genere si portavano a tavola dentro il



locale il loro fagotto di cibo. L’oste di
turno faceva allora pagare il coperto,
cioé la possibilita di avere tavolo, sedia
e bicchiere in un posto riparato, dove
mangiare le proprie cose e bere quel che
offriva la cantina. Da allora di tempo
ne e passato e oggi in molti casi que-
sti costi aggiuntivi sono obiettivamente
ingiustificati, soprattutto nei locali che
usano tovagliette e tovaglioli di carta.
Mi e capitato, poco tempo fa, di andare
in una pizzeria: tavolo di vetro (senza
tovaglia e tovaglietta), tovagliolo e po-
sate imbustate e senza pane perché ho
preso la pizza. Ebbene, mi sono trovato
sul conto 2 euro a persona di coperto!!!
Ci chiediamo: “E legale far pagare pane
e coperto?” Non c’eé una legge precisa.
C’é un Regio Decreto (n. 635/1940) che
impone a chi fa ristorazione di “esporre
nel locale dell’esercizio, in luogo ben vi-
sibile al pubblico, la licenza, "autoriz-
zazione e la tariffa dei prezzi”. Il “pane
e coperto” e incluso nel menu e questo
mette al riparo da sanzioni pizzerie e
altri ristoratori. Il vecchio coperto non
esiste piu da secoli, € giusto chiedere di
pagare per l'uso del tovagliato (quando
c’e), delle posate e dei bicchieri? La do-
manda non ha mai avuto risposte preci-
se. In alcune regioni, come per esempio
il Lazio, e in alcuni comuni, apposite
ordinanze hanno vietato di far pagare il
coperto, suggerendo al limite di inseri-
re le voci pane e servizio a discrezione
del ristoratore. Poi, ci chiediamo: & giu-
sto far pagare a parte il pane? Qualcuno
fa notare che, dandolo gratis, si espone
al rischio che si ordini poco cibo e ci si
“gonfi” di fette e bocconi di pane per
pagare meno!

Quindi... ne esce fuori un argomento
che non tutti vedono allo stesso modo.
Chi dice si e chi dice no. Personalmen-
te credo, anche se e difficile da attuare,
che e preferibile che il costo del coper-
to sia spalmato sulle varie pietanze e il
pane, per evitare problemi di vario ge-
nere, a secondo della tipologia del lo-

Inchiesta Amira

cale, si potrebbe mettere a richiesta e a
parte, magari proponendo diversi tipi e
diversi gusti.

Come per le altre inchieste, abbiamo
chiesto ai fiduciari di dire la loro o di
farla dire a un associato della loro se-
zione. Ecco cosa ne e venuto fuori...
-Nino Calabria, Fidu-
ciario della sezione
Amira Nebrodi Eolie:
«Credo che molte volte
basti poco per acquisi-
re o perdere un ospite.
Non e solo il pane e il
coperto che fa la diffe-
renza, forse e tutto il
resto: accoglienza, ser-
vizio, qualitd, ambien-
te ecc. Il pane e coperto potrebbe essere la
goccia che fa traboccare il vaso».

- Giacomo Rubini,

Vice Presidente Vi-
cario Nazionale: :

«E
noto a tutti gli opera-
tori l'aumento che ogni
singolo ristoratore deve
affrontare. In partico-
lar modo, sostenendo -
una ristorazione sem- h : ? ‘
pre piu all’avanguar- -

dia, avvalendosi di vet-

tovagliamento e di accoglimento al tavolo
di prim’ordine. Pertanto mi trovo d’accor-
do nel far pagare il coperto in modo equo
all’offerta. Mi dissocio nel doverlo pagare,
dove mi si presenta una semplice tovagliet-
ta e tovagliolo di carta».
- Fernando Curreli,
Fiduciario della se-
zione Amira Sarde-
gna: «Ho sempre con-
dannato quest’assurdita
del coperto (pane, tova-
glia e stoviglie). La tro-
vo un sistema di truffa
al cliente. Immaginate
di andare a dormire in
albergo, pagare per dor-
mire al riparo, ma se volete il letto fatto,
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Inchiesta Amira

dovete pagare un supplemento per persona,
altrimenti vi dovete fare il letto da soli. Un
sistema e una procedura alquanto vergo-
gnosa che sta contagiando pian piano anche
il resto d’Europa. In Portogallo, qualche
anno fa, non conoscevano e non esisteva il
coperto, ora appena ti siedi a tavola ti por-
tano: olive, un mix di paté e formaggi mo-
nodose e un cestino di pane. Appena tocchi
qualcosa paghi il pedaggio. Soluzione indo-
lore: aumentare il prezzo del food e elimi-
nare la voce coperto. Fatta la legge, trovato
l'inganno, W l'Italia».

- Mario Lutzoni, se-
zione Amira Sarde-
gna: «Far pagare il
pane ed il coperto e la
cosa piu assurda che
esiste per rubare soldi
all’insaputa dei clienti,
particolarmente quelli
stranieri. Suggerirei di
aumentare di qualche
euro il costo dei piatti
senza cosi creare sorprese».
- Giancarlo Cangini,
sezione Amira Emi-
lia: «Far pagare il co-
perto e un’odiosa gabel-
la creata dai tavernieri,
lungo le stazioni di so-
sta, per i pellegrini e
commercianti durante i
loro spostamenti e visto
che non spendevano de-
naro in loco furono tas-
sati cosi. Giusto eliminare questa voce dal
menu».

- Franco Patteri, se-
zione Amira Sarde-
gna: «All’estero, inve-
ce del pane e coperto,
fanno pagare il 10 o
12 % in piu nel conto
quando ci sono tavola-
te da 6 oppure 10 e piu
ospiti... Insomma, an-
che all’estero non sono
tutti onestissimi... anche perché invece che
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al personale, i soldi vanno alla proprieta.
In Canada e negli Stati Uniti il pane lo
fanno pagare e anche ben salato!!!»

- Pier Luigi Saba, se-
zione Amira Sarde-
gna: «Sono entrato nel
mondo dell’hospitality e
la prima cosa che ho im-
parato, e mai capito, era
appunto pane e coperto
£ 1500. Adesso, final-
mente e lentamente, sta
scomparendo dai menu,
o perlomeno qualcosa
si sta muovendo. E un’italianita che pero
in qualche modo ci distingueva e ci appar-
teneva un po’ come pizza e mandolino. In
ogni caso, non mi manchera il fatto di non
trovare piu questa voce in cima ai piatti
descritti nel menu».

- Domenico Febbra-
ro, tesoriere sezio-
ne Calabria Sud:
«I.N.G.I.U.S.T.O. -
Come tutti ben sappia-
mo, il pane e coperto
non esiste dappertutto.
Ad esempio in Francia,
dal 1987, un decreto ha
stabilito che nei prezzi
esposti al pubblico deb-
ba essere gia compreso coperto, pane, servi-
zio e addirittura una caraffa d’acqua. Non
e illegittimo poiché non esiste una legge
che lo vieti, ma e molto antipatico. Molti
turisti stranieri mi chiedono come mai in
Italia ancora esiste, anche per via del fatto
che 0ggi lo si trova frequentemente nei ri-
storanti che usano tovaglioli di carta usa e
getta. Una tassa introdotta nel medioevo da
locandieri tesa a far pagare 'uso di tavoli,
tovaglie e posate per chi portava il cibo da
casa, mentre se consumavano cibi prepara-
ti dal locandiere, il coperto era gia incluso
nel conto finale. Siccome in Italia le tasse
sono poche, salvaguardiamo anche quelle
del Medioevo!»

- Adriano Guerri, sezione Amira Chian-
ciano - Siena: «A mio avviso non e giusto




che molti ristoranti fac-
ciano pagare il coperto,
esiste solo in Italia. In
molti ristoranti e fre-
quente trovare il tavolo
senza tovaglia e il to-
vagliolo di carta. Il ri-
storatore abbassa i costi
della lavanderia e per-
tanto sarebbe auspicabi-
le eliminarlo».

- Antonio Rotondaro,
Vice Presidente Na-
zionale Amira: «Tra
le cose meno gradite al
momento di pagare il
conto al ristorante c’e
il “coperto”, una spesa
che si somma al prezzo
delle pietanze e delle be-
vande consumate al ri-
storante o in pizzeria.
Nonostante in Italia sia una pratica diffu-
sa e antica, non se ne trova traccia in altri
Paesi, anche europei, e per questo risulta di
difficile comprensione ai turisti che visita-
no le nostre citta. Con questa piccola “tas-
sa” il gestore vorrebbe recuperare le spese
di gestione relative all’apparecchiatura del
tavolo e degli oggetti quali il tovagliolo, le
posate, piatti e bicchieri. L'altro problema
e capire quanto sia corretto pagare 2-3 euro
a persona in pizzerie dove il coperto alcune
volte comprende una tovaglietta e un tova-
gliolo di carta, due posate e un bicchiere.
In conclusione, il mio pensiero e di non far
pagare il coperto. In altri paesi e spalmato
sui prezzi dei piatti o delle bevande presen-
ti nel menu».

- Nello Ciabatti, se-
zione Amira Napoli:
«Sotto l’'aspetto legale
non esiste nessuna nor-
ma di carattere nazio-
nale che impedisca l'in-
serimento del costo del
coperto mnel conto del
cliente, purché la voce
sia presente nel menu e,

Inchiesta Amira

pertanto, in questo caso e legittimo chie-
derlo; ne consegue, pero, che sotto l’aspetto
fiscale questo pagamento inserito nel conto
viene sottoposto a tassazione. E dal 2017
che si e paventata l'idea di un decreto con-
tro il “coperto”, cosa che pero non e mai
approdata ad alcuna conclusione. In mol-
ti paesi esteri e anche in alcuni ristoranti
italiani, il costo del coperto e spalmato sui
prezzi delle portate, questo andrebbe a fa-
vore del personale poiché il cliente sareb-
be piu disposto a lasciare una mancia. Per
quanto riguarda il pane, anche questo costo
segue piu o meno le stesse regole, con l'ec-
cezione che, se lo si considera una portata
perché composto da diverse tipologie (pane
alle noci, bruschette, pane ai cereali ecc.),
allora il costo deve essere indicato specifi-
catamente nel menu. In sostanza, la regola
di buon senso deve essere, indipendente-
mente da quale linea adotta il ristoratore,
quella della massima trasparenza e che il
tutto deve evincersi con la massima chia-
rezza gia nel momento in cui il cliente leg-
ge il menu».

Come avete visto, non tutti la pensano
alla stessa maniera e finché non si sta-
bilira una regola (o una legge) naziona-
le, ci saranno sempre opinioni diverse e
confusione.

Alla prossima inchiesta. Se ne avete una
da propormi, scrivetemi a ristorazione-
eospitalita@gmail.com.

AM.LRA

Sei interessato
alla pubblicita
su questa rivista?

Contatta dbuonora@libero.it
Cell: 3297242207

Giugno 2023 | R& O

13



14

Solidus Turismo - I professionisti dell’ospitalita

Turismo, 1l 2023 sara
I"anno della ripresa?

J Istat, la Banca d’Italia e I’Orga-
I nizzazione mondiale del turismo
hanno certificato che il 2023 e gia
I’anno della piena ripresa del turismo a
livello planetario oltre che italiano. Nel
2022 la ripresa e stata robusta, rispetto
al disastro provocato dalla pandemia a
partire dal febbraio 2020. A fronte di 1,4
miliardi di visitatori internazionali che si
sono mossi sul pianeta nel 2019, crollati a
meno della meta nei due anni successivi,
nel 2022 siamo tornati a quota un miliar-
do, nel 2023 dovremmo raggiungere nuo-
vamente i numeri del 2019 se non supe-
rarli.
Nel 2022 il turismo italiano ha fornito alle
casse dello Stato un surplus (incoming
meno outgoing, viaggi internazionali in
Italia meno viaggi internazionali degli ita-
liani all’estero) di ben 18 miliardi di euro.
Nel 2023 il solo incoming tornera su quo-
ta 44 miliardi di euro. Senza la pandemia

Venezia, famosa localita turistica nostrana
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<>

di Francesco Guidugli
Presidente di Solidus Turismo,
I Professionisti dell’Ospitalita

avremmo gia raggiunto quota 50 miliardi
di euro (stimata nel 40% del fatturato di-
retto prodotto dal turismo in Italia calco-
lando anche il turismo interno degli italia-
ni che restano in Italia per i loro viaggi di
piacere). Calcolando il Tourism Satellite
Account, I'impatto diretto e indiretto pro-
dotto dall’industria dell’ospitalita, si arri-
va a una quota del 12/15 per cento del PIL
(prodotto interno lordo), che nel 2022 ha
superato quota 1.909 miliardi di euro, che
cresce ulteriormente calcolando anche set-
tori che sono molto affini al turismo e che
dal turismo traggono vantaggio: la moda,
lo sport, la cultura, I’enogastronomia. Al-
meno un quarto del PIL italiano ruota at-
torno all’industria dell’ospitalita ed e una
quota in costante crescita.

Sempre il TSA (Tourism Satellite Account)
ha certificato che se Roma e di gran lun-
ga la prima destinazione turistica in Italia
con un fatturato complessivo che supera i
7 miliardi di euro, al secondo e terzo po-
sto si sono attestati territori costieri che
un tempo erano sinonimi di palude, ma-
laria, miseria: la costa veneta da Bibbio-
ne a Caorle a Jesolo a Cavallino Treporti
(che fattura 4,3 miliardi di euro) e la co-
sta romagnola tra Rimini e Riccione (che
fattura 4,1 miliardi di euro). Solo a quel
punto arrivano destinazioni come Milano
(3,48 miliardi di euro), Venezia (3 miliardi
di euro) e Firenze (2,84 miliardi di euro).
Napoli e al sesto posto con 1,35 miliardi di
euro. Sopra il miliardo di euro c’e Torino,
sopra i 900 milioni di euro c’é Bologna.
Un problema a parte, piuttosto drammati-
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co, riguarda gli emolumenti
che nell’industria dell’ospi-
talita italiana sono decisa-
mente inferiori rispetto alla
media europea e non cor-
rispondono minimamente
all’importanza assunta dal
settore. In passato il proble-
ma non era avvertito in ma-
niera seria perché il fuori
busta, le mance, altre fonti
di guadagno (il cambio del-
le valute), tutti esentasse,
raddoppiavano se non tri-
plicavano I'effettivo guada-

gno. Tutto cid € scomparso.
Restano contratti sindacali
del tutto inadeguati, resta-
no rapporti di lavoro che
non corrispondono a cio
che la stessa Costituzione
afferma all’articolo 36: “II
lavoratore ha diritto ad una
retribuzione proporzionata
alla quantita e qualita del
suo lavoro e in ogni caso
sufficiente ad assicurare
a sé e alla famiglia un’esi-
stenza libera e dignitosa”.
Il rischio & che sempre piu

La foto di copertina

La “fourchette géante”
di Vevey (Svizzera)

ro alla ricerca di una
Efoto da mettere in co-

pertina per annunciare
I'inchiesta di cosa pensava-
no gli amirini di aggiungere
“pane e coperto” al conto del
ristorante. Ed ecco che, giran-
do in “rete”, mi ritrovo una
forchetta gigante conficcata
in un lago. Francamente mi e
piaciuta, I’ho messa in coper-
tina ed ho fatto una ricerca
per vedere dove si trova. Sicu-
ramente molti di voi, soprat-
tutto quelli che lavorano o che
hanno lavorato recentemente
in Svizzera, la conoscono, ma
io che ho lasciata la Svizzera
35 anni fa non sapevo di que-
sta “forchetta”. La “fourchette
géante”, cosi la chiamano gli
svizzeri, & conficcata nel lago
Lemano a Vevey, nel cantone
di Vaud. E alta 8 metri ed &

stata disegnata da Jean-Pierre
Zaugg e realizzata da Georges
Favre per il 10° anniversario
del Nestlé Alimentarium Mu-
seum. C’¢ una forchetta nel
lago! E I'inevitabile esclama-
zione di tutti i visitatori che
arrivano a Vevey e che visi-
tano Alimentarium, il museo
dell’alimentazione. La for-

professionisti del setto-
re dell’ospitalita emigrino
all’estero, dove la loro pro-
fessionalita & decisamente
riconosciuta e assai meglio
retribuita. Sarebbe una sor-
ta di suicidio per un settore
che e diventato strategico
per 1'Italia anche se Parla-
mento e Governo non se ne
sono ancora ben resi conto.
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chetta gigante rappresenta il
legame tra la terra e il cibo: “la
forchetta mette le radici nella
terra e da essa si alimenta.”
Vevey é la citta di nascita di
Nestlé e la forchetta e stata
«piantata» nel lago Lemano
nel 1995.

Diodato Buonora
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Eventidi ... vino

Only Wine Festival

giorni 22 e 23 aprile 2023, come di consueto negli

ampi spazi esterni di Palazzo Vitelli, nella suggesti-
va cittadina umbra “Citta di Castello” in provincia di Peru-
gia. Un appassionante evento organizzato da A.LS. Umbria
con il patrocinio del Comune di Citta di Castello. Durante i
due giorni di durata del wine festival, vi era la possibilita di
degustare vini di ogni tipologia e di oltre 120 giovani pro-
duttori, rigorosamente tutti under 40, provenienti da ogni
regione del nostro stivale, ma anche da altre nazioni, sele-
zionati da A.LS. Only Wine Festival, il quale ¢ anche una
Mostra Mercato, pertanto, offre la possibilita di acquistare
vini direttamente dai produttori. In un ampio salone e in
diverse location della citta c’e la possibilita di partecipare
a degustazioni guidate, condotte dai migliori Sommelier
d’Italia e del Mondo. Personalmente ho partecipato sin dai
suoi albori a questa coinvolgente kermesse. Mio malgrado,

I J evento enoico “Only Wine Festival” si & svolto, nei

ho perso solamente qualche edizione per cause di forza maggiore.

Vignaioli Contrari

I[ borgo medioevale di Spilamberto (MO)

na la settima edizione di Vignaioli

Contrari. La location scelta per questo
evento & stata nei saloni della suggestiva
e medievale Rocca Rangoni di Spilam-
berto in provincia di Modena. Dietro ai
banchi d’assaggio vi erano presenti oltre
60 produttori provenienti da ogni regio-
ne italiana e dalla vicina Slovenia. I vini
in degustazione sono ottenuti rigoro-
samente con uve da vitigni autoctoni. I
vignaioli, per poter partecipare a questo
evento, devono possedere dei requisiti
ben precisi, coltivare la terra con principi
sostenibili, biologici, biodinamici e in li-
nea con criteri di rispetto ambientale. Pa-
trocinato da Regione Emilia Romagna,

Il 13 e 14 maggio 2023 e andata in sce-

Comune di Spilamberto, Unione Terre di Castelli, e con la partecipazione dell’Ordine del Nocino Mo-
denese e della Consorteria dell’ Aceto Balsamico Tradizionale di Modena. Un evento ben organizzato,
sfogliando il libretto per annotare appunti, ho trovato la data per la prossima edizione, fissata nei giorni

11 e 12 maggio 2024.

Pagina a cura di Adriano Guerri

Giugno 2023 | R& O
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Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (1* puntata)

Da questo numero proponiamo a puntate un testo del 1897, “Le Alterazioni dei
Vini”, scritto dal Dr. Francesco Antonio Sannino e pubblicato dalla Tipografia e

Litografia Carlo Cassone di Casale Monferrato (AL). Il manuale in nostro possesso

e la terza edizione (1905).

Generalita sulle alterazioni dei vini

e alterazioni del vino sono muta-
I menti pitt o meno profondi nel co-

lore, nel sapore e nell’odore, in se-
guito ai quali esso diventa sgradevole ai
sensi e perde gran parte del suo valore
commerciale. Sono
dovute a sostanze
che non si trovano
o esistono solo in
piccolissime quan-
tita nei vini sani.
Si distinguono
le alterazioni del
vino in malattie
propriamente det-
te o in difetti.
Le malattie sono
delle vere fermen-
tazioni dipendenti
dallo sviluppo di
fermenti o micro-
organismi, i quali
nutrendosi e svi-
luppandosi a spese
di alcuni compo-
nenti del vino dan-
no origine a nuove
sostanze o a gran-
di quantita di altre
che normalmente si
trovano in piccola
quantita nel vino,
alterando  quindi
nel sapore, nell’odore e nel colore.
I fermenti delle malattie del vino si tro-
vano nell’aria, e piu ancora sull’uva,
specialmente se rotta dagli insetti o dalla

18 | R & O | Giugno 2023

grandine, oppure sulla superficie inter-
na dei recipienti non ben depurati. Essi
passano nel vino, e quando si trovano
le condizioni favorevoli si sviluppano e
provocano la fermentazione o malattia.

Le malattie del
vino sono in gran
parte comuni alle
altre bevande fer-
mentate, quali il
sidro e la birra,
e sono provocate
dalle stesse cause.

I difetti del vino
sono alterazioni
non provenienti

dai fermenti delle
malattie, ma pro-
dotte da uve trop-
po o poco mature,
oppure da poco
diligenza nel-
la preparazione e
conservazione del
vino stesso. Qual-
che volta sono pro-
dotti dai microor-
ganismi, ma questi
sono diversi da
quelli delle malat-
tie, e le modifica-
zioni che portano
nel vino non sem-
pre hanno i caratteri delle vere fermen-
tazioni, cioé moltiplicazione di microor-
ganismi accompagnata da produzione di
nuove sostanze.
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I difetti dipendenti dall’a-
normale grado di matu-
razione dell’uva, come
I’eccesso o il difetto di co-
lore, la soverchia acidita e
astringenza, ecc., non for-
mano oggetto del nostro
studio.

E necessario saper distin-
guere un vino sano da un
vino alterato, ed in cio sia-
mo aiutati dalla degusta-
zione o assaggio del vino,
dall’osservazione micro-
scopica e dall’analisi chi-
mica.

Molte volte basta la sola
degustazione per stabilire
se un vino € malato o sol-
tanto difettoso, perché in
esso si avvertono con 1l'o-
dorato o col palato delle
sostanze che nel vino sano
non si sentono.

La mancanza di limpidez-
za, oltre a non fare apprez-
zare l'intensita della tinta,
puod essere segno di vino
malato o difettoso, come

puo essere confermato
dall’assaggio.
Una rigorosa conferma

di queste prime indagini
si puo avere dalle osser-
vazioni microscopiche e
dall’analisi chimica, alle
quali si ricorrera special-
mente nei casi dubbi, per
avere norma nei tratta-
menti che deve subire il

vino.

Le alterazioni del colore
sono provocate dall’os-
sigeno dell’aria. Quindi

nel fare la degustazione
del vino, anche se esso si
ritrova sano, bisognera
esporne un piccolo bic-
chiere all’aria, riparando-

lo in uno scaffale o con un

pezzo di carta dalla pol-
vere o dagli insetti che vi
possono cadere. Se dopo
24-48 ore non si e verifica-
to mutamento alcuno nel
bicchiere, si puo essere si-
curi che il vino non subira
alterazioni nel colore.
Non e difficile comprende-
re come un vino possa es-
sere contemporaneamente
affetto da piu malattie o
da piu difetti, oppure da
qualche malattia e da qual-
che difetto.

Come sara ripetutamente
esposto innanzi, i vini ma-
lati o difettosi non sempre
si guariscono, perché non
sempre le sostanze che li
alterano si possono toglie-
re dai medesimi.

E necessario quindi pre-

venire ogni alterazione,
malattia o difetto che sia.
Tale intento si consegue
con l"accurata scelta delle
uve, col buon governo del-
la fermentazione alcolica
e con la razionale conser-
vazione dei vini e dei vasi
vinari.

Malgrado l’esatta osser-
vanza di questi principii,
alcuni vini hanno tenden-
za ad ammalarsi oppure
possono contrarre qualche
difetto se vengono mesco-
lati con altri vini.
Sapendo che certe altera-
zioni possono verificarsi,
c’é sempre modo di preve-
nirle, purché si abbia esat-
ta conoscenza dei vini, os-
servandoli periodicamente
con le norme che verremo
esponendo.

Giugno 2023 | R& O
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Chi era Francesco Antonio SANNINO?
1864 - 1927 - Direttore Scuola Enologica

Francesco Antonio
Sannino nasce a Re-
sina, piccolo centro
agricolo ai piedi del
Vesuvio, nel 1864. A
ventun anni si lau-
rea in scienze agra-
rie alla facolta di
Portici e intrapren-
de subito la carrie-
ra didattica. Il suo
primo incarico da
insegnante e presso
la scuola agraria di
Avellino, in quali-
ta di assistente alla
cattedra di viticol-
tura, a fianco del
prof. Livio Sostegni
grande luminare di
chimica enologica.
In quell’epoca, esat-
tamente il 2 genna-
io 1881, in seguito
all’interessamento
di alcune autorita locali,
primo tra tutte Michele
Coppino, viene istitu-
ita ad Alba la Scuola di
Viticoltura ed Enologia.
Sannino arriva ad Alba
nel 1907, proveniente da
Conegliano Veneto dove
aveva svolto un’intensa
attivita di ricerca. Egli
¢ gia personalita mol-
to nota e stimata in tut-
to l’ambiente enologico
italiano per aver curato
numerose  pubblicazio-
ni scientifiche. E la sua
nomina a docente presso
la Regia Scuola di Alba
non fa che accrescere ul-
teriormente il prestigio
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Francesco Sannino

-

Francesco 4. Sannino

dell’Istituto ormai con-
siderato 1’ “Universita
della vite e del vino”.
Nel 1910 il prof. Sannino
e nominato Preside e Di-
rettore generale e proprio
sotto la sua direzione la
scuola Enologica di Alba
vive un periodo di gran-
de prestigio, non solo per
la sua funzione didattica
verso gli allievi, ma so-
prattutto per l'attivita di
divulgazione scientifica
proiettata all’esterno me-
diante l’istituzione delle
cattedre ambulanti e dei
comizi agrari incorag-
giati dallo stesso prof.
Sannino per trasferire la
ricerca scientifica nella

realta produttiva lo-
cale.

I grandi meriti di
Antonio Sannino
sono comunque do-
vuti alla sua pro-
fonda conoscenza
scientifica e alla sua
attivita di ricerca-
tore. Le sue pubbli-
cazioni in diverse
lingue sono note in
tutto il mondo, tra
queste il “Trattato
completo di enolo-
gia”.

A lui si devono i
primi studi sulla vi-
nificazione in bian-
co dell’uva Barbera,
tanto rivoluzionanti
all’epoca quanto at-

tuali oggi.
Per questa sua in-
discussa fama di

scienziato, il prof. Sanni-
no, pur non abbandonan-
do mai la direzione della
scuola di Alba, ricopri i
pit alti incarichi di in-
segnamento specializza-
to presso l"universita di
Perugia (1908-1923) e di
Torino (1922-1925).
Antonio Sannino mori
improvvisamente ad Alba
il 17 febbraio 1927 a soli
sessantatre anni quan-
do ancora era Direttore
dell’Istituto Enologico.
A ricordo della sua figu-
ra e della sua opera, nel
1932, fu costruito nel ci-
mitero di Alba un prege-
vole monumento funebre.



Il Friuli Venezia Giulia,

L’Ttalia del gusto, regione per regione

un grande tesoro
gastronomico

ome regione di confine,
il territorio del Friuli
Venezia Giulia conser-

va diverse tradizioni e culture.
Possiamo affermare che Ila
maggior parte dei piatti che la
rappresentano sono a base di
carne, mentre tra i primi piat-
ti sono molto utilizzati riso e
0rzo, spesso accompagnati con
erbe spontanee e legumi.

Tra i primi piatti del Friu-
li Venezia Giulia troviamo i
cjalsons, dei ravioli ripieni
generalmente di carne, uova,
formaggio e spezie aromati-
che, i pitzus, degli gnocchi di
pane grattugiato, uva passa,
zucchero, erbe ed uova, bolli-
ti e serviti con carne di maiale,
oppure potremmo trovare de-
gli gnocchi di prugne o zucca.
Ancora tra i primi piatti tro-
viamo lo zuf (farina di mais e
latte) e il frico (patate, fagioli e
formaggio), sempre accompa-
gnati dalla polenta.

Lo jota, invece, & conosciuto
come piatto di recupero, pre-
parato durante le fredde gior-
nate invernali e composto da
cavolo cappuccio, fagioli e pa-
tate ed e insaporito con della
cotenna o carne di maiale.

La polenta e servita sia tostata
che per accompagnare dei se-
condi piatti. Tostata & abbinata
a formaggi (spesso con il Mon-
tasio Dop) e a salumi come
speck, salame d’oca, pestat di

Scampi alla busara (foto da primochef.it)

Fagogna, prosciutto San Da-
niele o di Sauris.

Tra i secondi piatti ricordiamo
sicuramente il gulash, per i
friulani golas, carne di manzo
servita stufata in contenitori
di terracotta e accompagnata
con dei crostoni tostati, o dei
cevapcici, che sono dei toc-
chetti di salsiccia fresca cotti
alla griglia. Sempre del maiale
come secondo piatto possiamo
assaggiare lo stinco e il shulta
fumat, spalla di suino priva di
grasso e cotenna affumicata e
cotta al vapore.

Queste preparazioni spes-
so sono accompagnate con
dell’ottimo asparago bianco di
Tavagnacco, cittadina in pro-
vincia di Udine, dove annual-
mente a maggio viene organiz-

zata la festa degli asparagi.
Tra i secondi di pesce, specia-
lita famose sono la gransevo-
la alla triestina, lo stoccafisso
alla cappuccina oppure gli
scampi alla busara. Questi
ultimi sono preparati come
una zuppa con il pomodoro.
La storia racconta che veniva
utilizzato il pomodoro per na-
scondere il contenuto.

Come dolci, non possiamo non
gustare la cubana, la putizza o
il presnitz. Tutte sono prepara-
zioni farcite con noci, nocciole,
pinoli, cacao, uvetta, zucchero,
frutta essiccata, scorzetta di li-
mone o altro ingrediente che
rappresenta la tradizione. La
differenza la troviamo negli
impasti... per la cubana e la
putizza si utilizza un impasto
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lievitato, mentre per il presni-
tz la pasta sfoglia.

Sempre tra i dolci ci sono la
pinza triestina o la pinza friu-
lana che possono accompagna-
re una buona colazione insieme
ai colaz, biscotti realizzati con
la presenza di strutto, cannella
e chiodi di garofano. Sono otti-
mi per iniziare la giornata con
una buona carica di energia.
Tra i biscotti tradizionali tro-
viamo quello di Brazza (un
frollino dal gusto pieno e pa-
stoso prodotto con ingredienti
semplici e genuini lavorati ar-
tigianalmente) e il biscotto di
Pordenone (prodotto dolciario
dal marchio depositato presso
la CCIAA di Pordenone, com-
posto da ingredienti che richia-
mano i gusti e la tradizione
della provincia di Pordenone).

Frico friulano (foto da cibo che passione)

Invece nel periodo di Natale
troviamo il buiadnik, una tor-
ta biscottata a base di farina di
mais, panna e frutta secca.

In abbinamento a questi piatti

possiamo utilizzare i tanti vini
della regione tra i quali: il Friu-
lano (nuovo nome del Tocai),
il Refosco dal Peduncolo ros-
so, lo Schiopettino e il Picolit.

TUTTII VINI CAMPANI

(o0 quasi)

whe

Falanghena ded Taliemdg

Vuoi inserire vini campani particolari

sulla tua carta dei vini?

Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di
Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.
Consegniamo anche piccole quantita
per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora

dbuonora@libero.it

329 724 2207
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Bayerischer Hot di Monaco
di Baviera, la testimonianza
di uno storico passato

inizia nell’anno 1839, quando Sua Maesta

Ludovico I di Baviera espresse il desiderio
di avere a Monaco una sistemazione di lusso per
gli illustri viaggiatori dell’epoca. Si fece avanti il
cavaliere Joseph Anton Von Maffei (ingegnere
tiglio di italiani trasferiti a Monaco) che dichiaro
la sua disponibilita acquistando da subito una
pensione sulla Promenadeplatz e commissionan-
do all’architetto Friedrich von Gértner la trasfor-
mazione in hotel. Appena due anni dopo, il 15
ottobre 1841, il Baye-
rischer Hof venne
inaugurato. L’hotel
fu realizzato in ma-
niera tale che gli ospi-
ti potessero godere
della migliore siste-
mazione e delle piu
avanzate modernita
dell’epoca. Tutte le
camere furono dota-
te di bagni personali,
tant’e che anche il re
due volte al mese vi-
sitava il Bayerischer
Hof per fare il bagno.
Nel 1897, Herrmann Volkhardt, pasticcere di suc-
cesso, acquisto il Bayerischer Hof per la somma
di 2.850.000 marchi. Avvio immediatamente un
costoso programma di modernizzazione, opera-
zione che gli consenti di avere quale ospite fisso la
bellissima imperatrice Elisabetta d”Austria (nota
come la principessa Sissi) e il suo staff di 60 perso-
ne. Occupavano due piani per tutto I'anno ad un
prezzo di 60.000 marchi. Ma il 10 settembre 1898,
I'imperatrice fu assassinata a Ginevra. Nono-
stante questo evento, che causo diverse difficolta
finanziarie, Herrmann Volkhardt riusci a soste-
nere le sorti con la determinazione che lo porto,

La lunga storia dell’'Hotel Bayerischer Hof

I grandi alberghi del mondo

a cura di Simone De Feo

nel 1901, all’acquisizione di immobili vicini per
I"'ampliamento dell’hotel. Il Bayerischer Hof fu di-
strutto dai bombardamenti aerei nella notte tra il
24 e il 25 aprile 1944, ma Hermann Volkhardt non
si perse d’animo e comincio la ristrutturazione
con l'aiuto del figlio diciannovenne Falk tornato
dalla guerra. Nel giro di due anni, Falk Volkhardt
riusci a restaurare il Bayerischer Hof riportandolo
al suo antico splendore. Nel 1969, Falk Volkhardt
acquisto il vicino “Palais Montgelas”. sede della
Cancelleria dello Stato bavarese. Il “Palais Mon-
tgelas” fu completa-
mente ristrutturato in
tempo per l'apertura
dei Giochi Olimpici
del 1972 a Monaco
che portdo 'hotel nel
“The Leading Hotels
4 of the World”. Dal
° 1992, nell’avvicenda-
mento generaziona-
le, la figlia Innegrit
occupa il posto del
padre Falk nel ma-
nagement aziendale.
La giovane Innegrit,
dopo aver maturato
diverse esperienze sul campo, ha avviato una po-
litica di modernizzazione continua incaricando
gli architetti pitt importanti d’Europa in un co-
stante processo evolutivo. Oggi, la struttura conta
337 camere e 74 suite, 5 ristoranti (di cui uno con 2
stelle Michelin) e sei bar; 40 sale per eventi, 1 cine-
ma con 600 posti e un centro benessere all’avan-
guardia. Lo staff & composto da circa 700 unita.
Vanta un “guestbook” di eccellenza con diverse
personalita politiche, religiose e del cinema che
hanno varcato I'ingresso del Bayerischer Hof.
Il fascino della storia bavarese resiste nel tempo.
Stay tuned...
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Servito freddo
/ﬂ come simpatico

dopo pasto
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Servito ghiacciato
come topping per
arricchire l'aroma
dei gelati creando
un‘esplosione di gusto
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NEL CAFFE £

Per aggiungere una nota
dolce e conferire al caffé un
sapore unico e originale

Il baba & insieme tradizione napoletana e
gusto, il concentrato perfetto di morbidezza

e golosita. Soffice e con una tempra unica,
Baba Re, liquore alla crema di rum e pezzi di
baba, richiama istintivamente l'essenza di una
terra forte ma dal cuore dolce.

Le materie prime utilizzate di eccellente qualita,
contribuiscono a rendere il nostro prodotto
sinonimo di originalita e unicita.

seguici su: ﬁTerre pompeiane / Baba Re babare_official / terre_pompeiane

Prodotto e distribuito da Noenemy S.r.I. - 80045 Pompei (Na)
tel. +39 081 862 33 54 / info@terrepompeiane.it / terrepompeiane.it




Bollicine metodo classico:
che cos’e la “sboccatura”
lld/ J7 ?
(0 “dégorgement”):

opo aver approfondito la pratica del “re-
Dmuage” (R&O giugno 2022), per com-
pletare il quadro delle operazioni chiave
nella produzione delle bollicine metodo classico
o champenoise, dobbiamo parlarti della cosid-
detta “sboccatura” o “dégorgement”.
Di seguito, vediamo che cosa s’intende per
“sboccatura”, quando viene effettuata e attra-
verso quali tecniche.
Che cosa s’intende per “sboccatura”?
Il termine francese “dégorgement” e un tecnici-
smo a cui si ricorre per indicare una particola-
re operazione effettuata in una delle ultime fasi
della produzione delle bollicine metodo classi-
co.

In italiano, e traducibile con “sboccatura”, ovve-
ro l'atto di “sboccare”, una parola che, nella let-
teratura italiana e stata utilizzata in riferimento

Cultura del sommelier

di Luca Stroppa

=
T |
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Sboccatura meccanica (foto da Firriato.it)

ai fiumi che “sfociano”, si “riversano” o si “get-
tano” nel mare, ma che ¢ stata adottata anche
dai produttori di vino, proprio perché 1'azione
di “sboccatura” dei corsi d’acqua ricorda cio che
accade, in questa fase, allo spumante metodo
classico.

Nello specifico, per “dégorgement” o “sbocca-
tura” s’intende 'operazione attraverso la quale
i sedimenti e i residui solidi, prodotti nel corso
della rifermentazione, vengono eliminati dal-
la bottiglia, “fuoriescono”, si “gettano fuori” e
vengono “espulsi” dal contenitore.

Quando avviene la “sboccatura”?

Per comprendere fino in fondo il significato e
le caratteristiche della “sboccatura” o “dégorg-
ement” dobbiamo capire quando e come viene
effettuata.

Cominciamo rispondendo alla prima domanda:
in che momento della produzione degli spuman-
ti metodo classico si esegue la “sboccatura”?

La risposta e: dopo il remuage!

Gli spumanti metodo classico si caratterizzano
per la rifermentazione in bottiglia, avviata da
lieviti e zuccheri contenuti nel liqueur de tirage,
con la cosiddetta “presa di spuma” e la conse-
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guente forma-
zione del tipico
perlage, le clas-
siche bollicine.
Successivamen-
te le bottiglie
vengono lascia-
te riposare e il
vino viene fat-
to maturare sui
lieviti, (si parla
di affinamento
sui lieviti) per
perfezionare e
definire le sue
caratteristiche
organolettiche.
A questo punto,
si ricorre al “remuage”: le bottiglie sono conser-
vate a testa in giu per raccogliere i residui fec-
ciosi e i lieviti esausti, che vanno a depositarsi
nella parte finale del collo della bottiglia.

Dopo il remuage si procede alla “sboccatura”,
ovvero all’effettiva eliminazione dei depositi so-
lidi ancora presenti nel vino.

Come avviene la “sboccatura”?

Si possono distinguere due tecniche con cui vie-
ne effettuata la sboccatura:

1. Sboccatura manuale o “al volo”, dal francese
“alavolee”;

2. Sboccatura meccanica o “al ghiaccio”, dal
francese “ala glace”.

La sboccatura manuale e la pratica piu antica,
oggi poco frequente. In ogni caso, figure specia-
lizzate effettuano questa operazione senza l'au-
silio di apposite macchine. Ogni bottiglia viene
stappata manualmente. La pressione interna
favorisce 'espulsione del tappo e spinge verso
I'esterno i residui solidi, oltre ad una minima
quantita di vino.

L’abilita del cantiniere sta nel ridurre la quantita
di vino espulsa con il residuo solido, riportando
la bottiglia in asse, con un rapido movimento di
polso, al momento giusto, dopo che i depositi
sono stati totalmente eliminati. Da qui I'espres-
sione “sboccatura al volo”.

La sboccatura meccanica ¢ la tecnica a cui oggi
ricorrono gran parte dei produttori. Alla base di
questa operazione c’é il congelamento del col-
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lo della bottiglia, realizzato attraverso appositi
macchinari. Da qui I'espressione “sboccatura al
ghiaccio”.

Una volta che i residui solidi sono stati congelati
e non possono pitt intorbidire il liquido, le bot-
tiglie vengono raddrizzate, poste su un nastro
trasportatore e poi stappate da appositi conge-
gni meccanici. La pressione interna, a questo
punto, fa “sboccare” o “fuoriuscire” la “parte
ghiacciata”, eliminando i residui solidi e fecciosi
che erano conservati nella parte finale del collo.
Sia nel corso della sboccatura manuale sia in
quella meccanica puo accadere che, oltre ai de-
positi solidi, anche una certa quantita di vino
venga espulsa. Per questo, dopo la sboccatura,
si procede alla “ricolmatura” delle bottiglie con
I'aggiunta del “liqueur d’expedition”, una mi-
scela a base di zucchero, vino e altri ingredienti
segreti che sostituisce la parte di vino che e an-
data persa con la sboccatura.

Da Wineshop.it

[ ) ihe web reference far Malian Wine lavers

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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La Sardegna

a coltivazione della vite e

I la vinificazione in Sarde-
gna hanno origini antichis-

sime. Si dice che abbiano avuto
inizio nell'eta del bronzo (dal
2300 al 1200 a.C.). 11 loro svilup-
po nei secoli successivi e stato
favorito dalla collocazione geo-
grafica dell’isola, che permette-
va ampi scambi reciproci tra le
tante popolazioni che su di essa
venivano a contatto. All'interno
del complesso nuragico di Ar-
rubiu, a Orroli, nella provincia
del Sud Sardegna, c’e stato un
ritrovamento di vasche per la
pigiatura dell'uva e di torchi che
gli esperti collocano trail IV ed il
IT secolo a.C.. Si parla - come nel
caso dell'ulivo - sia di origine in-
digena della “vitis vinifera” che
di vite importata. Sulla vite ed il
suo sviluppo - giova ribadirlo -

ci sono piu dubbi che certezze.
La caduta dell'Impero Romano
(476 d.C.) e le invasioni barbari-
che dal II al V secolo producono
un abbandono delle colture. Esse
riprenderanno ad opera dei Ba-
siliani, monaci ispirati a San Ba-
silio, che diffusero il cristianesi-
mo in Sardegna a partire dall’XI
secolo ed introdussero sull’isola
la coltivazione di alcuni alberi
(melo, fico, ulivo) e di alcuni vi-
tigni per la produzione di vini
dolci da messa (moscato e mal-
vasia). Ulteriore sviluppo si avra
durante la dominazione spa-
gnola-aragonese tra il XIV ed il
XVIII secolo. A fine ‘800 anche la
Sardegna dovette fare i conti col
flagello della fillossera e, tranne
rari casi a piede franco, passare
all'innesto su vite americana.

I vigneti dell’azienda Argiolas

di Franco Savasta

Vediamo i vitigni coltivati a bac-
ca bianca: Vermentino, Arneis
(presente anche in Sardegna non
solo nel Roero in Piemonte), Mal-
vasia bianca di Candia, Moscato
bianco, Pinot bianco, Riesling
renano, Silvaner verde, Friulano
(ex Tocai friulano), Trebbiano
toscano, Vernaccia di San Gimi-
gnano, Verdicchio, Nasco (anti-
chissimo vitigno autoctono colti-
vato nella provincia di Cagliari;
si ricava un buon vino dolce che,
infatti, viene chiamato anche “Vi-
tis Amabilis” e che all'Esposizio-
ne Universale del 1873 a Vienna,
fu considerato tra i grandi vini
dell'isola), Traminer aromatico,
Pinot grigio, Miller Thurgau,
Greco, Falanghina, Malvasia di
Sardegna (arrivato sull’isola in
epoca bizantina), Cortese, An-
sonica, Vernaccia di Oristano,
Biancolella, Fiano, Garganega,
Manzoni bianco, Riesling italico,
Sauvignon, Trebbiano romagno-
lo, Verduzzo friulano, Forastera,
Torbato, Nuragus (si dice portato
dai Fenici ed e coltivato nelle sole
provincie di Oristano e Cagliari,
dove rappresenta oltre il 40% del
terreno vitato) e il Semidano au-
toctono che si trova quasi esclu-
sivamente sull’isola.

Vitigni a bacca rossa: Aglianico,
Primitivo, Ancellotta (¢ una qua-
lita di Lambrusco), Greco nero
(presente quasi esclusivamente
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nel Sud Italia ed utilizzato so-
prattutto per uvaggi ma, anche,
per monovitigni), Canaiolo, Dol-
cetto, Barbera, Aleatico, Alicante,
Merlot, Syrah, Malbech, Nebbio-
lo, Sangiovese, Pinot nero, Mar-
zemino, Teroldego, Cabernet
Franc, Cabernet Sauvignon, Mal-
vasia nera, Refosco dal Pedun-
colo rosso, Bombino nero (molto
diffuso in Italia meridionale, par-
ticolarmente in Puglia dove, in
zona Castel del Monte-Andria,
e una DOCG), Caricagiola (I'u-
va e utilizzata per molti uvaggi;
il vitigno ha origine incerta e la
sua somiglianza col Vermenti-
no nero fa propendere per una
provenienza ligure), Caddiu
(vitigno autoctono, quasi scom-
parso ma presente nella valle del
Tirso e conosciuto anche come
“Caddu” a Bosa, “Niedda Per-
da Sarda” a Terralba e “Caddiu
Niedda” nella zona di Oristano),
Monica (presente soltanto sull’i-
sola ed uno dei piu antichi; al-
cuni dicono sia arrivato intorno
all’anno mille, portato dai mona-
ci Camaldolesi; altri sostengono
un’origine spagnola: la Spagna
c’entra sempre oppure é indicata
sovente, considerando che in al-
cune zone viene chiamato “Mo-
nica di Spagna”), Gaglioppo (un
autoctono della Calabria presen-
te nella sua DOC “Ciro”), Pasca-
le di Cagliari (di origine incerta,
& presente in modo prevalente
nella sola provincia di Cagliari,
viene vinificato in purezza o in
assemblaggio con altre uve: par-
ticolarmente Cannonau) e Bova-
le, vitigno che sembra originario
spagnolo e portato sull'isola al
tempo degli Aragonesi, assieme
a Cannonau (dove i dubbi sono
tanti), Monica e Carignano, i pit
apprezzati vini rossi della Sarde-
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Grappolo di Cannonau

gna.

Bovale grande: anche questo
vitigno ha provenienza iberica,
arrivato durante la dominazione
aragonese; oggi ne esistono due
varieta distinte: il Bovaleddu o
Bovale sardo ed il Bovale di Spa-
gna o Bovale mannu. Molti cep-
pi di questo vitigno sono a piede
franco essendo coltivati su terre-
ni sabbiosi.

Giro, anche questo di origine
spagnola, ha sinonimi in dialetto
sardo come “Nieddu”, “Alzu” o
“Aghina Barja”. Giuseppe Gia-
cinto Moris, medico piemontese
“prestato” alla botanica, fra i pit
importanti nella prima meta del
1800, nel suo “Flora Sardoa” de-
finisce il vitigno “Vitis Suavis”.
E coltivato maggiormente nel
Campidano ed e una DOC come
“Gird di Cagliari”. E anche as-
semblato con altre uve di vitigni
autoctoni sardi per altre tipolo-
gie di vini. Ricordo che e un vino
dolce, raramente viene vinificato
secco.

Croatina, vitigno molto coltivato
in Piemonte e nella zona lombar-
da dell’Oltrepo Pavese, lo trovia-
mo anche in Sardegna per la sua
resistenza ai parassiti della vite.
Nieddera, vitigno dall’ origine in-
certa anche se per alcuni potreb-
be venire dal vitigno Carigna-
no, il suo nome deriva dal fatto
che le sue uve sono nere: infatti
Nieddu in sardo significa nero
ed e anche un cognome tipico
della Sardegna. Una volta utiliz-
zavano la sua uva come “taglio”
per la forte carica antocianica.
In parole povere davano colore.
Si tratta di molecole o pigmenti
presenti nella buccia dell’acino
e che trasmettono colore al vino
durante la fermentazione. Oggi
viene vinificato anche in purez-
za.

Carignano, vitigno di probabi-
le provenienza aragonese; altri
dicono provenga dalla Francia
dove é chiamato “Carignan”, ed
altri ancora che sia arrivato con
i Fenici. E molto probabile che
venga dalla Spagna, visto che in
alcune zone e detto anche Uva di
Spagna. Usato per molto tempo
in assemblaggio con altre uve
per l'apporto di colore, tannini e
acidita ma, secondo alcuni, pove-
ro di profumi ed eleganza, negli
ultimi decenni e stato molto va-
lorizzato. Presente praticamen-
te solo nel Sulcis, dove il suolo
sabbioso lo rende immune agli
attacchi della fillossera, lo tro-
viamo coltivato a piede franco.
Nell'isola di Sant’ Antioco vicino
a Calasetta, nel Sud-Ovest della
Sardegna, si parla di presenza
di impianti di 300 anni. La DOC
“Carignano del Sulcis” propone
sei tipologie: “Rosso”, “Rosato”,
“Novello”, “Superiore”, “Riser-
va” e “Passito”. In tutte quante
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La vendemmia alle cantine Locci Zuddas a Monserrato (CA)

il disciplinare di produzione sta-
bilisce che I'uva Carignano deve
essere presente all’85% minimo.
La zona di produzione é colloca-
ta nelle provincie di Carbonia-I-
glesias e Cagliari.

Il vitigno piti conosciuto e rap-
presentativo dell’isola e il “Can-
nonau”, a bacca rossa. Il vitigho
a bacca bianca pitt famoso, & in-
vece sicuramente il “Vermenti-
no”. Non a caso sono quelli mag-
giormente coltivati: Cannonau
29% del terreno vitato, Vermen-
tino 17%, Carignano 9%, Moni-
ca 7% e tutti gli altri insieme il
rimanente 38%. La produzione
di vino totale e del 56% di rossi
e del 44% bianchi. Il Cannonau e
anche il vitigno autoctono per an-
tonomasia della Sardegna. Come
abbiamo visto per tantissimi viti-
gni, anche di altre regioni, anche
l'origine del Cannonau ci porta
verso tante ipotesi. Come a dire:
dubbi tanti, certezze poche. Al-
cuni parlano di origine spagnola,
come ho gia detto sopra, portato
dagli Aragonesi intorno al 1400.
Questa ipotesi sarebbe avvalora-

ta dalla sua ampelografia che lo
classifica come clone o biotipo
del vitigno Alicante; in Francia,
invece, si ritiene I'’Alicante un
biotipo di Grenache. Passiamo
oltre perché questa disputa, in
fondo, ci interessa poco. Altri an-
cora parlano di un’origine orien-
tale, che attraverso i Fenici ci ri-
porta alla “Mezzaluna Fertile”.
I Fenici, costituiti in citta-stato
spesso in competizione tra loro,
erano un popolo di colonizzatori
e promotori di coltura viticola.
Una scoperta archeologica nel
complesso nuragico “Duos Nu-
raghes” di Borore (Nuoro) do-
vrebbe eliminare I'ipotesi dell’o-
rigine spagnola del Cannonau.
In questo complesso sono stati
trovati vinaccioli di Cannonau
risalenti al 1200 a.C. Alcuni so-
stengono che siano ancora piu
vecchi. Se tutto cio fosse vero ci
troveremmo di fronte al vitigno
pitt antico della Sardegna.

La qualita dei vini sardi cresce
di anno in anno. Per la guida
del Gambero Rosso 2020 ben

quattordici hanno meritato i 3

Bicchieri: uno da uve del vitigno
“Bovale”, uno da “Barbera sar-
da”, uno da uvaggio di Canno-
nau, Bovale e Malvasia nera, uno
da uve “Torbato”, quattro da
“Vermentino di Gallura” e uno
da “Vermentino di Sardegna”,
due da “Carignano del Sulcis”
e due da “Cannonau di Sarde-
gna”. In verita sono tre i vini
dall'uva del vitigno Cannonau
premiati, il terzo e prodotto nel-
la zona “classica” che compren-
de le sole provincie di Nuoro e
Ogliastra. I vino e il Nepente
di Oliena che & una sotto-zona
di quella “Classica”. Di questo
vino parla D’Annunzio in una
presentazione scritta nel 1909
per una “Guida alle Osterie d’I-
talia” del letterato tedesco Hans
Bart: «Non conoscete il Nepente
di Oliena neppur per firma? Ahi,
lasso! Io son certo che, se ne be-
veste un sorso, non vorreste mai
pit partirvi dall’ombra delle can-
dide rupi ... io non lo conosco se
non all’odore; e 1'odore indicibi-
le, basta a inebriarmi». II vino,
alcuni, vorrebbero farlo risalire
addirittura ad Omero dal mo-
mento che nel IV dei XXIV libri
dell’Odissea si parla di Nepente
in questi termini: «Nepente gia
infuso e a servi imposto versar
dall'urne nelle tazze il vino».
Questa traduzione dal greco &
di Ippolito Pindemonte amico di
Foscolo e dedicatario del suo car-
me “Dei Sepolcri”. Ritengo si sia
equivocato. Nell’antica Grecia il
nome Nepente si riferiva non ad
un vino ma ad una bevanda per
lenire il dolore e la sofferenza. Si
diceva che la bevanda venisse ri-
cavata da una pianta provenien-
te dalla valle del Nilo. Infatti, nel
poema omerico si parla di per-
sone tristi ad una festa di matri-
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monio per "assenza di Ulisse, non ancora tornato
dalla guerra vinta contro Troia. Quindi, dare un
infuso con un’aggiunta di vino per lenire il dolore
e la tristezza ha senso, ma non ne ha pensare che
il vino di cui si parla nei versi citati fosse il vino
sardo, ovverosia il Nepente. In greco la parola si-
gnifica “no (nessuna) tristezza”.

Abbiamo parlato abbastanza del vitigno Cannonau
e abbiamo anche divagato. Ora dobbiamo parlare
del vino pitt famoso della Sardegna fuori dall’iso-
la: il Vermentino. Il vitigno lo troviamo coltivato
in tutta la regione con due distinte classificazioni,
ciascuna con un proprio disciplinare di produzio-
ne: “Vermentino di Sardegna DOC” e “Vermenti-
no di Gallura DOCG”. 1l secondo ha come zona di
produzione il solo territorio definito “Gallura”, la
regione storica e geografica della Sardegna nord-o-
rientale delimitata ad Ovest dal fiume Coghinas, a
Sud dal massiccio del monte Limbara e ad Est da
quello del monte Nieddu. Il disciplinare del Ver-
mentino di Gallura consente una resa per ettaro di
100 quintali di uve al massimo. Il Vermentino di
Sardegna, invece, puo essere prodotto in tutta la re-
gione e il disciplinare consente una resa per ettaro
che puo arrivare fino a 160 quintali. Nella DOCG la
presenza di uva Vermentino non puo essere infe-
riore al 95%, mentre per la DOC puo scendere fino
all’85%. L’origine &, come al solito, incerta. Chi dice
Spagna, chi Mediterraneo Orientale e chi pensa
che derivi dal gruppo delle Malvasie. Ricordo che
il Vermentino di Gallura e I'unica DOCG dell'iso-
la, mentre le DOC sono 17: “ Alghero”, “ Arborea”,
“Cagliari”, “Campidano di Terralba”, “Cannonau
di Sardegna” con la sotto-zona “Nepenta di Olie-
na”, “Carignano del Sulcis”, “Giro di Cagliari”,
“Mandrolisai”, “Monica di Sardegna”, “Nasco di
Cagliari”, “Nuragus di Cagliari”, “Moscato di Sar-
degna”, “Moscato di Sorso-Sennori”, “Sardegna
Semidano”, “Vermentino di Sardegna”, “Malvasia
di Bosa” e “Vernaccia di Oristano”.

Concludo proprio parlando della “Vernaccia di
Oristano”, prima DOC della zona nel 1971. Anche
in questo caso 1'origine € incerta e le ipotesi sono
tante. Dalla sua uva si ricava sia il tipo “secco”, o
fermo, che quello “dolce”; in quest'ultimo caso il
vino é “rinforzato”, come si fa per il Marsala op-
pure per lo Sherry spagnolo, con alcool da vino. La
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I Vermentino di Gallura
(foto da stradavermentinogallura.com)

gradazione supera i 16 gradi mentre il tipo secco,
pur non essendo “rinforzato”, € comunque sem-
pre superiore ai 15 gradi. L'invecchiamento e di
tipo “Soleras” caratteristico di Jerez (Spagna) e la
sua longevita puo superare anche i 50 anni. Ov-
viamente, la riuscita dell'invecchiamento dipende
da come viene conservato. Tutti i vini non devono
subire forti escursioni termiche - cioé vanno tenuti
indicativamente tra 12 e 16 gradi - e'umidita deve
essere costante, mai inferiore al 60 - 65% e mai su-
periore al 75 - 78%.

Rispetto alle altre regioni italiane, mi sono soffer-
mato sui vitigni autoctoni, tralasciando i vitigni
internazionali, sui quali si sa tutto o quasi. Ho
privilegiato quelli autoctoni per le loro piccole o
grandi storie, che si prestavano ad una narrazione
piacevole. Ho preferito fare, invece, un mero elen-
co delle denominazioni piuttosto che una loro ana-
lisi specifica su disciplinari, uvaggi, ampelografia
ecc. Mi sembrava pitt opportuno soffermarmi sulle
storie piuttosto che sugli aspetti tecnici. Chi vuo-
le approfondire il discorso sui vitigni e sui vini di
questa incantevole regione lo puo fare in totale au-
tonomia. Il mio intento & solo quello di indicare le
diverse strade possibili: il cammino ognuno se lo
sceglie da sé.

Tratto dal libro

di Franco Savasta
“Vitigni e Vini d'Italia”
Edizioni R.E.T.L



Frascati “er vino
de 11 Castelli”

2011. Un vino che e prodotto da secoli ed

era molto apprezzato gia nell’antica Roma,
era consumato durante i pasti di nobili e papi.
Dopo un periodo di crisi, avvenuto a fine anni
Sessanta e inizio degli anni Ottanta del secolo
SCOrso, perio-
do in cui alcuni
produttori pun-
tavano piu alla
quantita che alla
qualita, & giusta-
mente  tornato
nella cerchia dei
grandi vini bian-
chi italiani. Le
rese pit basse nei
vigneti e mag-
giori attenzioni,
sia in vigna sia in
cantina, hanno
portato il vino
dei “Castelli” a
livelli qualitativi
elevati. Si produ-
ce nei Comuni di
Frascati, Grotta-
ferrata, Monte Porzio Catone ed in parte quelli
di Roma e Monte Comprati. I vitigni che danno
origine al Frascati Superiore sono, da discipli-
nare, la Malvasia puntinata o di Candia per una
percentuale minima del 70%, per il restante 30 %
si possono utilizzare Bellone, Bombino Bianco,
Trebbiano Toscano e Trebbiano Giallo da soli o
congiuntamente. Di questo 30%, possono con-
correre anche altre uve bianche autorizzate alla
coltivazione nella Regione Lazio, per un mas-
simo del 15%. La denominazione si estende in-
torno ai Colli Albani, a sud della Capitale con
terreni di origine vulcanica, sabbiosi, ricchi di

Il Frascati Superiore ha ottenuto la Docg nel

I vigneti di Villa Simone a Monte Porzio Catone (foto db)

Le nostre Docg

a cura di Adriano Guerri

potassio e fosforo, nonché permeabili all’acqua.
I vigneti sono posti a un’altitudine che varia dai
70 ai 500 metri s.l.m. caratterizzati da un clima
mediterraneo con rilevanti escursioni termiche
tra le ore diurne e le ore notturne. Il Frascati
Superiore Docg ha una buona capacita d’invec-
chiamento, moti-
vo plausibile per
essere prodotto
anche nella ver-
sione “Riserva”.
A livello senso-
riale, svela nel
calice una bel-
lissima tonalita
giallo paglierino
luminoso e con
riflessi dorati
nella  versione
Riserva; al naso
rivela note di
camomilla, fiori
d’arancio, ana-
nas, mela gial-
la, albicocca e
miele; al palato
& piacevolmente
fresco, avvolgente e coerente, inoltre e dotato
di una lunga persistenza aromatica. Si abbina
molto bene con i piatti tipici della cucina ro-
mana, come bucatini all’amatriciana, fettuccine
alla ciociara, saltimbocca alla romana, spaghetti
alla carbonara, coniglio alla cacciatora, con pre-
parazioni a base di pesce e formaggi di media
stagionatura. Tra i produttori pitt noti ci sono:
Principe Pallavicini, Merumalia, Gotto d’oro,
De Sanctis, Cantine Volpetti, Casale Marchese,
Villa Simone, Ferri, Fontana Candida, Vitus,
Valle Vermiglia, San Marco e Cantine Conti
Zandotti.
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Vini dal mondo

11 vino e la viticoltura

1N Messico

el continente ame-
‘ \ ‘ ricano esistevano

molte viti silvestri
prima dell’arrivo degli eu-
ropei. Nel caso del Messi-
co vi erano varieta distinte
che i popoli nativi consu-
mavano nella loro dieta. Gli
aztechi chiamavano il frut-
to dell’uva “acacholli”, i
p’urhépecha lo conosce-
vano come “serurdni”, gli
otomilo chiamarono “obxi”
e i tarahumara “ari”. I po-
poli nomadi del nord furo-
no i maggiori consumatori
di uve silvestri e bevevano
i loro succhi acidi, ma si
ignora se i succhi subivano
qualche tipo di processo di
fermentazione.
Dopo la conquista di Te-
nochtitldn, i colonizzatori
spagnoli trovarono viti sil-
vestri sul suolo della Nuo-
va Spagna come la Vitis ru-
pestris, la Vitis labrusca e
la Vitis berlandieri. Hernan
Cortés fu il principale pro-
motore della coltivazione
dell’uva: ordino di portare
dall’isola di Cuba semi e
piante della Vitis vinifera
proveniente dalla Spagna,
essendo la Nuova Spagna il
primo luogo dell’America
continentale in cui si colti-
varono vigneti e si produs-
sero vini.
Fu sempre lui che il 20 mar-
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di Rodolfo Introzzi

Vigneti a Ezequiel Montes, (Querétaro)

zo 1524 firmo un decreto
con cui ordinava che tutti
gli spagnoli titolari di con-
cessioni di terre dovevano
piantare annualmente mille
vigne spagnole ed autocto-
ne per ogni cento indigeni
al loro servizio per favorire
un’ibridazione rapida nelle
nuove terre.

Le prime coltivazioni di
vigne avvennero a Huejot-
zingo nei pressi di Citta
del Messico. Gli indigeni
di questa regione lo chia-
marono in lingua nahuatl
xocomecatl, frutto del
rampicante. Era una be-
vanda vinosa ubriacante.

Nel 1531, Carlo V di Spa-
gna ordino che ogni va-
scello diretto alla Nuova
Spagna portasse vigne ed
olivi per la loro coltivazio-
ne. Dal porto di Acapulco
uscivano, di seguito, navi
piene di viti verso il vice-
reame del Peru per effetto
dello stesso mandato rea-
le, che rapidamente riusci
nell’effetto di diffondere
l"'uva spagnola nei territo-
ri dell’America del Sud. A
poco a poco si ando esten-
dendo principalmente la
coltivazione della vite ver-
so altri territori della Nuo-
va Spagna come Querétaro,



Guanajuato e San Luis Potosi. Una delle
zone di maggiore produzione fu nella pia-
nura di Metztitlan: dopo avere pacificato
gli indigeni di questa regione, i missiona-
ri agostiniani riuscirono a produrre gran-
di quantita di vino per consumo locale ed
il resto fu inviato con carrette verso Citta
del Messico.

Nel 1699, re Carlo II di Spagna proibi la
vinificazione in Messico, ad eccezione del
vino per scopi ecclesiastici. Da allora fino
all’indipendenza della colonia dalla Spa-
gna, il vino vi fu prodotto solo su piccola
scala. Dopo l'indipendenza, la vinifica-
zione per uso commerciale non fu piu vie-
tata e la produzione aumento, soprattutto
tra la fine del XIX e lI'inizio del XX secolo,
grazie anche agli immigrati europei, sia
come produttori che consumatori. La pro-
duzione di vino in Messico ¢ aumentata
sia in quantita che in qualita dagli anni
"80 del XX secolo, sebbene la concorrenza
dei vini stranieri e le tasse sugli alcolici ne
hanno ostacolato lo sviluppo, in aggiunta

Uva da vino della regione di Zacatecas

Vini dal mondo

al fatto che in Messico il consumo di alco-
lici non e focalizzato sul vino, ma piutto-
sto su birra, tequila e mezcal. L’interesse
per il vino messicano, in particolare nelle
principali citta e aree turistiche, € comun-
que cresciuto negli ultimi anni, insieme
alla reputazione dei vini messicani.

Il Messico geograficamente si trova tra i
paralleli 32 e 15 Nord e gode di moltepli-
ci tipi di clima che vanno dal tropicale al
sud, sino al desertico e mediterraneo del
nord, passando per una zona centrale tipi-
camente subtropicale.

Le regioni vinicole del Messico si trova-
no nelle zone a clima leggermente piu fre-
sco e temperato dall’oceano, come la par-
te nord-occidentale della Baja California,
dove si produce circa I’80% del vino mes-
sicano. A causa del clima caldo e soleggia-
to, l'irrigazione e necessaria in quasi tut-
te le localita. Infatti, la maggior parte dei
vigneti messicani si trova a una latitudine
simile a quella dell’Africa settentrionale.
Le precipitazioni sono scarse in tutto il
paese, eccezion fatta per I’angolo nord-oc-
cidentale della Bassa California, dove la
viticoltura e resa possibile grazie alla vi-
cinanza all’Oceano Pacifico e al Golfo di
California.

Baja California € una lunga e sottile stri-
scia di terra che si protende per quasi 775
miglia tra 1’Oceano Pacifico orientale e il
Golfo di California. Dal punto di vista ge-
ologico, i suoli della Penisola della Bassa
California Nord risalgono al terziario del
Cenozoico posati su una roccia madre di
granito.

Il Cabernet Sauvignon e il Merlot sono tra
i vitigni a bacca nera piu comuni, accan-
to a Petite Sirah, Zinfandel, Nebbiolo e
Tempranillo. I vini bianchi sono ottenuti
da Colombard, Chenin Blanc, Semillon e
Chardonnay. Ensenada e la citta piu im-
portante per l'industria vinicola. Le Valli
di Guadalupe, Calafia, Santo Tomas, San
Vicente e San Antonio de las Minas sono le
pitt importanti sottozone produttive della
Bassa California. Queste sottozone si tro-
vano sulla costa nord-occidentale dello
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Vini dal mondo

Stato, che e diviso in due regioni climati-
che ben distinte, con la catena montuosa
della Sierra de Baja California che divide
in due la penisola da nord a sud.

Le piu importanti regioni vitivinicole:
Coahuila, nel nord del Messico, con la
Valle di Parras che ospita il vigneto piu
antico delle Americhe, fondato nel 1597,
ma vi si trovano anche alcuni dei produt-
tori di vino piu innovativi del paese.
Durango, nel nord-ovest del Messico, fa-
moso soprattutto per la produzione del
Mezcal, distillato ottenuto dalla pianta
dell’agave, che qui cresce in abbondanza.
L’altitudine media e di 1.775 m sul livel-
lo del mare e la catena della Sierra Ma-
dre Occidental impedisce all’'umidita del
Pacifico di raggiungere la maggior parte
dello Stato.

Zacatecas, ha un clima fresco e secco, pri-
vo di grandi fiumi. I suoi terreni, ricchi di
minerali, consentono la viticoltura anche
ad oltre 2.000 m sul livello del mare. Il vi-
tigno principale coltivato e il Malbec, ma
si possono trovare anche Nebbiolo, Syrah,
Merlot, Cabernet Sauvignon, Chardon-
nay, Sauvignon e Viognier.
Aguascalientes, noto per le sue sorgen-
ti di acqua calda, € una delle poche par-
ti del Messico interessata dalla grandine
che minaccia i vigneti. I vitigni piu diffusi

Vini messicani

sono il Nebbiolo e il Malbec, ma si sta dif-
fondendo anche il Sauvignon.

Querétaro ¢ la regione vinicola pitt meri-
dionale dell’emisfero settentrionale. L’al-
titudine elevata consente all’uva di cre-
scere anche in un clima cosi caldo. Questa
regione & particolarmente nota per i suoi
spumanti realizzati in uno stile simile a
quello del Cava. Le varieta coltivate inclu-
dono infatti Xarello, Parellada, Macabeo,
Malbec, Tempranillo, Nebbiolo, Syrah,
Cabernet Sauvignon, Viognier, Sauvignon
Blanc e Chardonnay.
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Il Maestro

Il Gran Maestro
Ferdinando Parrinello
s1 racconta...

[ jontinua la rubrica del Can-
celliere Claudio Recchia
con i maestri che vogliono
“raccontarsi”.  L’appuntamento
di questo numero é con Ferdinan-
do Parrinello della sezione Sicilia
Occidentale.
1 - Ci puoi raccontare in breve
la tua carriera?
La mia carriera comincia a 15
anni (nel 1972), affascinato da
mio zio che era un importan-
te barman di quei tempi. Ini-
zio come addetto di sala e bar,
presso il ristorante “Le Capri-
ce” di Palermo. Dopo una bre-
ve parentesi all'Hotel dei Pini
di Porto Empedocle, a fine '73,
spinto dal direttore dell’alber-
go, vado in Germania, dove
faccio esperienza in diversi ho-
tel e ristoranti. Ci resto qualche
anno (con una parentesi di 6
mesi nel Regno Unito), conse-
guendo studi della lingua te-
desca e dell'inglese. Ritorno a
Palermo e frequento il centro
culturale francese, conseguen-
do I'attestazione. Poi, ho avuto
esperienze come chef de rang
all’hotel Zabara, all’'Hotel San-
ta Lucia di Cefalu e all'Hotel
Zagarella di Santa Flavia. Nel
1885 sono all'Hotel La Torre
di Mondello dove, dal giugno
1988, sono diventato 2° maitre
e nel 1990 vengo promosso 1°
maitre. Nel 2010, con la stessa
societa, passo al nuovo Hotel
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Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

I Gran Maestro Ferdinando Parrinello

Borsa di Palermo dove riman-
go fino al 2018 cessando la mia
attivita professionale. Grazie
all’ AMIRA ho avuto la possi-
bilita di partecipare a diverse
manifestazioni in campo na-
zionale e, da sempre, sono fie-
ro e orgoglioso di far parte di
questa bellissima associazione
di professionisti.

2 - Da quanti anni fai parte di
questa grande famiglia chia-
mata AMIRA?

In occasione della finale del
“Maitre dell’ Anno 1998”, sono
stati il Presidente Giusep-
pe Sinigaglia e il Cancelliere
Francesco Agro che mi hanno
iscritto all’AMIRA.

3 - Che cosa significa per te
appartenere all’Amira?
L’appartenenza  all’AMIRA

genera uno straordinario le-
game nel segno dell’amicizia e
dell’aiuto reciproco.

4 - Che cosa distingue un
Maitre professionista?

Il maitre e una figura centrale
del servizio di ristorazione. E
sua responsabilita garantire al
cliente la migliore esperienza
possibile. Deve conoscere il ga-
lateo, possedere doti manage-
riali e relazionali oltre ad avere
un’approfondita conoscenza
del mondo della ristorazione.
5 - Ci potresti raccontare un
aneddoto che hai vissuto nel-
la tua brillante carriera?

In una serata con tutta la com-
pagnia teatrale del “Gobbo di
Notre Dame”, il direttore arti-
stico, Riccardo Cocciante, chia-
mandomi al centro della sala,
fece complimenti belli e signi-
ficativi a tutta la brigata di sala
per l'accoglienza e per I’ottimo
servizio.

6 - Che consiglio daresti a un
giovane cameriere che ha de-
ciso di intraprendere la nostra
carriera?

Far carriera nel mondo della
ristorazione non € una cosa
semplice. La nostra professio-
ne richiede una forte passione
e tanti sacrifici. Dico ai giovani
d’oggi che la ristorazione ¢ un
lavoro molto appassionante e
dinamico che rilascia lezioni di
vita straordinarie.



Mixology e trend 2023:
low alcohol content

e nuove generazioni sono attente a uno
I stile di vita salutare e al benessere. I

clienti piu giovani, infatti, hanno ini-
ziato a comprendere 'importanza di bere un
ottimo drink con ingredienti di qualita ben
bilanciati, a contrasto con la tendenza di qual-
che anno fa che vedeva protagonisti cocktail
carichi di alcol. La ri-
cerca, ’evoluzione e la
conoscenza dei prodot-
ti ¢ ormai globale e la
spinta verso il concet-
to di bere consapevole
da parte di istituzioni e
grandi brand, ha sensi-
bilizzato enormemente
il pubblico. Sembra or-
mai un trend in crescita
il bere in maniera piu
consapevole e, infatti,
le richieste del clien-
te si spostano verso i
cocktail a bassa grada-
zione alcolica o alcohol
free, senza dover pero
rinunciare ad originali-
ta e gusto. La sfida dei
bartender & di lavorare
sugli ingredienti, per
dare vita a nuove crea-
zioni senza cadere nella
banalita. Negli ultimi due anni sono apparsi
molti prodotti alcohol free nel mercato glo-
bale, che permettono ai bartender di creare
miscele con gradazioni controllate, ma che
allo stesso tempo sono in grado di replicare
il gusto ed i sapori dei distillati, in particola-
re del gin che continua a guidare il mercato
degli spirits. Parliamo di prodotti che con-
tengono lo 0% di alcol e che hanno differenti

Per saperne di piu

di Valentina Iatesta

proprieta organolettiche, rivelandosi molto
interessanti per la sperimentazione di nuove
ricette. Quali sono i cocktail a basso contenu-
to alcolico piu richiesti dalla clientela? Sicu-
ramente i grandi classici come il Gin Tonic, il
Manhattan, Il Mojito o il Pina Colada. Si tratta
di drink famosi e popolari che i clienti hanno
gia ben in mente e che
possono essere raccon-
tati sotto un’altra chia-
ve. Cocktail che hanno
un bassissimo conte-
nuto alcolico o addirit-
tura pari allo zero, se
si utilizzano prodotti
completamente privi di
alcol. Una delle regole
da tenere bene a men-
te quando si costruisce
un drink a basso con-
tenuto alcolico, e che
| i prodotti sotto i 21°
tendono ad avere valo-
ri zuccherini molto pit
elevati rispetto ai su-
peralcolici, per questo
motivo il cocktail deve
essere ben bilanciato.
Poche gocce di un buon
bitter aromatico pos-
sono donare una nota
amarognola che contrasta la dolcezza, si puo
optare per delle centrifughe o degli estratti
di frutta e verdura anziché utilizzare succhi
confezionati, inoltre si possono sostituire i
superalcolici con delle bevande fermentate
come il Sake o il vino. A proposito di vino,
anche il Prosecco si puo trovare in commer-
cio nella sua versione analcolica, prodotta da
mosto d’uva non fermentato.
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L’angolo bar

Screwdriver... “Il drink che
probabilmente in tanti
hanno bevuto senza sapere

che si chiamasse cosi”

n grande classico dei
festini alcolici di ogni
tipo, un long drink dis-

setante e semplice dall’alcolici-
ta indistinguibile agli occhi in-
dagatori perché, trattasi di un
succo d’arancia con base Vo-
dka, e perfetto per le seratine
tra amici con poco budget.
Allo stesso tempo pero, quan-
do si parla di Screwdriver, si
pensa ad un grande classico
intramontabile della Mixology,
dalla fama cresciuta a dismisu-
ra dagli anni 50 ai giorni nostri.
Pochi drink come lo Screwdri-
ver riescono a coniugare la fre-
schezza e la dolcezza, con un
finale rimarcato dall’asprezza
tipica degli agrumi.

Molto probabilmente non si
puo parlare di storia del drink,
ma piuttosto di storie. Ci sono,
infatti, pit1 versioni sulla nasci-
ta di questo drink dall’indiscu-
tibile velocita e semplicita nella
preparazione.

- Una delle pit accreditate sto-
rie sulla nascita dello Screw-
driver & ambientata nel Golfo
Persico a cavallo degli anni 50.
Si racconta che un gruppo di
ingegneri dediti all’estrazione
del petrolio locale, per disse-
tarsi preparano una miscela di
vodka e succo d’arancia, ma
l'attrezzatura adeguata alla mi-
scelazione dei due ingredienti
scarseggiava, pertanto venne
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facile agli ingegneri utilizzare
un cacciavite, in inglese appun-
to screwdriver.

- 1949 il celebre giornale Time
riporta che nel bar dell’Hotel
Park di New York, un sostan-
zioso gruppo di agenti dell’in-
telligence  turca, ingegneri
americani e profughi dei Bal-
cani sono soliti bere insieme un
drink formato da vodka e suc-
co d’arancia chiamato appunto
Screwdriver.

- Qualcuno sostiene a gran
voce che ci sia anche la mano
dei marines americani della
Seconda Guerra Mondiale nel-
la nascita di questo drink che
iniziarono a mescolare per caso

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

succo d’arancia con vodka dal
colore neutro e perfettamente
trasparente come l'acqua, ino-
dore, per farsi un drink che li
tirasse su, senza dare troppo
nell’occhio.

- 1997 Jackie Brown, film di
Quentin Tarantino, lo Screw-
driver e il cocktail preferito del
trafficante Ordell Robbie, cele-
bre personaggio interpretato da
Samuel L. Jackson.

Terminata la panoramica stori-
ca, possiamo definire lo Screw-
driver un drink semplice da
preparare ma dagli interessanti
accorgimenti da seguire e dai
molteplici consigli sulle ottime
varianti:

“Screwdriver” come da IBA Drink List dagli
anni 90 al 2020

100 ml succo di arancia fresco

50 ml Vodka

Raffreddare un bicchiere Tumbler Alto
colmandolo di ghiaccio che faremo gi-
rare velocemente con l'aiuto di un Bar

Spoon. Una volta raggiunto il raffredda-
mento del bicchiere desiderato, elimina-
re l'acqua in eccesso formata sul fondo
del bicchiere.

Versare sul ghiaccio gli ingredienti
come da ricetta con I'aiuto di un Jigger e

miscelare delicatamente.

Completare con fetta di arancia per aggiungere profumi mag-

giormente agrumati al drink.




Il colesterolo alto:
cause e rimedi a tavola

ccanto al fumo e all’ipertensione,
A uno dei peggiori nemici della salu-
te cardiovascolare e il colesterolo,
o meglio, l'ipercolesterolemia, cioe l'ec-
cesso di colesterolo nel sangue.
Colesterolo cattivo e buono, cosa sono?
Il colesterolo é trasportato nel sangue per
mezzo di lipoproteine che possono essere
a bassa densita e che tendono a deposi-
tarsi alle pareti delle arterie; questo e il
colesterolo cattivo (LDL). Mentre il co-
lesterolo buono (HDL) e quel colesterolo
trasportato da lipoproteine ad alta densita
che rimuovono il colesterolo attaccato alle
arterie per poi trasportarlo al fegato.
Quindi, & importante ridurre nel sangue
il colesterolo cattivo?

Per mantenere basso il colesterolo cat-
tivo (LDL) e aumentare quello “buono”
(HDL) é importante consumare piu fibre,
mangiando tanta verdura, cereali integra-
li, soprattutto quelli ricchi in beta-gluca-
ni come l'avena e i legumi. A tavola non
devono mancare poi i grassi “buoni” di
cui sono ottime fonti per esempio il pesce
azzurro (aringhe, sgombro, sardine e ali-
ci), la frutta secca a guscio (noci, nocciole,
mandorle).

Per mantenere il colesterolo sotto control-
lo & necessario limitare a tavola il consu-
mo di margarine, formaggi stagionati, car-
ne rossa, salumi, burro. Tutti alimenti che,
se consumati in eccesso, possono causare
I’aumento del colesterolo cattivo LDL e la
diminuzione di quello buono HDL.

Quali condimenti si dovrebbero preferi-
re per tenere sotto controllo il colesterolo
cattivo?

Quanto ai condimenti, orientiamoci su
quelli di origine vegetale, tra i quali & me-

Alimentazione e nutrizione

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

R

Per chi ha il colesterolo alto... bisogna limitare i dolci!

glio preferire l’olio d’oliva, evitando in
ogni caso le fritture.

Quali altri alimenti bisognerebbero evi-
tare?

Attenzione anche ai dolci, I’alto contenu-
to di zuccheri semplici provoca un forte
rilascio di insulina che, a sua volta, sti-
mola l'organismo a produrre colesterolo.
Anche gli alcolici vanno limitati: 1"alcol,
infatti, viene metabolizzato in colesterolo
e trigliceridi (altri grassi da tenere sotto
controllo).

Ci sono altri cibi che aiutano ad abbassa-
re il colesterolo alto?

- Avocado: E un’ottima fonte di grassi buo-
ni tra cui Omega 3, Omega 6 e Omega 9,
che favoriscono la produzione di coleste-
rolo buono HDL e tengono sotto controllo
i livelli di quello cattivo LDL. Inoltre, ap-
porta tante fibre, minerali come potassio e
magnesio e antiossidanti come la vitami-
na E, alleati della corretta circolazione del
sangue.

- Noci: Sono ottime fonti di acidi grassi
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polinsaturi che abbassano il colesterolo e
di altri antiossidanti, tra cui la vitamina E
che proteggono la salute dei vasi sangui-
gni.

- Lampone: Ha un buon contenuto di fla-
vonoidi, sostanze antiossidanti che pro-
teggono i vasi sanguigni dal colesterolo in
eccesso.

- Avena: L’avena contiene beta-glucano,
una particolare fibra che aiuta a difender-
si dal colesterolo cattivo.

- Semi di lino: Sono una miniera di
fitosteroli, preziosi per combattere 'iper-
colesterolemia.

- Kiwi: Fornisce vitamina C e minera-
li come potassio e magnesio che combatto-
no il deposito di grassi nel sangue.

- Mela: Assicura fibre solubili, che
aiutano a tenere alla larga colesterolo alto
e trigliceridi.

- Barbabietola: La polpa contiene
elevate quantita di carotenoidi, che favo-
riscono il colesterolo buono HDL, contra-

Le noci, ottime fonti di grassi buoni
che abbassano il colesterolo

stando pressione alta e trigliceridi.

- Salmone: Contiene tanti grassi buo-
ni che proteggono la salute dell’apparato
cardiocircolatorio.

- The Verde: capace di abbassare il
colesterolo cattivo.

! 1
! \ )
X i

_ Venebrio

Lo shop dove trovi i prezzi migliori, offerte e

promo su vini, champagne, rum e distillati.

L.a tua enoteca online.

Trova la tua offerta!

visita il nostro sito

www.vinebrio.com
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UN MARE DI BENESSERE

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

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

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

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

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

INFO:

Approdo Resort Thalasso Spa

Via Porto, San Marco di Castellabate (SA)
Tel. 0974 966001
approdothalassospa.com



42

Distinti Salumi

La Ventricina Vastese,
salume tipico abruzzese

N

a Ventricina e il salume che piu di

tutti rappresenta l'alto vastese. Il

nome deriva dall’antica usanza dei
contadini di insaccare nello stomaco del
maiale, parti di esso, aromatizzandole con
peperone rosso e spezie.
Siamo sulle colline tra i fiumi Trigno e
Osento e qui la tradizione norcina € mol-
to radicata. In passato si allevavano suini
neri, oggi sostituiti in gran parte da quelli
rosa, con un indice di accrescimento mag-
giore. La “maialatura”, ossia i riti dell’uc-
cisione del maiale si praticano ancora
come una volta, trasformando il prezioso
animale in pancette, capicolli, salsicce e
ovviamente nella ventricina.
Macellato 1’animale, si scelgono le par-
ti nobili (spalle, lombo) e si mondano da
nervi e grasso, quindi si tritano a pezzi
grandi circa due centimetri che, dopo aver
riposato una notte, saranno conditi con

sale e polvere di peperone rosso, ricava-
ta essiccando e poi pestando i peperoni di
Altino e insaccando il tutto nella vescica
suina. Avremo una palla di circa due chili
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il

La ventricina del vastese (foto da ventricinadelvastese.it)

che sara appesa in una stanza con camino
per circa una settimana. Dopo sara mes-
sa a stagionare in un ambiente fresco. Al-
cuni norcini, dopo circa due mesi, usano
ricoprirla con dello strutto per non farla
asciugare troppo e proteggerla dagli in-
setti. Non sono previsti dal disciplinare
additivi di sintesi, ma solo sale e spezie
naturali. Avremo quindi un salame crudo
di forma ovoidale e dal peso finito di circa
1 kg che si presentera con una fetta po-
licroma, in dipendenza dei vari tagli del
suino, usati con note di carne stagionata e
di fine speziatura. Era un tempo il salume
delle occasioni particolari (mietitura, ma-
trimoni) o da donare a persone importan-
ti. Si consuma dopo 8-10 mesi a fette gros-
se con pane a legna e vino locale. Alcuni
usano la ventricina per impreziosire salse
e ragll, consumandola a 5-6 mesi. E ottimo
I’abbinamento con un bianco spumantiz-
zato a base di uve pecorino o trebbiano.



Brevissime - Leggendo qua e la...

Follia al ristorante, aggrediscono una famiglia

in fila alla cassa

Aspettano troppo tempo per pagare il conto al ristorante e aggrediscono
una famiglia che era con loro in fila alla cassa. E I'incredibile storia acca-
duta in un locale di Ventasso, in provincia di Reggio Emilia. Due uomini
di 35 e 37 anni sono stati denunciati per violenza privata, minaccia e le-
sioni personali. Per futili motivi, probabilmente correlati all’attesa per il
pagamento del conto in ristorante, hanno aggredito, prima verbalmente :
e poi fisicamente, una famiglia composta da marito, moglie e figliomen- A cura di Diodato Buonora
tre si trovavano in fila, in attesa di pagare, davanti al bancone del locale.

*hxkx

Bologna, fuggono senza pagare una cena da 100 euro

Due cittadini peruviani hanno cenato in un locale di via Amendola a Bologna e prima di chiedere il con-
to sono letteralmente fuggiti! Il costo della cena sarebbe stato di circa 100 euro. Il titolare le ha inseguiti
e chiamato il 113 e, alla fine, sono stati raggiunti dalla polizia. Per entrambi e scattata una denuncia per
insolvenza fraudolenta.

*hhEA

A Londpra sugli scaffali le prime bottiglie a “collo nudo”

Londra apripista delle bottiglie di vino a “collo nudo”? Un supermercato britannico di alta gamma sta
eliminando in via sperimentale le capsule di plastica e metallo su una piccola selezione di vini a marchio
proprio, affermando che non sono piti necessarie per proteggere il vino e che sono diventate puramente
estetiche e parte del rituale di apertura di una bottiglia. Il supermercato stima che I'eliminazione delle
capsule consentira di risparmiare mezza tonnellata di imballaggi da smaltire in discarica all’anno.

*Ehhkx

Un corso di assaggio del vino dedicato a ipo- e non vedenti

L’Onav (Organizzazione Nazionale Assaggiatori di Vino), per permettere a tutti di avere le stesse possi-
bilita di sperimentare, di formarsi nell’assaggio del vino in modo consapevole e competente, ha inaugu-
rato un corso organizzato in collaborazione con Uic, Unione Italiana Ciechi. Il corso ha come obiettivo e
come missione la formazione di assaggiatori ipo- e non vedenti. Si tratta di un vero e proprio corso Onav
tradizionale, sia nella natura del corso che nei contenuti e nella trasmissione degli strumenti necessari
per valutare organoletticamente un vino, rimanendo invariata anche la struttura dell’esame.

*Ehhkx

Scopre che ha pagato il parcheggio a un abusivo:

esce dal ristorante, lo uccide e torna a mangiare!

Dopo aver parcheggiato I'auto davanti al locale scelto per la serata ed essersi affidato a un parcheggia-
tore fermo in zona, ha scoperto che I'uomo in realta era un abusivo estraneo al ristorante, per questo il
cliente & uscito di nuovo in strada e gli ha sparato, uccidendolo, prima di tornare dentro come se nulla
fosse. E 'assurda sequenza che ha visto come scenario I'esterno di un ristorante di Houston, nello stato
del Texas, in Usa.
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R. & O. 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita di
giugno 1993
“L’AMIRA-GINEVRA

compie 20 anni

n copertina, di questo numero, tro-
I viamo una foto della sala dell’”“Ho-
stellerie de la Vendée” che e a Pe-
tit-Lancy, paese svizzero nel Cantone di
Ginevra. In questo locale, 1’Amira se-
zione Ginevra (che da qualche anno non
c’e piu) ha festeggiato i suoi 20 anni.
Per il resto, sul numero “Anno XVII -
N° 6 - giugno 1993”, le pagine erano
48 di cui 17 di pubblicita. 3 le sezioni
che avevano una pagina propria (Pu-
glia, Calabria e Abruzzo); poi 6 canti-
ne: Bolla, Ruffino, Casanuova di Ama,
Bersano, Bertani e Libecchio; Frette e
Bravi per abbigliamento professionale,
il Consorzio Torrefattori Caffe, le Ter-
me di Chianciano, il Ristorante Brigan-
tino di Barletta e la Trattoria Al Buco di
Palermo dell’attuale revisore nazionale
Antonino Lo Nigro.
Tra gli altri articoli pitu interessanti cito:
- Annibale Boveri ci ha lasciati -
Lutto dei G.M.R. di Nedo Corvaroli.
- L"AMIRA - GINEVRA ha compiu-
to 20 anni.
- Niente resta cosi com’é - La nuo-
va dimensione della gastronomia di
Nunzio Calega.
- I maestri della ristorazione -
Francesco Paolo Sammarco.
- I piaceri della carne - Stufati e
stracotti dall’Italia con sapore di Lucia-
no Luciani.
- La mostra dello spumante di Val-
dobbiadene, un incontro che si ripete
da ventinove anni di Pasquale Palma.
- Il Sorbetto di Riccardo Todoli.
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a cura di Diodato Buonora

°J/

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RIVISTA MENSILE DY ALIMENTATIONE

- Toto Servizio del Maitre - Con-
corso N° 15 di Diodato Buonora.

Per ricevere il pdf di
Ristorazione & Ospitalita di giugno 1993,
e di quelli dal dicembre 1990
al maggio 1993, inviare una mail a
dbuonora@libero.it
oppure un WhatsApp al 329 724 22 07.
Novita: possibile richiedere i pdf delle
riviste digitali dal marzo 2018 ad oggi.




NEw CLEANING GROUP

— www.newcleaninggroup.it / info@newcleaninggroup.it

lasciatevi sorprendere dall’EMOZIONE

di un PULITO di QUALITA’

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 € la nostra
prioritd, un servizio calibrato sulle caratteristiche del
vostro albergo e ristorante la nostra proposta.

Sempre al vostro fianco nelle scelte di ogni giorno

con l'obiettivo di garantirvi un elevato standard ﬁ

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

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

1° concorso “1’arte di sala
dalla mise en place al flambé”

romosso dall'Istituto Al-
Pberghiero Leonardo Da

Vinci di San Giovanni in
Fiore, in collaborazione con la
sezione Cosenza - Sila dell’A-
MIRA (fiduciario Biagio Tala-
rico), della FISAR di Cosenza e
dell’ AIBES Cosenza, si & svolto
nei locali della stessa struttura
scolastica, il primo concorso
interprovinciale “l’arte di sala
dalla mise en place al flambé”.
Nella prova pratica, il cui scopo
e di far avvicinare con passione
e coinvolgimento gli allievi al
lavoro di sala, alla sommellerie,
al reparto bar e del mixology, si
sono cimentati gli studenti de-

gli istituti alberghieri: Mancini
di Cosenza, Todaro di Rende,
LP.SSE.O.A. di Praia a Mare
e fuori concorso quello di San
Giovanni in Fiore. La giuria
che ha esaminato gli allievi era
composta da: Dino Gardi gior-
nalista RAI, Antonio Rotonda-
ro vice presidente nazionale
AMIRA., Giuseppe Palmieri
presidente FISAR Cosenza, Gu-
stavo Congi Presidente F.I.C.
di San Giovanni in Fiore e da
Francesco Iacucci capo Barman
delegato A.I.B.E.S. di San Gio-
vanni in Fiore. La manifesta-
zione ha avuto come obiettivo
quello di facilitare la collabora-

R & O | Giugno 2023

zione all'interno del gruppo di
lavoro, la conoscenza dei pro-
dotti, 'arte della mise en place
del coperto, dei piatti flambé e
le basi della miscelazione dei
cocktail.
“Quello che ci siamo prefissati
con questa manifestazione” - ha
dichiarato il prof. di sala Anto-
nio Gerace che, assieme al diri-
gente scolastico, i docenti, gli
assistenti tecnici e i collabora-
tori dell’istituto silano, ha orga-
nizzato e voluto fortemente, e
quello di far conoscere i prodot-
ti della ristorazione, preparar-
li e presentarli. L'interessante
esperienza di crescita scolastica
¢ terminata con la consegna di
premi, attestati e benemerenze
ai partecipanti, agli sponsor e
quanti hanno collaborato alla
buona riuscita di questa prima
edizione del concorso. Al primo
posto si & classificato, con gli
studenti Lorenzo Rovella e De-
nise Nicoletti, l'istituto Todaro
di Rende, il secondo podio in-
vece 1'ha conquistato il Mancini
di Cosenza con gli allievi Ga-
briele Zito e Emmanuel Cam-
mara, mentre alla terzo gradino
si e piazzato l'istituto di Praia
a Mare con gli alunni Alessan-
dra Truzza e Kevin Truscelli.
Per I'Istituto di San Giovanni in
Fiore, fuori concorso in quanto
sede ospitante, hanno parteci-
pato gli allievi Giovanni Guzzo
e Ferdinando Fazio.

Francesco Mazzei



Sezione Emilia

[ maitres emiliani alla scoperta
del brandy Villa Zarri

“Ci0 che non cura il
brandy é incurabile”
(Edgar Allan Poe)

J Emilia, “Patrimonio
L Enogastronomico
inestimabile”. Se vi

dicessi che a Castel Maggiore
(BO), a pochi km dalla nostra
sezione, ¢ prodotto un brandy
dall’accento bolognese? Sia-
mo in pochi a saperlo e cosi,
ci siamo radunati e abbiamo
dato inizio a una nuova sco-
perta andando a Villa Zarri.
Siamo stati accolti da Guido e
dopo le dovute presentazioni,
ci siamo lasciati travolgere dal
racconto sulla villa e della sua
distilleria. Villa Zarri & bel-
lissima e le sue radici ci con-
sentono di guardare indietro
sino al 1578. Guido da sem-
pre e appassionato di distil-
lati, era fermamente convin-
to, nonostante lo scetticismo,
che anche in Italia si potesse
dare inizio a una produzione
di alta qualita incentrata sul
Brandy. Cosi, travolto dalla
passione, nel 1990, presenta
la prima bottiglia di Brandy,
prodotto in maniera natura-
le da Trebbiano romagnolo e
Trebbiano toscano. Spinto dai
primi riscontri assolutamen-
te positivi, Guido s’impegno
totalmente in questa nuova e
avvincente avventura, incen-
trata su piccole produzioni
di grande pregio. Oggi, Villa
Zarri si afferma come produt-

Villa Zarri

tore di raffinati Brandy in gra-
do di soddisfare le esigenze
dei palati piu fini.

La filosofia produttiva pren-
de spunto dalla metodologia
utilizzata in Francia per la
produzione di Cognac, si uti-
lizzano materie prime di altis-
simo livello.

La distillazione

La distillazione avviene da
settembre a novembre, subi-
to dopo che la fermentazione
alcolica del vino e giunta a
compimento. Per un grande
distillato, il processo di di-
stillazione e fondamentale.
Quello adottato a Villa Zarri
e a metodo discontinuo a due
passaggi, svolto con l’alam-
bicco charentais interamen-
te in rame, un procedimento
lento e minuzioso che permet-

te di ottenere la migliore con-
centrazione possibile dei pro-
fumi e dei sapori pitt nobili e
gradevoli del vino. Durante la
distillazione sono eliminate le
parti negative e indesiderate
del distillato, le cosiddette “te-
ste” e “code”, ed & mantenuta
la parte nobile del distillato, il
cosiddetto “cuore”. L’acqua-
vite che esce dall’alambicco e
incolore ed ha una gradazio-
ne alcolica di circa il 72%. In
seguito, l'acquavite e invec-
chiata in botticelle di legno di
rovere, da 350 litri, provenien-
ti dalle foreste francesi del Li-
mousin. Il brandy e affinato,
lentamente, per un periodo di
almeno 10 anni.

Ognuno dei brandy che ab-
biamo degustato si distingue
nelle sue peculiarita, proprio
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Sezione Emilia

I[ Fiduciario Giuseppe Sportelli, Guido Fini Zarri
e Ernesto Caputo

per la loro unicita e complessita. Mi soffermo
sull’ultimo degustato, senza nulla togliere alle
altre eccellenze.

Brandy Villa Zarri 30 anni assemblaggio
1987-88. E quello pitl invecchiato. Il prodotto
segue la scia del Brandy 25 anni Anniversario
e si compone anch’esso della miscela di 9 di-
stillati di vino Trebbiano Toscano e Trebbia-
no Romagnolo delle vendemmie 1987 e 1988.
Il pit giovane Brandy che compone questa
miscela € rimasto per oltre 30 anni ad invec-
chiare. Nel primo anno d’invecchiamento si
utilizzano solo botti nuove, che conferiscono
ai distillati colore e tannini. Poi, dopo un anno
di botte nuova, i distillati sono travasati in bot-
ti cosiddette esaurite, cioé utilizzate da oltre
quattro anni, che servono quasi esclusivamen-
te per l'ossidazione dei tannini e dell’alcool.
Durante I'invecchiamento, i distillati perdono
molto lentamente gradazione alcolica, sia per
evaporazione naturale attraverso i pori del le-
gno, sia mediante aggiunta di acqua distillata.
Un anno prima dell’imbottigliamento, i vari
Brandy che compongono questa miscela sono
stati assemblati insieme e rimessi in botte ad
invecchiare in modo da farli armonizzare per-
fettamente.

Note di degustazione: meraviglioso colore am-
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brato con riflessi mogano. Naso coinvolgente e
seducente, intarsiato di aromi di tabacco, cioc-
colato bianco, ciliegie sotto spirito, cuoio, boi-
serie, miele di castagno, cera d’api e caramella
mou, il tutto impreziosito da splendide rifini-
ture di “créme brulée” e spiccati accenti balsa-
mici. Soffice e caldo al palato, si esprime in un
abbraccio voluttuoso, lasciando una lunga e
raffinata persistenza, siglata da coerenti ritor-
ni retro-olfattivi. Mi piace definirlo un Brandy
da collezione.
La visita termina con la consegna del gagliar-
detto da parte del fiduciario Giuseppe Spor-
telli e del tesoriere AMIRA Emilia, in segno di
riconoscimento d’eccellenza e valorizzazione
del territorio. Grazie a Guido Fini Zarri, per
aver lavorato in questi anni su una produzio-
ne di qualita senza compromessi, lavoro che
ha permesso a un prodotto nobile ed elegante
come il brandy di avere un’ottima reputazione
da parte di un pubblico sempre piu attento.
Alla prossima degustazione, anzi scoperta!
Ernesto Caputo

>

CREATO
DA CAMILLO E ANDREA
PROPRIETARI DELLO SCALO 28

1
VI ASPETTAMO PER DEGUSTARE

60 ML DI BILLY GIN

10 ML DI DRY VERMOUTH
INFUSO AL POLLINE

E DATTERI MEDJOOL.
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Sezione Formia Lazio

Incontro con la Nonino,
“La Regina delle Grappe”

estiva della regina di Savoia, il Grand Ho-

tel Miramare di Formia, ha fatto da corni-
ce alla riunione di sezione Amira Formia Lazio.
La protagonista della giornata é stata la regina
delle grappe: la Nonino, sapientemente illustra-
ta dal responsabile per il centro sud Elio Santo-
martino, il quale ha condotto I'aggiornamento di
alto profilo professionale con contenuti e slide
a cui ha fatto seguito la degustazione. Le grap-
pe illustrate dal relatore e degustate sono state:
Grappa Nonino Tradizione 50°, Grappa Nonino
Monovitigno il Moscato, UE Nonino Uvabianca,
Lo Chardonnay di Nonino Grappa Monovitigno
(in barriques 12 mesi), Grappa Nonino Riserva
Antica Cuvee Aged 5 Years e infine L"Aperiti-
vo Nonino Bo- —
tanicalDrink.
Presenti alla riu-
nione-didattica il
fiduciario  Enzo
D’Adamo, il vice
fiduciario  Gui-
do Matano, il te-
soriere  Antonio
Camillo, il segre-
tario  Vincenzo
Caruso, la delega-
ta nazionale delle
Amirine Isabella

l o splendido scenario dell’antica dimora

Sorgente e numerosi soci. Tra i presenti, come
ospiti, c’erano il fiduciario della sezione Roma
Mario Raggi, una delegazione della sezione Na-
poli e autorita del luogo. Nel corso della riunio-
ne sono stati consegnati diplomi e distintivi ai
nuovi iscritti. L'incontro e terminato con i rin-
graziamenti all’esperto Elio Santomartino, ed &
stato consegnato un gradito dono al Cav. Cellet-
ti, proprietario del Grand Hotel Miramare.
Infine, tutti i partecipanti hanno ricevuto un
omaggio ricordo della Nonino ed hanno brinda-
to con un aperitivo ideato dal capo Barman Fa-
bio Camboni per la sezione Formia, denominato
Aperitino.

Enzo D’Adamo

ol

f’
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Sezione Sardegna

Due maitres smeraldini

sul podio per il titolo di
“Maitre dell’anno 2023”

o scorso 17 aprile,
presso l'lstituto Al-

L berghiero G.B. Tuveri

di Villamar, nel medio cam-
pidano, si e svolto il venti-
seiesimo convegno regio-
nale Amira Sardegna. Per
I’occasione si é tenuto anche
il concorso gastronomico al
flambé “Il Maitre dell’anno
2023” con tema “1’Agnello
IGP Sardegna e le verdure
del territorio”. Il concorso
dei Maitre professionisti
dell’isola, organizzato e di-
retto dal fiduciario AMIRA
Sardegna Nando Curreli, e
valido per le prossime semi-
finali nazionali. Anche gli
allievi dell’istituto si sono
confrontati con preparazio-
ni di dessert alla lampada,
sfida molto emozionante
sotto gli occhi degli esper-

I-Tl.\

=
il

ti giurati. Per la categoria
dei professionisti, la giu-
ria era composta da: Dan-
te Sanna di Bultei (GMR e
vice fiduciario AMIRA Sar-
degna), Salvatore Pilloni di
Sanluri (Sommelier), Piero
Cancedda di Villamar (As-
sociazione Cuochi Gallu-
ra), Salvatore Trapanese
(Probiviro Nazionale Ami-
ra, Personaggio dell’anno
Amira 2023 e con il sondag-
gio di “Italia a Tavola”) e
Massimo Contini di Silanus
(PR Amira Sardegna e ho-
tel manager). Mentre la ca-
tegoria dei giovani allievi
della scuola e stata giudi-
cata da esperti professioni-
sti: Paolo Asproni (GMR di
Nuoro), Agostino Demon-
tis (GMR di Segariu), Ma-
rio Lutzoni (GMR di Oschi-

’ A MIIR A

o

Salvatore Trapanese e Fernando Curreli

R & O | Giugno 2023

ri), Renato Desini di Olbia
e Gigi Nicolai di S. Teresa
Gallura, entrambi dell’As-
sociazione Cuochi Gallura.
Trionfo al femminile, vin-
ce infatti la categoria allie-
vi IPSAR, Melissa Delogu
di Samassi, con “Le Pere
Flambate al Brandy e gocce
di Cioccolato”, al secondo
posto si e classificato Jaime
Piras di Villasor, terzo po-
sto per Marco Erriu di San
Basilio e pari merito per
Nicola Sitzia di Villamar e
Samuele Matta di Mandas.
Per la categoria dei profes-
sionisti maitre d’hotel, sale
sul podio il maitre smeral-
dino Giulio Bonora del Club
Hotel di Baia Sardinia con
un piatto molto elegante e
ricco di tradizioni sarde, le
“Costolette di Agnello IGP
e carciofo con fregula sar-
da”, secondo posto per un
altro smeraldino, Antonio
Italiano sempre del Club
Hotel di Baia Sardinia, con
“Rollatina di Agnello Sardo
alle erbe”, terzi a pari me-
rito Alessio Meloni di Bono
con “Agnello Flambé al fi-
nocchietto selvatico” e Sal-
vatore Biosa di Sorso, con
“Agnello Sardo in crosta di
pistacchio”.

“L’evento, rappresentato da
aziende e associazioni di ca-
tegoria, ha sicuramente con-



tribuito a consolidare la collaborazione tra
scuola e territorio”, ha cosi commentato la
dirigente scolastica Romina Di Nardi che,
con immenso piacere e determinazione, ha
confermato la manifestazione nel calenda-
rio scolastico con ricorrenza annuale, oltre
all’iscrizione della scuola nella famiglia
AMIRA. L’Amira sezione Sardegna ringra-
zia i partner per la preziosa collaborazione
con i prodotti locali messi a disposizione.
Un ringraziamento particolare va a tut-
to il personale ATA e al docente di sala
e bar sig. Carlo Campus. Preziosa la sua
cura dei dettagli e di tutti gli aspetti tec-
nico organizzativi nella scuola. Un caloro-
so ringraziamento a Salvatore Trapanese,
probiviro nazionale Amira della sezione di
Ischia-Procida. Trapanese, ospite onorario
della manifestazione, & stato per ben otto
anni docente di sala e bar presso lo stesso
istituto alberghiero a Villamar.

“La nostra associazione si occupa della tutela
della categoria dei maitre e di tutto il perso-
nale di sala e vuole tramandare la passione di
questa professione agli studenti degli istituti
alberghieri; lo scopo e di coinvolgere i ragazzi
affinché s’innamorino ancora di pin di questa
bellissima professione e diventino futuri am-
basciatori del turismo italiano”, questo e il
commento a fine giornata del Fiduciario
e Gran Maestro della Ristorazione dell”A-
MIRA Sardegna Nando Curreli, che si con-

Sezione Sardegna

gratula con tutti i partecipanti, maitres e
allievi, per I’ottima riuscita dell’evento ed
¢ soprattutto onorato per avere integrato
come nuovi soci AMIRA, sia l'istituto al-
berghiero IPSAR G.B. di Villamar che gli
stessi allievi protagonisti.
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ABRUZZO

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

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA

Hotel VILLA CIRIGLIANO
Localita Panevino

75028 Tursi (MT)

Tel. 0835 810218
www.hotelvillacirigliano.it

CAMPANIA

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

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

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43

80056 Ercolano (NA)

081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

www.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffe GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Hotel VISTA MARE

Viale G. Carducci, 286

47042 Cesenatico (FC)

0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

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

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

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

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

I locali del Cravattino d’Oro

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

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

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

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

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

18039 Ventimiglia (IM)

0814 229533

www.lariserva.it

LOMBARDIA

Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17

24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com

Ristorante BIFFI

Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano

02 8057961
www.biffigalleria.it

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano

02 72003433
www.savinimilano.it

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA

Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

Trattoria CARPACCIO
Via Liberta 6

90141 Palermo

091 611 5151

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78

96100 Siracusa

0931 581528

www.iltiranno.it

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115

53034 Castelvetrano (TP)

0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO

Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani

0923 23194
www.osteriailmoro.it
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TOSCANA

IL CONVITO DI CURINA

Strada Provinciale 62

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

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

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

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26

53100 Siena

339 8275 430

https:/ /particolaredisiena.com/

Ristorante IN CARROZZA
Vicolo delle Carrozze, 1
53100 Siena

338 7168 252
www.battisterosiena.com

UMBRIA

Ristorante LOCANDA DELLA SIGNORIA

Piazza della Signoria, 5

06049 Spoleto (PG)

0743 47752
www.ristorantedellasignora.it

VALLE D’AOSTA

GRAND HOTEL ROYAL E GOLF
Via Roma, 87

11013 Courmayeur (AO)

0165 831611
www.hotelroyalegolf.com

VENETO

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

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

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3

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

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7

31030 Dosson (TV)

0422 382 265
www.alcentrale.it.

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)
049 7943 69

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

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

I locali del Cravattino d’Oro

045 7550113
www.hotelalfiore.it

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5

36066 Sandrigo (VI)

0444 659948
www.duespade.com

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso

0422 303 346
www.dapino.it

GRAN BRETAGNA

Ristorante LA CAPANNINA
65/67 Halkett Place

St. Helier

JE2 4WG - Jersey Channel Islands
GRAN BRETAGNA

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

THE MOORINGS Hotel & Restaurant
Gorey Pier, St Martin,

Jersey, JE3 6EW
www.themooringshotel.com

+44 1534 853633

INDIA
ARTUSI Ristorante e Bar

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

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

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA

9, Rue du Portier

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

SVIZZERA

Restaurant CASY

Rue Louis Antille, 11

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

Restaurant LA DESALPE

Rue du Pas-de-1'Ours, 6

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

Restaurant LA FARINET

Rue Louis Antille, 7

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

Restaurant PLAZA

Rue Centrale, 42

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

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3

1978 LENS (VS)

+41 27 4831982
www.lemonument.ch

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS

La Place, 4 R

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



lacasaaeliadivisa

DAL 1961

WWW. CASADELLADIVISAIT

DIVISE B8ANDE GADGET
AZIENDALI N\LISICALI AZIENDALI
‘f i n ) . :

IMPRESE DIVISE ABBIGLIAMENTO
OI PULIZIE _  PER HOTEL 5PORTIVO

DIVISE ANTI- DIVISE
PER EQUIPAGGI INFOI?TLINISTICA SCOLASTICHE

STAMPE E RICAMI

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

n Casa della Divisa  [@) @casadelladivisa



