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L’editoriale

Camerieri:
le anime silenziose
che nutrono il

ristorante moderno

ella frenesia della vita moderna, spesso diamo per scontato il ruolo fondamentale
svolto dai camerieri nei ristoranti. Questi professionisti silenziosi sono i veri pilastri
dietro I'esperienza gastronomica, garantendo che gli ospiti siano accolti calorosamen-
te, serviti con cura e coccolati durante il pasto. Oggi vogliamo dare loro il riconoscimento che
meritano, esaminando il loro ruolo cruciale nella nostra societa. I camerieri sono molto piu di
semplici intermediari tra cucina e tavolo. Sono gli ambasciatori del ristorante, il volto gentile
che fa la differenza tra un pasto ordinario e un’esperienza eccezionale. La loro abilita nel bi-
lanciare gentilezza e professionalita e cio che trasforma un semplice pranzo in un ricordo me-
morabile. Ogni cameriere deve essere in grado di adattarsi a una vasta gamma di personalita
e desideri degli ospiti, garantendo che ognuno si senta a proprio agio e apprezzato. Il lavoro
di un cameriere e fisicamente e mentalmente impegnativo. Devono essere veloci, efficienti e in
grado di gestire il caos che puo insorgere in un ristorante affollato. Tuttavia, allo stesso tempo,
devono mantenere un sorriso sul volto e un atteggiamento positivo, indipendentemente dalle
sfide che possono incontrare. E un lavoro che richiede equilibrio e flessibilita, oltre a una co-
noscenza di almeno una lingua straniera, del menu e delle preferenze degli ospiti. I camerieri
sono anche degli esperti comunicatori. Devono ascoltare attentamente i desideri degli ospiti,
rispondere alle domande, fornire suggerimenti e gestire eventuali lamentele con cortesia ed
efficacia. La loro capacita di leggere le esigenze degli ospiti € cio che li rende veramente spe-
ciali. Un bravo cameriere sa quando essere discreto e quando intrattenere una conversazione,
contribuendo a creare un’atmosfera accogliente e piacevole. Lavorare come cameriere puo es-
sere una sfida, ma € anche un’opportunita di crescita personale e professionale. Molti camerie-
ri sono studenti o persone in attesa di trovare il loro percorso di carriera definitivo. Tuttavia,
molti scelgono di fare della ristorazione la loro vocazione a lungo termine, e diventano veri
esperti nell’arte del servizio. In molti ristoranti moderni, i camerieri svolgono un ruolo molto
attivo nell’offrire un’esperienza culinaria completa. Possono essere formati come sommelier,
offrendo consigli sul vino, o specializzarsi nella presentazione di piatti gourmet. Questa evo-
luzione dei compiti del cameriere dimostra quanto sia importante la loro presenza nel mondo
della ristorazione. Mentre la tecnologia continua a rivoluzionare I'industria alimentare, con
app di prenotazione e ordini online, i camerieri rimangono il cuore pulsante di ogni ristorante.
La loro presenza umana, la loro capacita di leggere i desideri dei clienti e di creare un’atmo-
sfera accogliente non puo essere sostituita da algoritmi o macchine. Quindi, la prossima volta
che vi sedete a un tavolo in un ristorante, prendetevi un momento per apprezzare il lavoro dei
camerieri che vi circondano. Sono i veri eroi dietro la vostra esperienza gastronomica, le anime
silenziose che nutrono il ristorante moderno.
di Antonio Rotondaro
Vice presidente nazionale AMIRA
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Congresso Nazionale di
Solidus, I Professionisti (
dell’Ospitalita -
Giovannangelo Pappagallo

e 1l “Professionista

Attualita

di Francesco Guidugli,
Presidente di

Solidus Turismo,

Amira-Solidus 2023”

i & svolto a Roma il XIX®
S Congresso Nazionale dei

Professionisti dell’Ospi-
talita italiana di Solidus Turi-
smo.
Per la terza volta da quando &
stato istituito il premio, Roma
e stata scelta come meta per la
due giorni di eventi istituzio-
nali dell’Associazione delle
Associazioni del mondo alber-
ghiero italiano.
I lavori sono iniziati con il
Consiglio Direttivo di Solidus
in occasione del quale sono
state tracciate le indicazioni
per le attivita di Solidus e dei
Coordinamenti regionali che
saranno coinvolti nei territori
dove avranno luogo manife-
stazioni di rilevanza naziona-
le e locale. Saremo presenti a
HospitalitySud a Napoli, a Fa-
reTurismo a Roma, a Hospita-
lityDay a Rimini ed al TTG di
Rimini. In tutte queste occasio-
ni abbiamo concesso il nostro
patrocinio e organizzeremo
piccoli convegni ed incontri di

oS s

I[ Presidente Valerio Beltrami e Giovannangelo Pappagallo
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Attualita

I[ Presidente Beltrami firma il Manifesto del Turismo di Solidus

esposizione delle nostre pro-
fessioni. I1 2024 ci vedra im-
pegnati nell’organizzazione
del XX° Congresso Nazionale
che includera, oltre alla pre-
miazione dei Professionisti
dell’ospitalita 2024, anche un
evento speciale da organizza-
re per celebrare i 20 anni di
professionisti dell’ospitalita
della nostra associazione del-
le associazioni, premio infatti
istituito nel 2004.

La Proclamazione dei Profes-
sionisti dell’anno, di venerdi
19 gennaio 2024, ha visto pre-
miati i migliori 8 professioni-
sti scelti dalle 8 associazioni
che compongono il Forum
permanente.

Qui di seguito i nomi degli
eletti:

1 - Antonino Santoro, A.B.I.
Professional = (Associazione
Italiana Barmen)

2 - Giuseppe Dimagli ,
A.D.A. (Associazione Diret-
tori d”Albergo)

3 - Roberta Serri, A.ILH. (As-
sociazione Italiana Housekee-
per)

4 - Francesco Galli, A.I.LR.A.
(Associazione Italiana Ricetti-
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vita e Accoglienza)

5 - Raffaele Massa, A.lLS.
(Associazione Italiana Som-
melier)

6 - Giovannangelo Pappagal-
lo, AM.ILR.A. (Associazione
Maitre Italiani Ristoranti e Al-
berghi)

7 - Il Consiglio Direttivo
di “Le Chiavi d’Oro Roma
F.AI.P.A.”, Le Chiavi d’Oro
F.AILP.A. (Federazione delle
Associazioni Italiane dei Por-
tieri d”Albergo)

8 - Roberto Lodovichi, F.I.C.
(Federazione Italiana Cuochi)

Le caratteristiche
che hanno tro-
vato  maggiore
risalto nelle mo-
tivazioni  degli
8 premiati sono
state indubbia-
mente i successi
ottenuti sul la-
voro, il contri-
buto assicurato
all’associazione
di appartenen-
za interpretando
ruoli importanti,
le ore dedicate
alla formazione
dei colleghi, per
le docenze so-
stenute nelle scuole alberghie-
re, per essere di esempio per
serieta, impegno e voglia di
apprendere, divulgatori delle
proprie professioni.

Sabato 20 gennaio, nella se-
conda giornata di lavori, il
Convegno “ITALIA, Acco-
gliere, Ospitare, Educare” e
stato seguito in sala da molti
associati e altrettanto da col-
legati in diretta sulla pagina
Facebook di Solidus Turismo
I professionisti dell’Ospitalita
italiana. La registrazione del

Anno per anno, i premiati Solidus dell’AMIRA

2023 Giovannangelo
Pappagallo

2022 Salvatore Trapanese

2021 Antonio Di Ciano

2020 non assegnato

2019 Valerio Beltrami

2018 Giorgio Bona

2017 Cesare Lo Verde

2016 Alessandro Recupero
2015 Nicola Di Lisa

2014 Marco Andronico
2013 Mario Celotti
2012 Diodato Buonora
2011 Michele Colucci
2010 Franco Rossi
2009 Giacomo Rubini
2008 Ennio Stocco
2007 Carlo Hassan
2006 Claudio Recchia
2005 Walter Rossi




convegno ed

anche  quel-

la della pre-

miazione dei

Professionisti

dell’anno 2023

sono pubbli-

cate sul cana-

le YouTube di

Solidus Turi-

smo.

Gli interventi

dei presidenti

nazionali delle

8 associazioni,

che sono an-

che Vicepre-

sidenti di So-

lidus, hanno
impreziosito,

con le loro riflessioni e propo-
ste, la creazione del Manifesto
del Turismo di Solidus.

Il Manifesto SOLIDUS del tu-
rismo propone sia la radio-
grafia dello stato dell’arte del

AMARACMAND

Attualita

Tutti i Professionisti 2023

settore e la sua crescente rile-
vanza per il presente e il futu-
ro del nostro paese, sia il per-
corso da affrontare e le scelte
da effettuare, per confermare
il ruolo dell’Italia nella cultu-

Madame Titi

Rubicone Bianco I.G.T
Extra Brut Spumante Bio

rumato piacevole e

9 www.amaracmand.com

otevole freschezza.

ra come nell’economia plane-
taria del Terzo Millennio.

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

“Ristorazione:

mancanza di personale!

Come risolvere il problema?”

Analisi e consigli degli “amirini

u questo numero parliamo dello scottan-
S te problema della mancanza di persona-

le nella ristorazione. Abbiamo chiesto
ai fiduciari che, a loro volta, potevano girare
la domanda ai soci della loro sezione, cosa
consiglierebbero a riguardo per risolvere il
problema. Sappiamo bene che il problema e
nazionale. Manca personale nella ristorazio-
ne dal Trentino alla Sicilia e non parliamo di
professionisti... quelli oramai sono diventa-
ti come le “mosche bianche”. Agli “amirini”
avevamo chiesto un pensiero brevissimo ...
poche righe sintetiche. Solo pochissimi si
sono attenuti a queste disposizioni, in tanti
hanno scritto fiumi di parole analizzando a
fondo il problema. Pertanto per questioni di
spazio e soprattutto per non essere “pesan-
ti” nella lettura (un’inchiesta troppo lunga
potrebbe essere monotona e si rischia che i
lettori abbandonino prima di finire il te-
sto), gli scritti pitt lunghi li pubblicheremo
nei prossimi numeri. Prima di iniziare con il
pensiero degli altri, dico la “mia” in modo
veloce e conciso. Secondo me, se al persona-

s 4 44

a cura di Diodato Buonora

le della ristorazione diamo tutti i diritti che
gli spettano, il personale non mancherebbe.
Per diritti intendo: paga sindacale secondo il
CCNL, 40 ore settimanali, permessi “ROL”,
13? mensilita, 14* mensilita, ferie, TFR e se
a questo aggiungiamo, maggiorazione per
il lavoro domenicale e festivo, incentivi su-
gli incassi, vitto e alloggio ... non credo che
esistesse questo problema. Queste condizio-
ni, che sono un diritto, sono attuate solo da
pochissimi alberghi e ristoranti. Purtroppo, e
risaputo che in molti locali tutti questi dirit-
ti sono “fantascienza”. Oltre agli stipendi da
fame si fanno molte ore (anche 80 settimana-
li) e non esistono ferie, 137, 14% e TFR!!!

Ora passiamo al pensiero degli “amirini”:

- Silvia D’Ilario (Fiduciario Amira Piemon-
te Orientale), propongo diverse strategie:
migliorare le condizioni di lavoro e cioe,
ambiente positivo, che dia possibilita di cre-
scere professionalmente, anche attraverso le
opportunita di formazione specifica e salari
pit competitivi; adottare una buona politica

Febbraio 2024 R & O
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Inchiesta Amira

che premia i
dipendenti
fedeli con in-
centivi e ri-
conoscimenti;
prevedere be-
nefit aggiun-
tivi come
assicurazio-
ni sanitarie,
sconti per il
personale, o
altri vantag-
gi che possono
motivare i dipendenti a rimanere; 1’azienda
deve trasmettere in maniera chiara i propri
valori e le opportunita di carriera ai poten-
ziali candidati e garantire trasparenza e as-
sertivita nei confronti del personale esistente
per comprenderne bisogni e preoccupazioni;
bisognerebbe implementare orari di lavo-
ro flessibili con turni di riposo adeguati, da
rispettare anche nei momenti di lavoro piu
intenso, contemplare come giorni di riposo
anche i fine settimana, a turnazione; avere
buoni rapporti con le scuole alberghiere o
gli enti di formazione per garantire un flusso
continuo di nuovi talenti nel settore, ma e ne-
cessario rispettare le condizioni previste dai
contratti di alternanza scuola-lavoro, gli stu-
denti non possono essere considerati come
sostituti di professionisti gia formati; infine,
bisognerebbe poter ridurre la burocrazia, ov-
vero semplificare i processi di assunzione e
di gestione del personale.

- Antonio
Rotondaro
(Vice Presi-
dente Amira
Nazionale),
ecco alcune
possibili  so-
luzioni: offri-
re condizio-
ni di lavoro
competitive,
aumentare
la paga, ore
flessibili, giorno di riposo e lavorare su due
turni giornalieri; offrire programmi di for-
mazione interna per sviluppare le compe-
tenze del personale in modo da promuovere

R & O | Febbraio 2024

l’azienda e attrarre nuovi candidati che de-
siderano sviluppare una carriera nel settore
della ristorazione; collaborare con gli Istituti
Alberghieri per la formazione e per promuo-
vere opportunita di lavoro nel settore della
ristorazione e offrire stage o programmi di
apprendistato per attrarre giovani talenti.

- Maurizio
Dall’Osto
(Vice Fidu-
ciario Ami-
ra Udine),
consiglio tre
strade da per-
correre: il da-
tore di lavoro
deve garan-
tire al dipen-
dente una
qualita della
vita normale. 40 ore settimanali, turni unici,
incentivi sugli incassi, vitto e alloggio; il go-
verno dovrebbe stimolare ’assunzione di la-
voratori over 55 con grandi sostegni e sgravi
fiscali per il datore di lavoro e considerare il
lavoro di cameriere e cuoco lavoro usurante;
alle Associazioni di Categoria (con contribu-
ti statali) il compito di fornire maggiore spe-
cializzazione al lavoratore.

- Luciano
Graziano
(Probiviro
Amira Na-
zionale), i
professionisti
sono pochi e
i ragazzi che
escono dalle
scuole non in-
tendono fare
sacrifici, i no-
stri impren-
ditori non riescono ad accattivarsi la loro
simpatia per gli orari di lavoro e per la paga;
il governo dovrebbe defiscalizzare e aiuta-
re I'imprenditore alberghiero; sono sempre
meno gli allievi che si iscrivono alle scuole
alberghiere; 1’Amira, come associazione di
settore, s'impegna, ma queste condizioni non
sono affatto favorevoli; purtroppo, non vedo
un futuro fiorente.




Inchiesta Amira

- Mario Di
Cristina
(Segretario
Nazionale
Amira), la
migliore so-
luzione e di
rivolgersi al
vivaio del
personale e
cioe agli isti-
tuti alber-
ghieri, pero,
sembra che anche loro hanno dei problemi
legati alla diminuzione delle ore di pratica;
purtroppo le istituzioni e i ministeri vari tol-
gono la possibilita di innamorarsi di questa
nobile professione, dicendo, in maniera ce-
lata, che la migliore professione sia quella
dello chef e, di fatto, hanno aumentato le ore
di pratica nei corsi di cucina e le hanno di-
minuite nei corsi di sala; per farli innamora-
re, dovremmo coinvolgere gli allievi in corsi,
master ed eventi, dando I’opportunita di con-
frontarsi con veri professionisti e non parlo
di gare e manifestazioni, ma di trapasso di
nozioni, come ai tempi avveniva con noi; in
poche parole manca la prima fase, cioe, I’ap-
prendistato che veniva regolarmente pagato.
Ora si passa dagli stage alla professione, si
perde un passaggio.

-Leonardo Calbucci (Fiduciario Amira Ro-
magna), la mancanza di personale nella ri-

storazione ¢ -'i'i"'f' .
un problema
che si trasci-
na da decen-
ni ed e stato
aggravato dal
Covid e di
conseguenza
dalla migra-
zione di per-
sonale verso
altre nazioni;
credo ferma-
mente che fino
a quando si continuera a fare solo chiacchie-
re, rilanciando le responsabilita a destra e a
manca, il problema non solo non si risolvera,
. ma peggiorera ulteriormente; tutte le ca-
tegorie (albergatori, ristoratori, sindacati,
istituti alberghieri e ministeri) si dovrebbero
riunire per risolvere tutte le problematiche.

'r%; &
e

£

E 1
{

- Antonino
Guarracino
(Gran Ma-
estro della
Ristorazione
Amira San-
remo), biso-
gna  offrire
al personale
un contratto
a lungo ter-
mine, stipen-
di adeguati

Pattoria & Pizzesia dall1990

Il Primo, I' Unico, I’ Originale!

“La Terrazza”

UNICA SEDE
O’E CURTERI di Mercato San Severino (SA)

Tel. 089 825352
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Inchiesta Amira

alla professionalita, orari come da contratto
CCNL e conduzione del servizio da parte di
professionisti.

- Giro Giulia-
no (Fiducia-
rio Amira Ve-
nezia), dare
degli incen-
tivi ai dipen-
denti merite-
voli, potrebbe
portare all’i-
nizio della
soluzione; la
mancanza di
personale nel
nostro settore si potrebbe attribuire a una
combinazione dei fattori: in primo luogo lo
sfruttamento del personale con orari lunghi
e pesanti non adeguatamente retribuito; il
reddito di cittadinanza, secondo me, ha con-
tribuito ad aumentare questo problema, per-
cepire uno stipendio, quasi per intero, rima-
nendo a casa, senza fatica alcuna, si é rivelata
una soluzione comoda facendo diminuire no-
tevolmente il numero di lavoratori che ope-
rano nel mondo della ristorazione; poi, la pe-
culiarita del nostro lavoro ¢ la stagionalita, i
lavoratori stagionali non godono di uno sti-
pendio annuale minimo garantito. Se venis-
se garantito, € probabile che i ristoranti po-
trebbero ripopolare le loro aziende; concludo
con l'orario spezzato, tipico di quest’attivita,
che non permette una vita sociale e familiare
adeguata, dovrebbe essere ripensato.

- Giovan Giu-
seppe Trani
(Fiduciario
Amira Ischia
Procida), bi-
sognerebbe
educare gli
albergatori e
si dovrebbe
adeguare il
contratto na-
zionale del
lavoro alle at-
tuali 9 ore di lavoro e retribuirle tutte e non
solo le 6,40 ore, come fanno adesso; poi, i sin-
dacati dovrebbero essere realmente pro lavo-
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ratori! Comunque, credo che questo sia quasi
impossibile.

- Egidiu Se-
bastian Gher-
ghel (Fidu-
ciario Amira
Trieste Go-
rizia), la
mancanza di
personale e
dovuta al fat-

to che lera
moderna ha
portato  con

sé nuove pro-

spettive sul lavoro, spingendo molti verso
settori piu tecnologici e dinamici. Le aspetta-
tive dei lavoratori sono cambiate, con una cre-
scente preferenza per flessibilita, equilibrio
tra vita professionale e privata e opportunita
di carriera stimolanti. Questo cambiamento
di prospettiva ha creato un vuoto nel settore
della ristorazione, che tradizionalmente ri-
chiede impegno, flessibilita e resistenza fisi-
ca. Le aspettative ridotte nei confronti delle
carriere nella ristorazione potrebbero deriva-
re da una percezione distorta o dalla mancan-
za di riconoscimento. In un’epoca in cui mol-
te professioni sono glamorizzate dai media
e dal mondo digitale, il lavoro nei ristoranti
potrebbe soffrire di un’immagine sottovalu-
tata. E cruciale riconsiderare e promuovere
una visione piu positiva e apprezzativa della
professione nella ristorazione. Cido potrebbe
includere sforzi per migliorare le condizioni
di lavoro, offrire opportunita di crescita pro-
fessionale e rafforzare la connessione tra la
passione per il mestiere e una carriera grati-
ficante. Affrontare la mancanza di personale
nel settore della ristorazione richiede un in-
tervento nella formazione e la gratificazione
di chi intraprende questa professione, tenere
il passo con il mondo moderno e una rifor-
mulazione delle aspettative, in modo da ren-
dere piu attraenti e rispettate le opportunita
di lavoro in questo settore.

- Aldo Petrasso (Fiduciario Amira Torino),
s’inizia a programmare una nuova stagione,
si pensa a organizzare un evento ma ci fer-
miamo sempre alla solita difficolta: abbiamo
il personale adeguato? Cosa possiamo fare?



Inchiesta Amira

Bisogna cer-
care la pro-
fessionalita
nei collabo-
ratori, non
assumere chi
costa meno.
Dobbiamo
garantire al
personale un
lavoro ordi-
nato e buon
organizzato,
offrire dei tur-
ni di lavoro che permettono al collaboratore
di valorizzare il momento libero (es. alcu-
ni giorni festivi liberi); offrire un adeguato
compenso economico (ancora oggi esistono
ristoratori che offrono 4 euro l’ora). Questo
e quello che possiamo fare, ma tengo a rile-
vare che il mondo della ristorazione tende,
sempre di piu, a percorrere 2 strade: da una
parte troviamo una ristorazione semplice
dove manca la maggior parte del personale
e dall’altra parte troviamo la ristorazione di
qualita e ben organizzata dove le difficolta
sono quasi inesistenti.

- Pier Luigi
Saba (Socio
Amira Sarde-
gna), il mio
pensiero e
molto sempli-
ce, basterebbe
restituire di-
gnita e rispet-
to alla nostra
grande arte.
Cosi facendo
tornerebbe-
ro ad affiorare
tutti i valori che sono venuti a mancare come
professionalita, prestigio e retribuzione ade-
guata. I maitre dovrebbero aprirsi al cambia-
mento fisiologico delle nuove generazioni
senza pero perdere le loro identita di leader
o di faro guida per le nuove leve, facendoli
innamorare della professione, difendendo le
proprie brigate nei loro diritti e facendo capi-
re ai ragazzi che in ogni diritto si rispecchia
un preciso dovere da rispettare. In sintesi, se
rispetti il tuo lavoro e il luogo di lavoro, sarai

rispettato e ben voluto da chi lo rappresen-
ta. Bisogna riprenderci il posto che ci spetta
di indispensabile tassello nel grande puzzle
dell’ospitalita.

- Alfio Can-
tarella (Fidu-
ciario Sicilia
Orientale), il
problema &
che le offerte
sono sempre
al ribasso.
Cambiano i
tempi e le esi-
genze di cia-
scuno. Anni
fa i turisti
arrivavano in
cerca di sole, mare, prodotti tipici e non ba-
davano a spese. Da qualche anno il turista e
cambiato, va alla ricerca di offerte, vacanze
a basso costo. Il risultato? Bisogna ridurre i
costi di gestione e, naturalmente, si tagliano
anche gli stipendi del personale. Come do-
cente in una scuola alberghiera ricevo spesso
telefonate di alberghi in cerca di ragazzi. Mi
chiedono allievi, anche senza esperienza, e gli
fanno fare 12 ore al giorno. Li vogliono paga-
re talmente poco che mi vergogno di scrivere
la cifra. Secondo me, & necessario trovare un
giusto equilibrio e motivare i giovani a farli
amare questa professione.

- Enzo D’A-
damo (Fidu-
ciario Amira
Formia), ecco
come, sul-
la base della
mia persona-
le esperienza
ventennale
presso la cate-
na alberghie-
ra Marriott,
ho ottenuto
buoni risulta-
ti: i turni di lavoro erano composti da due
brigate (mattina e pomeriggio) con otto ore
lavorative, due giorni di riposo a settimana,
un weekend al mese e festivita libere a turna-
zione. Il personale era coinvolto nelle strate-
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Inchiesta Amira

gie e obiettivi a medio termine, al raggiungi-
mento dei goal vi era un premio aziendale
e si aggiornava continuamente lo staff sulla
politica aziendale. Si svolgevano periodiche
attivita di formazione. Sulla base dei questio-
nari redatti dai clienti, era assegnato un pre-
mio al collaboratore che si era distinto di pit.
A turno, tutto il personale era “cliente per un
giorno” con camera in hotel e possibilita di
fruire dei servizi. Tutti i giorni si svolgeva
il “tast panel” di un piatto scelto dal menu,
con abbinamento vino che coinvolgeva cu-
cina, sala, american bar e front office. Tutte
queste e tante altre procedure che erano nel-
lo standard Marriott, hanno fidelizzato e mo-
tivato le risorse umane presenti in azienda.
Sono stati apportati anche investimenti sulla
tecnologia che hanno alleviato la pressione
lavorativa dei collaboratori rendendo la loro
attivita operativa, piacevole e non faticosa.

- Massimo
Marchini
(Segretario

Amira Napo-
li), la mag-
gior parte

delle struttu-
re che opera-
no nelle no-
stre  regioni
sono di pic-
cole e medie
dimensioni,
dove una ge-
stione  quasi
familiare subisce una notevole pressione fi-
scale che incide in modo elevato sul bilancio
economico. La stessa, come effetto, non riesce
sempre a garantire una retribuzione idonea,
prevista contrattualmente. Dall’altro fronte,
I’alternativa del Reddito di cittadinanza fa
pendere la bilancia dalla parte del possibile
lavoratore, che preferisce oziare o al limite si
accontenta di una saltuaria occupazione, non
dichiarata per giunta, al fine di non perdere
I’obolo assistenziale. Tutto questo inflaziona
le retribuzioni. Altra causa va ricercata nel-
la gestione “libera” del datore di lavoro che
spesso sfrutta la disponibilita del dipendente
con orari di lavoro stressanti e mal retribuiti.
Aggiungiamo la mancata preparazione delle
scuole professionali che per motivi di costi
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svolgono un programma gia scarso di suo,
vivendo l'esperienza dei laboratori solo per
pochissime ore nell’arco dell’anno scolasti-
co. Tutto questo e la causa dell’inserimento,
nel mondo del lavoro, di personale inade-
guato e impreparato. Oggi, le ambizioni dei
ragazzi sono quelle di avere una retribuzio-
ne adeguata, avere la possibilita di divertirsi
nei fine settimana e non rimanere imbrigliati
in turni impegnativi e sottopagati anche nei
giorni festivi. Per queste semplici ragioni, la
scelta dei giovani si orienta su altri settori.
Per fortuna, questa professione ci regala sod-
disfazioni enormi, ma i sacrifici e le limita-
zioni rispetto ad altre si superano solo se si
ama veramente questo lavoro.

- Valter Piz-
zardi (Socio
Amira Trie-
ste Gorizia),
ci sono di-
verse ragioni
dietro la man-
canza di per-
sonale nella
ristorazione.
I fattori piu
comuni sono
i salari bas-
si, gli orari
di lavoro sempre piu irregolari e la ricerca
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Inchiesta Amira

sempre piu diffusa di un miglior equilibrio
tra lavoro e vita privata. Nei casi di lavori
stagionali, e quindi con contratti a termine,
la difficolta maggiore ad ottenere eventua-
li prestiti/mutui bancari, vista la necessita
sempre maggiore di avere garanzie come gli
ambiti contratti a tempo indeterminato, po-
trebbe essere un’altra ragione. E anche vero
che questo mestiere, oltre ad essere costitui-
to in gran parte da conoscenza, esperienza e
competenza, e fatto soprattutto di passione,
sentimento che negli anni noto sempre piu
svanito nelle nuove leve.

- Gabriel
Scandella
(Delegato
Amira Porde-
none), credo
che bisogna
incentivare
di pitt i no-
stri ragazzi e
i nostri col-
laboratori di
sala, in pri-
mis da parte
nostra e dalle
nostre aziende e far capire loro che il nostro
¢ un lavoro di sacrifici, ma ricco di soddisfa-
zioni.

- Gildo Via-
nello (Socio
Amira Ve-
nezia), mol-
to spesso ci
si dimentica
di valorizza-
re le persone
che rendono
possibile 1'e-
spletarsi del-
le attivita di
ristorazione.
Sono adulati e citati gli chef stellati, ma spes-
so si trascura il team che con loro collabora.
Sono valorizzati i barman acrobatici, ma non
i camerieri che ci servono i drink. La valo-
rizzazione del personale e il riconoscimen-
to economico, credo, possano essere delle
chiavi risolutive al problema della mancanza
del personale che affligge tutto il Bel Paese.

Lavorare sull’appetibilita del settore & un’al-
tra delle soluzioni; proporre orari poco mas-
sacranti ed elargire stipendi adeguati sono
fattori che potrebbero apportare qualche mi-
glioramento al problema.

- Giovannan-
gelo Pappa-
gallo (Ce-
rimoniere
Nazionale
Amira), la
mancanza di
personale &

dovuto SO-
prattutto  al
cambiamento

degli impren-
ditori, i quali
non dedicano
le dovute attenzioni alle risorse umane che
sono il 50% del successo delle loro aziende.
Li definisco non piu imprenditori, ma pren-
ditori. Purtroppo € una dura realta, dove i
giovani non sono stimolati a perseguire que-
sta professione, preferiscono fare altro ed es-
sere liberi il sabato e la domenica.

- Cesare Lo
Verde (Te-
soriere Na-
zionale Ami-
ra), secondo
me, in modo
sintetico, ba-
sterebbero:
scuole alber-
ghiere al pas-
so con i tem-
pi, stipendi
adeguati, 2
giorni di ri-
poso settimanali.

Termina qua questa prima carrellata di ana-
lisi e consigli su come risolvere il problema
della mancanza di personale. Nel prossi-
mo numero di Ristorazione & Ospitalita ne
troverete ancora altri. Volete dire la vostra
sull’argomento? Scrivete a ristorazioneeo-
spitalita@gmail.com
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OPTIMUS,

LA STORIA DEL
MASCARPONE
IN ITALIA.

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

La cremosita e il gusto delicato lo rendono
U'ingrediente ideale per tutte le lavorazioni
di alta pasticceria.

Optimus, sul podio delle marche pil
apprezzate dai professionisti. www.mascarponeoptimus.it



Formazione

I dettagli che...
fanno la differenza!

J accoglienza non & solo
L una questione di forma
e di cortesial

L’accoglienza e essere ospitali,
disponibili, cortesi e professio-
nali ma senza mai dimenticare
il SORRISO che é alla base per
raggiungere l’eccellenza di un
servizio di ristorazione di quali-
ta e instaurare una relazione con
il nostro ospite.

Penso che le buone maniere fac-
ciano anche guadagnare di piu!!!
L’accoglienza in un ristorante
inizia da quando il cliente pren-
de contatto telefonicamente per
chiederci delle informazioni o
per prenotare un tavolo. La con-
quista del cliente inizia spesso
da una prima telefonata. Chi
chiama un ristorante comincera
a farsi un’idea sulla qualita e sul
servizio prima ancora che qual-
cuno dall’altra parte del filo alzi
la cornetta. La prima impres-
sione sara data dal numero di
squilli (che non deve superare i
3) e quindi dall’attesa prima di
sentire una voce che risponde.
La seconda impressione dipen-

de dal suono, dalla modulazione
della voce, dalla professionalita
e dalla cortesia della persona che
risponde al telefono.
Immedesimarsi nel proprio ospi-
te e desiderare per lui cio che si
aspetti per sé ¢ importante per
creare quella buona impressione
ed é altrettanto fondamentale di-
mostrare un sincero entusiasmo
e amore per cio che si fa. Quin-
di non bisogna mai esagerare
e ostentare comportamenti che
possano infastidire 1'ospite.
L’ospite ricerca, oltre al decoro
della persona e della divisa, I'es-
sere umano sereno, una persona
competente e piacevole che deve
meritare la fiducia dell’ospite
e avere una padronanza di lin-
guaggio eccelsa.

Che cosa fare durante il servi-
zio al ristorante? Beh, in primis,
salutare 1'ospite con il proprio
nome, accompagnarlo al tavolo
mettendosi al suo fianco; nell’ac-
compagnare l'ospite al tavolo,
€ bene porsi alla sua sinistra, il
professionista deve mostrarsi
pronto e spontaneo anche nelle

(N)EVER (S)ToP

LEA

NI

di Giovanni Cappuccio
Shift Leader di Ricevimento

semplici manifestazioni di pre-
mura come scostare la sedia,
dare aiuto nel sistemare cappotti
o altri indumenti, accompagnare
alla porta chi lascia il ristoran-
te e aiutare ad aprirla. Da non
sottovalutare I'importanza delle
piccole cose, tutto dara un valore
aggiunto al servizio e una piena
soddisfazione dell’ospite. Ci si
deve ricordare che le premure,
anche minime, sono sempre gra-
dite!

Essere cortese e dimostrare ca-
pacita di far fronte agli imprevi-
sti: non rispondere mai con un
secco “no”, bensi proporre sem-
pre delle alternative e cercare in
tutti i modi di accontentare I'o-
spite. Mantenere la calma, usare
un linguaggio forbito perché ci
si deve ricordare che il cliente ha
sempre ragione, per questo scu-
sarsi anche per eventuali spiace-
voli disservizi.

Mantenere un contatto visivo
prevedendo desideri e necessita.
Conversare con l'ospite lo ras-
sicura, lo coccola e lo fa sentire
considerato.

Alla fine del servizio chiedere
sempre all’ospite come sia anda-
ta la sua esperienza al ristorante,
talvolta invitandolo a compilare
una recensione online.
Accompagnarlo alla  porta,
aprendogliela e...augurare un
presto “arrivederci”.
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Attualita

Si al vino

dealcolato,

ma non chiamatelo

“vino”!

essere definito “vino”

deve presentare un titolo
alcolometrico pari o superiore
al 9%. Paesi produttori come
Germania, Francia e Spagna
gia da diversi anni hanno in-
trapreso un percorso paralle-
lo finalizzato alla produzione
e alla commercializzazione
dei cosiddetti “vini NO-LO”.
Dal giugno 2021, la comunita
europea, modificando il Reg.

In Italia, un prodotto per
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1308/2013 - All.7, senza ag-
giungere nuove categorie di
prodotti vitivinicoli, consente
la dealcolazione (totale o par-
ziale) di alcune tipologie di
vino, escluse quelle del vino
passito, ottenuto da uve stra-
mature (vendemmia tardiva),
e del vino liquoroso. La nor-
mativa e entrata in vigore dal
1° dicembre 2023. Dunque,
all’interno delle stesse de-
nominazioni classiche, sara

di Alessandro Peleggi

possibile produrre vino con
livelli ridotti di alcol o addi-
rittura eliminandolo comple-
tamente. Un nuovo prodotto
che risponde all’esigenza dei
cosiddetti “nuovi bevitori”
come gli sportivi, gli astemi,
persone con problemi di sa-
lute o semplicemente perso-
ne che seguono diete ipoca-
loriche ma che non vogliono
rinunciare al piacere di un
vino classico a tavola. Secon-
do il legislatore, il vino de-
alcolato deve avere un titolo
alcolometrico non superiore
allo 0,5% (con eccezione del
cosiddetto vino parzialmente
dealcolato che deve contene-
re il titolo tra 0,5% e 9%). 11
vino analcolico si ottiene da
un vino prodotto con meto-
do tradizionale sottoposto a
distillazione sottovuoto o a
processo di osmosi inversa.
Distillazione sottovuoto: il
vino e sottoposto ad un pro-
cesso depressivo che consen-
te ’evaporazione dell’alcol a
temperature che non devono
superare i 28°C; 1’alcol eva-
pora ma ci abbandonano an-
che molti composti aromatici
che, gia a basse temperature,
si trasformano in elementi vo-
latili. Esiste un procedimento
chiamato “cono rotante”, una
centrifuga che lavora sotto
azoto gassoso che rimuove i



composti aromatici restitui-
bili al termine della dealcola-
zione. Anche con I’osmosi in-
versa le sostanze aromatiche
vengono aggiunte al vino in
un secondo momento con evi-
dente necessita di aggiunta di
zuccheri e controllo dell’aci-
dita. Tutto questo ha lo scopo
di una simulazione: simulare
I'effetto di morbidezza dato
dall’alcol perdendo inevita-
bilmente la funzione veicola-
re di quest’ultimo nella perce-
zione aromatica del prodotto.
Risultato: una bevanda dolce
o amabile,
forse un
po’ annac-
quata, con
poca lon-
gevita. La
rimozione
dell’alcol
non e un’o-
perazione
indolore
e priva di
controindi-
cazioni; il
vino perde
inevitabil-
mente in
termini di
struttura e
aumenta-
no  sensi-
bilmente le
sensazioni di acidita e astrin-
genza. Il vino risulta eviden-
temente poco equilibrato e
necessita di una serie di in-
terventi correttivi (attraverso
l'aggiunta di prodotti dolcifi-
canti come gomma arabica o
mannoproteine) finalizzati al
recupero di un tasso di mor-
bidezza accettabile. Inoltre,
la forte presenza di acidita e
tannicita richiede azioni di-
sacidificanti e chiarificanti
che portano inevitabilmen-
te ad un ulteriore impoveri-

Attualita

mento del prodotto finale. E
chiaro che il vino dealcolato
€ un prodotto molto lontano
dal vino tradizionale, un pro-
dotto meno autentico e meno
raffinato che nasce per assol-
vere ad un ruolo completa-
mente diverso. Le varie pro-
cedure messe in campo per
ottenere un “vino analcolico”
allontanano senza dubbio il
prodotto finale dalla sua ti-
picita, dalle sue origini e dai
suoi tratti distintivi. Risulta
evidente che la scelta da par-
te di molti paesi produttori di

accogliere con favore l'opzio-
ne dei “vini depotenziati”, o
come li definiscono gli ameri-
cani better for you, risponde
all’esigenza commerciale di
andare a coprire quella por-
zione di mercato (circa il 50%
della popolazione mondiale)
che per motivi religiosi o di
scelte alimentari non consu-
ma alcol. Negli ultimi due
anni il consumo di vini con
titolo alcolometrico inferiore
al 10% e cresciuto quasi del
30% e quelli dealcolati hanno

avuto un’impennata del 65%.
Il vero problema sta nel fatto
che I’argomento viene affron-
tato quasi esclusivamente in
termini commerciali e ideolo-
gici, e molto poco in termini
tecnici e chimici. La molecola
di etanolo ricopre un ruolo di
notevole importanza: € uno
stabilizzante, fa da ponte tra
composti polari e composti
non polari, tra i quali i com-
posti fenolici, e ha un ruolo
inibitorio contro i microrga-
nismi; pertanto, la dealco-
lazione di un vino rischia di
renderlo
N instabile
soprattutto
riguardo
alle  pro-
teine, ai
tannini e
ai polife-
noli. Inol-
tre, la ridu-
zione del
contenuto
di etano-
lo apre la
strada allo
sviluppo di
numerosi
microrga-
nismi inde-
siderati che
trovano un
ambiente
particolarmente favorevo-
le in un vino dealcolato. Pur
evitando di farne una batta-
glia identitaria e pregiudizia-
le, in un contesto economico
nel quale il consumo di alcol
pro capite ha subito nell’ulti-
mo decennio un decremento
medio annuo compreso tra
1'1,4% e il 3,2% (Italia, Fran-
cia, Regno Unito...), ci prepa-
riamo a convivere con questo
nuovo prodotto... ma, per fa-
vore, non chiamatelo vino.
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Prima e nata la granita,
poi venne il sorbetto

Storia

e, infine, é arrivato

il gelato

a refrigerazione di so-
Lstanze dolci, in parti-

colare succhi di frutta,
e stata praticata fin dall’anti-
chita da vari popoli, soprat-
tutto in Asia Minore. Non e
facile, pero, attribuire una
“paternita” al gelato. Alcuni
la fanno risalire addirittura
alla Bibbia: Isacco, offrendo

Granita alla fragola

R & O | Febbraio 2024

ad Abramo latte di capra mi-
sto a neve, avrebbe inventato
il primo “mangia e bevi” del-
la storia. Molti, invece, fanno
risalire I’origine del gelato in
estremo Oriente. In effetti, re-
centi studi dimostrano che il
primo esperimento in mate-
ria risale intorno al 2000 a.C.,
epoca in cui gli abitanti della
Cina iniziaro-
no a mescolare
riso molto cot-
to con spezie,
neve e ghiac-
cio. Proprio
nella terra della
Grande Mura-
glia, a partire
dal XIII° se-
colo, fecero la
loro comparsa
i primi carret-
tini ambulanti
di gelato che,
mediante le in-
vasioni mongo-
liche, sarebbero
in seguito ap-
prodati in Gre-
cia e in Turchia.

Circa cento
anni piu tardi,
anche Marco

Polo fu conqui-
stato da questa
ghiotta creazio-
ne.

di Rodolfo Introzzi
Sezione AMIRA Ticino

Un’altra posizione, ancora,
affida l'origine agli antichi
Romani, che si distinsero ben
presto grazie alle loro “ni-
vatae potiones”, veri e pro-
pri dessert freddi. Il primo
ad introdurre ufficialmente
nei banchetti 'uso del gelato
fu l'imperatore Nerone che,
nell’anno 62 d.C., offri ai suoi
invitati una bevanda consi-
stente in frutta tritata, miele
e neve.

Le prime testimonianze scrit-
te di un dolce freddo in Italia,
risalenti alla Sicilia del 1300,
parlano di qualcosa di molto
diverso. All’epoca, infatti, i
conquistatori arabi raccoglie-
vano la neve che si depositava
sulle pendici dell’Etna duran-
te I'inverno e la conservavano
nelle ghiacciaie fino all’estate.
Unendovi miele e frutta otte-
nevano quella che puo essere
definita una vera e propria
granita.

Bisogna perd aspettare il
Cinquecento per assistere al
trionfo di quest’alimento. La
vera spinta e dovuta a Gali-
leo Galilei, con la scoperta di
un modo per generare freddo.
E Firenze, quindi, a rivendi-
care l'invenzione del gelato
“moderno”, che per primo
utilizza il latte, la panna e le
uova. Bernardino Buontalen-



ti, architetto fiorentino as-
sunto alla corte dei Medici di
Firenze, per organizzare feste
spettacolari, sfrutto il siste-
ma messo a punto da Galileo
per inventare una crema aro-
matizzata refrigerata con ber-
gamotto, limone e arance: la
prima forma di gelato simile a
quello che viene servito nelle
gelaterie moderne.

Altro grande fautore del gela-
to fu un gentiluomo palermi-
tano, tale Francesco Procopio
dei Coltelli. Trasferitosi a Pa-
rigi alla corte del Re Sole, apri
il primo caffe-gelateria della
storia, il tuttora
famosissimo caf-
fe Procope (oggi
trasformato in
ristorante); egli
ebbe la felice in-
tuizione di sosti-
tuire al miele lo
zucchero di can-
na, creando una
serie infinita di
gelati alla frutta,
granite e delizio-
si sorbetti.

Per lungo tempo,
la figura dei gela-
tieri e stata, pero,
relegata nelle lat-
terie, dove il lat-
te, che altrimenti
sarebbe scaduto,
era utilizzato per produrre
questo dolce freddo. Quando,
pero, nel 1927 Otello Cottabri-
ga invento la prima macchi-
na del gelato, la produzione
crebbe enormemente, consen-
tendo lo sviluppo di un nuo-
vo settore a sé stante.

Nel XIX°secolo, il gelato si dif-
fuse anche in Inghilterra e in
America grazie agli emigranti
italiani che lo vendevano per
strada. I venditori veniva-
no chiamati “hokey-pokey”,
traslitterazione dell’italiano:

Storia

“Ecco un poco”.

Grattachecca,
betti, gelati.
Sono prodotti completamente
diversi fra loro, la cui prepa-
razione segue regole ferree.
Un fattore molto importante
nel determinare la differenza
tra i diversi dolci freddi e la
quantita di zucchero.

Alcuni confondono la grat-
tachecca (il nome corretto in
italiano & “ghiacciata”) con la
granita.

Il suo nome deriva dal verbo
“grattare” e da “checca”, ter-

granite, sor-

Sorbetto al lime

mine con il quale un tempo
s’identificava il grosso blocco
di ghiaccio utilizzato per re-
frigerare gli alimenti quando
ancora non esistevano i frigo-
riferi. A differenza della gra-
nita, che e prodotta con acqua
mescolata a sciroppi o succhi
e messa a congelare, la gratta-
checca e composta di ghiaccio
grattato da un singolo blocco
di grandi dimensioni, anche
fino a un metro di lunghez-
za, da un apposito raschietto
provvisto di una camera vuo-

ta posteriore che consente di
accumulare il ghiaccio grat-
tato cosi ottenuto; una volta
riempito il bicchiere, viene
aggiunto sciroppo (amare-
na, tamarindo, menta, orzata,
cocco, limone...) o succhi di
frutta.

Nella preparazione del sor-
betto, il cui nome sembra ave-
re origine dall’arabo “scher-
me”, ovvero dolce neve, cid
che conta molto e l’acqua.
Bisogna sceglierne una non
troppo ricca di sali minerali
e tenere conto dello zucchero
gia presente nella frutta. L’ag-
giunta di zucche-
ri ha una dupli-
ce funzione: da
un lato mantie-
ne parte dell’ac-
qua in uno stato
non solido gra-
zie al suo potere
anticongelante,
dall’altro esalta il
sapore degli altri
ingredienti soli-
di aggiunti. La
giusta dolcezza,
infatti, esalta i sa-
pori.

Quando si pre-
para un sorbetto
bisognerebbe evi-
tare di aggiunge-
re latte e derivati.
Chi sceglie il sorbetto & prin-
cipalmente alla ricerca di un
prodotto rinfrescante privo di
grassi. La frutta migliore per
la sua preparazione e quella
molto matura, il cui aroma &
piu intenso.

Il gelato, infine, ¢ un dolce
meno ricco di zuccheri rispet-
to al sorbetto, ma che fornisce
anche le proteine del latte e,
purtroppo, i suoi grassi che,
pero, sono indispensabili per
fornire la cremosita. Oltre
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al latte, al suo interno
sono presenti anche la
panna, lo zucchero con
le sue proprieta anti-
congelanti o il miele e
le uova che forniscono
la lecitina in grado di
emulsionare acqua e
grassi. Dovendo usare
queste ultime da crudo,
il gelato e pastorizzato.
Nella ristorazione era
uso comune nei ban-
chetti con tante portate,
prima dei piatti princi-
pali, servire un sorbetto
per preparare il palato
alla carne. Oggi e piu
consueto a fine pasto.
Tradizionale come digestivo e
lo sgroppino, un sorbetto pre-
parato con gelato di limone
montato con vodka e/o pro-

Storia

Vari gusti di gelato alla frutta

Freschezza o sostanza?

Basandosi su queste peculia-
rita dei tre dolci, scegliere tra
una granita, un sorbetto o un

chi vuole un prodotto leggero
puo optare per la prima, chi
cerca di rinfrescarsi con gusto
il secondo e chi vuole un po’
piu di sostanza il terzo.

secco. gelato non e molto difficile:

TUTTII VINI CAMPANI

(o quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari
sulla tua carta dei vini?

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

Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora

dbuonora@libero.it

329 724 2207
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Eventi di ... vino

Ad Assisi,
ViniVeri 2024

ne di ViniVeri Assisi. Una kermesse molto entusiasman-

te per tutti gli amanti del Nettare di Bacco. E stato uno
dei primi appuntamenti con i “Vini secondo Natura” del 2024,
un incontro-degustazione con oltre 60 produttori di vino e 6 di
agroalimentare, con oltre 200 etichette di vino in degustazione.
Vi erano vini da assaggiare e anche da acquistare di ogni tipo-
logia, prodotti da “vignerons” provenienti da diverse regioni
italiane, oltre a qualche gemma di paesi confinanti. L’evento
si & svolto presso I'Hotel Valle di Assisi in via San Bernardino
da Siena 116, a Santa Maria degli Angeli (PG), nel cuore verde
d’Italia, location facilmente raggiungibile dall’uscita della superstrada. L’hotel vanta ampi parcheggi a
disposizione dei visitatori. Questo evento anticipa la manifestazione primaverile “ViniVeri”, che avra
luogo, come di routine, a Cerea (Verona) dal 12 al 14 aprile.

Lo scorso 15 gennaio 2024 ha avuto luogo la quinta edizio-

ViniVeri

VING SECONDO NATURA

La Tuscia del Vino

di Palazzo Farnese a Caprarola, e sta-

ta presentata la Tuscia del Vino 2024.
Una guida dei vini curata da Carlo Zuc-
chetti e Francesca Mordacchini Alfani.
Non é stata solamente un’occasione per
premiare le aziende, ma anche un’oppor-
tunita per i visitatori di assaggiare i vini
di 160 cantine del territorio. La Tuscia &
un vasto e straordinario areale che com-
prende l'intera provincia di Viterbo e una
parte delle province di Grosseto, Terni e Roma. Un territorio prevalentemente collinare plasmato dall’a-
zione dell'uvomo. Non mancano castelli medievali e suggestivi borghi arroccati su rocce di tufo, fitti
boschi, oliveti e vigneti. E attraversata dalla via Francigena e meta di turisti “slow”. Quello della Tuscia
€ un territorio ricco di DOC, quali: Est!Est!!Est!!! di Montefiascone, Aleatico di Gradoli, Vignanello, Tar-
quinia, Tuscia, Orvieto, Lago di Corbara e Amelia, Cerveteri, Pitigliano, Sovana e Maremma Toscana, e
di IGT, quali: Civitella d’Agliano, Colli Cimini, che comprende i territori di Ciliegiolo di Narni e Allero-
na, Costa Etrusco Romana fino a Veio e Costa Toscana.

Il 19 gennaio 2024, presso le scuderie

pagina a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Chianciano Terme - Siena
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Tecnicamente... Vino

Questo vino
“Contiene Solfiti”,

quindi mi fara male?

J assunzione di solfiti
I e dannosa o pericolo-
sa per la salute? Sono
sempre i solfiti a provocare
mal di testa indesiderati? Esi-
stono vini senza solfiti?
Per prima cosa chiariamo
cosa sono i solfiti (identifi-
cati come anidride solforosa,
diossido di zolfo, biossido di
zolfo o ossido di zolfo); tecni-
camente i solfiti sono dei de-
rivati della SO2. Quelli conte-
nuti nel vino appartengono a
diverse tipologie di composti
a volte indicati in etichetta
attraverso un codice: Anidri-
de solforosa (E220), Solfito di

sodio (E22), Bisolfito di so-
dio (E222), Metabisolfito di
sodio (E223), Metabisolfito
di potassio (E224), Solfito di
potassio (E225), Solfito di cal-
cio (E226), Bisolfito di calcio
(E227) e Potassio solfito aci-
do (E228). Sono tutte sostan-
ze gassose incolori dall’odore
empireumatico (fiammifero
bruciato), solubili e con ca-
ratteristiche anti-ossidative e
anti-batteriche. I solfiti si for-
mano naturalmente nel mo-
sto durante la fermentazione
(fino a 50mg/1) ma possono
anche essere aggiunti nel caso
in cui, quelli gia presenti, non

di Alessandro Peleggi

siano sufficienti a garantire
il necessario lavoro conser-
vativo. La dicitura presente
in etichetta “Contiene Solfi-
ti” suscita spesso curiosita o
preoccupazione; in Europa
¢ consentito un quantitativo
non superiore a 160mg/1 per i
vini rossi e 210mg/1 per i vini
bianchi e rosati. Possiamo
dire che, in un vino rosso cor-
rettamente prodotto, la quan-
tita di solfiti si aggira intorno
ai 50 mg/1. In linea genera-
le i solfiti non sono la causa
primaria del mal di testa. Le
emicranie sono provocate
dall’attivita straordinaria del
nostro fegato che, lavorando
a ritmi sostenuti per metabo-
lizzare 1’etanolo assunto, as-
sorbe un’enorme quantita di
acqua corporea: il mal di testa
e la semplice conseguenza di
disidratazione. Le eccezioni
dipendono unicamente dal-
la presenza di altre patologie
(ad esempio 1'asma), da aller-
gie, intolleranze e dalla soglia
di sensibilita diversa da indi-
viduo ad individuo. I solfiti
sono presenti in quasi tutti gli
alimenti lavorati che consu-
miamo quotidianamente e il
vino & quello che ne contiene
meno. La necessita di aggiun-
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Tecnicamente... Vino

gere solfiti al vino dipende
molto dall’acidita presente:
una buona acidita (ph < 3.6)
garantisce una stabilita mag-
giore e conseguentemente una
minore necessita di apporto di
zolfo al fine di garantire du-
rata e conservazione. Anche i
polifenoli, possedendo qualita
anti-ossidative, aiutano a sta-
bilizzare il vino rendendolo
piu longevo; proprio per que-
sto, nei vini rossi, ricchi di an-
tociani e tannino, la presenza
media di solfiti si aggira intor-
no ai 50-75 mg/1 (mentre nei
vini bianchi si possono rag-
giungere i 100 mg/1). Lo zolfo
svolge anche un’altra funzio-
ne: in presenza di un elevato
contenuto zuccherino, responsabile di fermen-
tazioni secondarie o indesiderate a causa del
residuo nel mosto al termine della fermenta-
zione principale, contribuisce a prevenire tali
processi. Occorre, inoltre, tenere sempre sotto
controllo le temperature di mosto e vino (at-
traverso travasi e raffreddamenti) sia in fase
di fermentazione che in fase di stabilizzazione
e affinamento, dato che ’eccessivo calore con-
tribuisce a generare dei composti solforati li-
beri responsabili del tipico sentore sgradevole
di zolfo. I solfiti contribuiscono a garantire la
buona conservazione del vino (e del mosto)
rallentando reazioni chimiche degenerative.
Anche in epoca antica si usava bruciare can-
dele di zolfo direttamente nel vino contenuto
nelle anfore per contrastare l'inevitabile tra-
sformazione acetica. Oggi, le migliori condi-
zioni igieniche in cantina in fase di imbotti-
gliamento e una selezione accurata delle uve
attraverso la raccolta manuale e, quindi, la
limitata proliferazione di batteri e lieviti non
funzionali, consentono una sostanziale dimi-
nuzione dell’apporto di solfiti durante le va-
rie fasi di lavorazione. A livello olfattivo, i
composti solforati (i tioli) possono essere per-
cepiti al naso sotto forma di sentori agrumati
(se la quantita e limitata) o simili a uova cotte
o marce quando si superano le soglie massi-
me consentite. Eventuali sentori sgradevoli,
derivanti anche da temperature di conserva-
zione eccessivamente elevate, possono essere
eliminati travasando il vino (in caraffa o in un
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Non sempre sono i solfiti nel vino che provocano il mal di testa

decanter lasciandolo respirare) o sottoponen-
dolo ad un raffreddamento per almeno 15-30
minuti. La maggior parte dei vini biologici e
tutti i vini biodinamici non utilizzano solfi-
ti aggiuntivi nei processi di lavorazione. Ho
specificato il termine “aggiuntivi” per sottoli-
neare il fatto che in tutti i vini, anche nei bio-
logici e nei biodinamici, sono presenti solfiti:
sono i solfiti che naturalmente vengono gene-
rati dall’attivita dei lieviti (prodotti seconda-
ri), ovviamente in quantita minime, durante il
processo di fermentazione alcolica. Quando si
trova la dicitura “senza solfiti aggiunti” sull’e-
tichetta, vuol dire che il contenuto di solfiti &
inferiore a 10mg/1 e sono presenti solo quelli
prodotti in fermentazione.

Attenzione invece alla quercetina...

—

AM/LRA

Vuoi iscriverti all’AMIRA?

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

la sezione
piu vicina a te.
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Cultura del sommelier

Che cosa sono

1 vini varietali?

ggi, parliamo di una
categoria di vini, piut-
tosto recente. Si tratta

dei cosiddetti “vini varieta-
1i”. Di seguito, vediamo che
cosa sono i vini varietali, qua-
li sono le caratteristiche dei
vini varietali e cosa troviamo
sull’etichetta dei vini varieta-
Li.

Che cosa s’intende per vini
varietali?

La dicitura “vino varietale”
si inserisce nell’ambito del
processo di riorganizzazione
del sistema europeo di certi-
ficazione dei vini, iniziato nel
2008 e volto ad uniformare
le sigle adottate per il rico-
noscimento di questi prodot-
ti. Le “nostre” sigle D.O.C. e
D.O.C.G. sono state inglobate
nella pitt ampia categoria dei
vini D.O.P. (Denominazione di
Origine Protetta), i vini LG.T. in
quella dei vini I.G.P. (Indicazio-
ne di Origine Protetta), mentre,
tra i vini senza denominazione
d’origine, quelli che, in prece-
denza, erano noti come “vini
da tavola” sono stai suddivisi
nelle categorie “vini generici”
e “vini varietali”. Da quanto
abbiamo detto, possiamo dire,
sommariamente, che i vini va-
rietali sono vini senza denomi-
nazione di origine o indicazione
geografica protetta. Si tratta di
una particolare tipologia di vini
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della categoria un tempo cono-
sciuta come “vini da tavola”.

A seguito delle indicazioni eu-
ropee, i vari legislatori nazionali
hanno adottato appositi provve-
dimenti per garantire il rispetto
delle indicazioni comunitarie.
In Italia, i primi riferimenti nor-
mativi sono il DM MIPAAF del
23 dicembre 2009 e il DM 381 del
19 marzo 2010, in cui i vini va-
rietali sono definiti come “vini
senza DOP o IGP designati con
il nome del vitigno” e come “i
vini designati con le indicazioni
del nome di una o piu varieta di
uve da vino”.

di Luca Stroppa

In sostanza, i vini varietali, a
differenza dei vini DOP e IGP,
non presentano uno stretto
legame tra vitigno e zona ge-
ografica di coltivazione delle
uve e non devono seguire le
norme di specifici discipli-
nari di produzione. Devono,
invece, essere prodotti, per
almeno 1'85% della loro base
ampelografica, a partire dal-
le uve di specifici vitigni non
autoctoni, espressamente in-
dicati dalla legge.

I vitigni ammessi per la pro-
duzione dei vini varietali
SONo:

Cabernet

Cabernet Franc

Cabernet Sauvignon
Chardonnay

Merlot

Sauvignon

Syrah

La scelta di ammettere solo vi-
tigni internazionali si spiega
con la volonta di “proteggere” e
“salvaguardare” tutti quei viti-
gni autoctoni protagonisti delle
denominazioni italiane.
Discorso a parte per i vini spu-
manti senza denominazione.
In questi casi i vitigni ammessi
sono: Moscato, Malvasia, Treb-
biano e Pinot (senza distinzione
tra Pinot Bianco, Pinot Grigio o
Pinot Nero).

Infine, dobbiamo dire che i vini
varietali, per essere messi in
commercio con tale nome, de-



vono ottenere una specifica cer-
tificazione e devono essere sot-
toposti ad una serie di controlli
da parte di specifici organismi,

Cultura del sommelier

iscritti in uno specifico elenco.
Tra questi, i produttori possono
scegliere il “loro” organismo di
controllo, previa comunicazio-
ne alla Regione e all’l-
spettorato Centrale.
Etichetta dei vini va-
rietali: indicazioni ob-
bligatorie e facoltative
Come riconoscere un
“vino varietale”? Leg-
gendo l'etichetta della
bottiglia ci sono speci-
fiche indicazioni che ti
consentono di ricono-
scere un “vino varieta-
le”.

Per prima cosa, non ci
sara alcuna indicazio-
ne relativa a D.O.C.
- D.O.CG. (D.OP) o
I.G.T. - .G.P. Ci saran-
no indicazioni sul vi-
tigno prevalente (piu
dell’85%), sul colore,

www.ilpoggiovini.it

sull'imbottigliatore, sulla ca-
pacita/volume della bottiglia,
sulla gradazione alcolica, sulla
nazione di provenienza, oltre
alle info su “solfiti” e lotto di
produzione. E, invece, facolta-
tiva l'indicazione dell’annata.
Esiste, infatti, un’altra specifica
categoria, nota come “vini d’an-
nata” che prevede la possibilita
di inserire in etichetta ’anno di
vendemmia delle uve. Esisto-
no anche vini varietali d’anna-
ta, ovvero prodotti con almeno
1'85% di uve provenienti dai vi-
tigni che sopra abbiamo ripor-
tato e appartenenti ad una me-
desima annata. In questo caso,
I’annata rientra tra le indicazio-
ni obbligatorie.

Da Wineshop.it

the web reference for Hallan Wine lovers

IL POGGIO

FAMIGLIA FUSCO VITICULTORI ——

Contatti

+39 0824 874068
+39 347 469 8830
info@ilpoggiovini.it

seguici su

00O
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Le nostre Docg

I1 Brachetto d’Acqui,
compagno ideale
di dolci e dessert

Le tipologie sono tre: vino rosso, detto anche

“tappo raso”, di cui pure qualche versione
secca, poi c’e lo spumante e il passito. Grazie al
Consorzio di Tutela, nel 1996 é stato conferito al
Brachetto d’Acqui I'importante e meritato rico-
noscimento di qualita Docg. La Docg ha definito
con maggior accuratezza la caratteristica di questo
prodotto distinguendolo dalle altre produzioni. Il
Brachetto e ottenuto interamente con 1'omonimo
vitigno aromatico. La versione spumante e prodot-
ta quasi esclusivamente con il metodo Martinotti
0 Charmat, cioé con la fermentazione in autoclave
per un periodo minimo di 30 giorni, ove, ad opera
dei lieviti, lo zucchero viene trasformato in alcol e
anidride carbonica. Il prodotto della spumantizza-
zione viene quindi subito imbottigliato ed e pron-
to per essere immesso sul mercato. L’areale della
denominazione Brachetto d’Acqui comprende 26
comuni di cui 8 sono in provincia di Alessandria
e tra questi troviamo la cittadina di Acqui Terme,
dalla quale il vino prende il nome. Gli altri 18 co-
muni li troviamo in provincia di Asti. A livello sen-
soriale, il Brachetto d”Acqui si presenta nel calice
con un bellissimo colore rosso rubino intenso con
riflessi che virano sul porpora; all’olfatto e deli-

Il Brachetto d’Acqui e prodotto in Piemonte.

a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Chianciano Terme - Siena

cato ed aromatico e sprigiona eleganti sentori di
fragola, melograno e di rosa canina e muschio. Il
Brachetto d"Acqui si contraddistingue per la sua
piacevole dolcezza e piacevolezza di beva. Ha un
gusto delicato, armonioso e avvolgente. Nella ti-
pologia spumante il perlage e fine e decisamente
persistente. Il contenuto alcolico di entrambe le
tipologie di questo vino e sostanzialmente mode-
rato. Per il vino rosso la gradazione alcolica finale
minima e 11,5°, di cui almeno il 5% in alcool svol-
to. Per lo spumante, invece, il titolo alcolometrico
totale minimo e di 12° di volume, di cui almeno il
6% in alcool svolto. A tavola, il Brachetto d’Acqui
¢ il compagno ideale di molte preparazioni dolci.
Lo vedo bene con mousse ai frutti di bosco e con
altri dessert al cucchiaio, ma anche con pasticceria
secca, torte alla frutta e dolci da forno in genere. La
temperatura di servizio ideale va dagli 8 ai 12°C.
Innumerevoli sono i produttori di questo singola-
re nettare e tra quelli che ho assaggiato, ci sono:
Braida, Banfi, Alessandro Motta, Fontanafredda,
Marchesi di Barolo, Il Falchetto, Gozzelino, La Gi-
ronda e Bersano. Il Presidente del Consorzio dei
vini d”Acqui che tutela anche il Brachetto ¢ Paolo
Ricagno, Presidente della Cantina Sociale Vecchia
Alice.
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Dai nostri vigneti di collina
vini Dop e lgp biologici

a fermentazione naturale
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L'Ttalia del gusto, regione per regione

La Puglia,

una regione ricca

di cose buone!

J enogastronomia  pu-
I gliese e una fonte di
orgoglio per gli abitan-
ti della regione e per gli amanti
del buon cibo in tutto il mondo.
Grazie alla sua posizione geo-
grafica tra il mare Adriatico e
il Mar Ionio, la Puglia & una re-
gione ricca di prodotti di mare,
olio d’oliva, frutta, verdura,
formaggi e carne.
Tra i piatti piu famosi della cu-
cina pugliese ci sono le orec-
chiette alle cime di rapa, il riso,
patate e cozze, la parmigiana di
melanzane, le braciole, i panze-
rotti, il pesce alla griglia, le oli-
ve in salamoia “come le belle di
Cerignola”, il tarallo e il pastic-
ciotto leccese.

Anche il pane pugliese & molto
rinomato, in particolare la fo-
caccia, il pane di Altamura, il
pane di Grano Arso. Inoltre la
Puglia e la piu grande produt-
trice di olio d’oliva in Italia, con
molte varieta di olive e di qua-
lita di olio.

Nell’attesa di scegliere cosa de-
gustare in questa regione, sicu-
ramente ci verranno proposti
degli ottimi taralli o, nel perio-
do invernale, del pane tostato
(bruschetta) o delle friselle ser-
viti con un filo d’olio, ovvia-
mente extravergine.

A causa della sua estensione
costiera e della sua formazione
geografica non sara possibile
presentare molti primi piat-

Orecchiette con le cime di rapa
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di Michele Policelli
Sezione AMIRA Capitanata

ti e ci tocchera fare una bella
scrematura. La produzione di
grano duro fa si che troviamo
tante varieta e tipologie di pa-
sta, le piu caratteristiche sono
le orecchiette. La preparazione
classica delle orecchiette ¢ con
le cime di rapa: cotte insieme
nell’acqua bollente, vengono
passate in padella in un soffrit-
to di aglio e filetti di acciuga e
poi condite con olio extravergi-
ne di oliva. Nell’entroterra, le
stesse orecchiette le troviamo
condite con un sugo di brascio-
la.

Oltre alle orecchiette sono ti-
pici i cavatelli, o meglio dire

La famosa brasciola pugliese



L'Ttalia del gusto, regione per regione

cicatelli che, in base alla loro
forma, rappresentano il territo-
rio, come le fenescécchie, mac-
cheroni arrotolati sul ferro e i
troccoli foggiani.

Tra le ricette di pesce ricordia-
mo riso, patate e cozze, piatto
tipico di Bari, e i cavatelli con
le cozze.

L’abbondanza di verdure favo-
risce la presenza di minestre e
minestroni; tipici i ciceri e tria,
ceci e tagliatelle cotti insieme e
conditi con un soffritto di olio,
aglio e cipolla, e le lianedde,
una sorta di tagliatella che si
prepara con ceci e con sugo di
carne nella parte interna o con
pesce nelle zone di mare. Una
volta i mezzadri utilizzavano
la parte esterna della sfoglia
“maltagliati”.

La minestra maritata prevede,
invece, I"uso di scarola, cicoria,
finocchio, sedano ed erbe di
campo lessate e poste in tegame
a strati con pecorino, pancetta,
prosciutto e bagnate con brodo
di carne. Il pancotto foggiano e
un minestrone di erbe di campo
e verdure di stagione alle quali
si aggiunge pane raffermo. La
ncapriata, infine, ¢ un pure di
fave che viene servito insieme
a cicoria selvatica lessata con
aglio e peperoncino.

Nella Capitanata, parte nord
di questa regione, conosciuta
anche come il granaio d’Italia,
tra le farine utilizzate c’e anche
quella di grano arso con una
storia che bisognerebbe appro-
fondire.

Passiamo ai secondi piatti...

Le carni di agnello e di capretto
sono presenti nei secondi tipi-
ci della tavola pugliese: cuci-
nate utilizzando il fornello, al
tegame, allo spiedo o cutturid-
du, cioe rosolate con pecorino
a pezzetti e pomodoro; con le
frattaglie di agnello e capretto,
strette all’interno del loro stes-

so  budello,
si preparano
le gnemme-

ridde o turci-
nelli o gnum-
mareddi o)
turciniedd,
cucinate allo
spiedo o in
tegame in un
soffritto di
aglio, olio, ci-
polla e pomo-
doro.

Specialita
pugliese e,
infine, la bra-
sciola o bra-

scioletta, un
involtino di
carne di ca-

vallo, manzo
o maiale, far-
cito di aglio,
prezzemolo,
formaggio
pecorino e
cotto in tega-
me con vino
rosso e passata di pomodoro.
Come accennato in precedenza,
il sugo viene usato per condire
la pasta.

Non possiamo non parlare dei
secondi piatti a base di pesce
ricordando le alici arracanate,
cucinate al forno con capperi,
menta, origano e spruzzate con
aceto. Specialita di tutta la co-
sta e la zuppa di pesce prepa-
rata con anguilla, cernia, orata,
dentice, calamari, seppie, gam-
beri e cozze, prodotti che varia-
no in base al territorio.

Le cozze sono cucinate in tutta
la regione e in tanti modi di-
versi: stufate con aglio e olio o
gratinate al forno, ripiene con
un trito d’uovo, pangrattato,
pecorino e prezzemolo. Tipiche
sono le cozze tolte dalle val-
ve, passate nella farina e frit-
te, quindi messe in tegame con

Le cozze stufate con aglio e prezzemolo

mandorle tostate e tritate, aran-
ce candite, aceto e miele poste
in vasi di vetro; si conservano
a lungo e servono come condi-
mento.

A Taranto si prepara il tarantel-
lo, un “salame” di ventresca di
tonno, messo sotto sale e pres-
sato che somiglia nella forma
alla bottarga.

Siamo arrivati ai dolci. Con la
coltivazione di frutta secca,
prevalentemente mandorle, la
Puglia vanta una notevole tra-
dizione dolciaria. Le carteddat-
te, dolci che si preparano in oc-
casione delle festivita natalizie,
sono rosette di pasta fatte con
farina, olio e vino bianco, ta-
gliate a strisce, piegate, arroto-
late a chiocciola, fritte in padel-
la, condite con vino cotto, miele
e cosparse di mandorle tostate.
A Pasqua si prepara la scarced-
da, un dolce a forma di colom-
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I[ pane di Altamura (Foto Consorzio Pane di Altamura)

ba o di ciambella fatto con un
impasto di farina, zucchero,
uova e ricoperto di glassa. La
superficie puo essere decorata
con piccoli confetti colorati.
Altri dolci della tradizione sono
le intorchiate, il grano cotto, un
dolce di origine araba prepara-
to per Ognissanti con grano te-
nero e mescolato a mandorle,
cioccolata, cedro candito, noci,
acini di melagrana, cannella,
vino cotto, il tutto passato in
forno.

I cauciuni “canzonaceli”, pasta
farcita con ceci, cioccolata, can-
diti e vino cotto o in base al ter-
ritorio con della ricotta condita
con del limone, la pizza sette
sfoglie tipica di Cerignola, un
autentico monumento, perché
le sfoglie sottilissime devono
essere proprio sette e tral'una e
’altra vengono distribuite noci
tritate, cioccolata e zucchero.

I mostaccioli sono dolci tipici
pugliesi preparati nel periodo
di Natale. Si tratta di biscotti
morbidi dal sapore molto spe-
ziato che di solito hanno la for-
ma di rombo e un colore scuro,
perché nell’'impasto viene uti-
lizzato il vin cotto.

Le mandorle atterrate non sono
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altro che mandorle intere tosta-
te e ricoperte di cioccolato fon-
dente, al latte oppure bianco.

I pasticciotti sono un dolce pu-
gliese fatto di pasta frolla con
un ripieno di crema originario
di Lecce. A rendere particolar-
mente friabile la pasta frolla,
come prevede la ricetta tradi-
zionale, e lo strutto. Questo dol-
ce pugliese & perfetto non solo
durante le feste, ma in qualsiasi
periodo dell’anno; tipici del Sa-
lento sono anche i taralli, dolci
ricoperti di glassa bianca.

Il Poperato o Puprete in dialet-
to € un dolce pugliese speziato
alla cannella dalla forma di ta-
rallo, tipico della zona del Gar-
gano, preparato in occasione di
fidanzamenti e matrimoni.

I Susanelli, i Sporcamuss o
Sporca Viso sono dolcetti pu-
gliesi buonissimi fatti di pasta
sfoglia, panna e crema pastic-
cera. La pasta sfoglia e tagliata
per formare dei piccoli fagottini
ripieni di crema e panna. Sono
serviti caldi, quasi bollenti.
Non possiamo non portarci a
casa le Ostie Ripiene, dolce
della tradizione gastronomica
pugliese riconducibile alla cu-
cina tipica di Monte Sant’ Ange-
lo, cittadina che sorge sul pro-
montorio del Gargano famosa
per il Santuario di San Michele
Arcangelo.

La Puglia e anche famosa per la
sua produzione di vini tra cui
il Nero di Troia, il Primitivo
di Manduria, il Negroamaro, il
Salice Salentino e il Castel del
Monte...e tanti altri.

In sintesi, 'enogastronomia pu-
gliese € un’esperienza gustativa
che si affonda nella tradizione e
che riuscira a soddisfare anche
i palati piu esigenti.

Uhweto nel Salento



I grandi alberghi del mondo

I1 Palace Hotel
S. Francisco, il primo
hotel di lusso e il piu
grande del mondo

piu grande, lussuoso e costoso del mondo, in ri-

sposta ai grandi alberghi europei. Fu finanziato
da William Ralston, fondatore della Bank of Cali-
fornia, che non ebbe il piacere di vedere l'inaugu-
razione del Palace; poco prima della sua apertura,
la Bank of California crollo e il giorno dopo il corpo
di Ralston fu trovato nel fiume, presumibilmente
per un suicidio. Il Palace Hotel S. Francisco apri il
2 ottobre 1875. Il maestoso edificio, con le sue 7000
finestre e soffitti alti
oltre 4 metri, fu co-
struito dall’architetto
John P. Gaynor. Ori-
ginariamente il Pala-
ce aveva 750 camere,
molte con bagno pri-
vato; in ognuna del-
le lussuose camere
c’era un pulsante di
chiamata elettronico
che permetteva agli
ospiti di “suonare”
per ottenere tutto cio
che desideravano. Il
famoso tenore Enri-
co Caruso fu ospite
dell’hotel il 18 aprile
1906 quando un de-
vastante  terremoto
colpi S. Francisco. L’hotel sopravvisse struttural-
mente al terremoto, ma fu decimato nel conse-
guente incendio che spazzo via la maggior parte
della citta di San Francisco. Ci vollero tre anni di
ricostruzione prima che il Palace riaprisse il 15 di-
cembre 1909. Fu per questa seconda apertura che
l'artista Maxfield Parrish fu incaricato di dipinge-
re il murale che rappresenta “Il Pifferaio Magico”
esposto ancora oggi nel Pied Piper Bar. L’albergo

Il Palace Hotel fu progettato per essere 1'hotel

:_-l!lllll'llllu.'ll :
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di Simone De Feo
Sezione AMIRA Paestum

riprese il suo posto nell’élite mondiale e continuo
a essere meta di dignitari, magnati e celebrita. La
maggior parte dei presidenti americani ha trascor-
so del tempo in quest’albergo. John D. Rockefel-
ler, J. P. Morgan e Oscar Wilde erano ospiti fissi
e l'attrice Sarah Bernhard fece scalpore quando
giunse in albergo con il suo cucciolo di tigre. Gli
chef del Palace sono sempre stati famosi per cre-
ativita e innovazione. Secondo gli storici del cibo,
lo chef Philip Roemer del Palace invento, nel 1923,
il condimento “Green
Goddess Dressing”
in onore dell’attore
George Arliss, che
soggiornava nell’ho-
tel mentre recitava in
una commedia intito-
lata “The Green God-
dess”. Questa salsa,
ancora oggi, continua
a essere utilizzata
da famosi chef. Nel
gennaio 1989, il Pa-
lace chiuse i battenti
per un importante
restauro. Riapri ven-
tisette mesi dopo. La
ristrutturazione costo
170 milioni di dollari.
Nel 2015 ¢’e stata I'en-
nesima ristrutturazione multimilionaria. Le attua-
li 556 camere dell’hotel sono state tutte rinnovate
con le pitt moderne tecnologie. I servizi compren-
dono: tre ristoranti (Il Garden Court, il GC Lounge
e il Pied Piper), un centro benessere e una piscina
coperta illuminata dal cielo con cupola di vetro.
Il Palace fa parte di Luxury Collection Hotel del
gruppo Marriott. Nella citta statunitense pitt euro-
pea, il lusso continua a sorprenderci. Stay tuned...
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C H A M P A G N E

T A N C A}

Condividere una storia di famiglia e

condividere un piacere.

Champagne ottenuto da viticoltura
sostenibile, terroir con resa limitata
per ottenere il giusto equilibrio

gustativo delle uve.

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

Cuvée Pascal Rosé

Distribuito
IN ESCLUSIVA

ad un solo

ristorante per citta.

SOLO VENDITA
DIRETTA

T A N C A info@tancaluxury.com

THE BRANDS COMPANY www.tancabrands.com



Il Maestro

Il Gran Maestro
Livio Bergamasco

si racconta...

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

contarsi”. L'appuntamento di questo
numero e con Livio Bergamasco della
sezione Trieste Gorizia.

1 - Ci puoi raccontare in breve la
tua carriera?

Ho iniziato giovanissimo, nel
1953, al ristorante “Il Vetturino”
di Pieris (GO), luogo di nascita
del “TIREME SU”, anche noto
come Coppa Vetturino. Poi, ho
fatto l'apprendistato al Savoia
Excelsior di Trieste, poi sono sta-
to a Grado e a Sestriere, a Vene-
zia al Monaco & Grand Canal ed
all’'Europa & Britannia; 'apertura
dell’ Ambasciatori di Torino e la
scuola alberghiera a Bordighe-
ra. Nel 1962 m’imbarcai come
chef de rang sull'Homeric e nel
1963 /64 ho fatto il servizio milita-
re. Nel 1965 ho lavorato sulla nuo-
va Oceanic della Home Lines. Nel
1967 sbarcai a New York per an-
dare, come 2° maitre, al Blue Vista
Club di Nassau, nelle Bahamas.
Dopo 6 mesi sono stato promosso
1° maitre. Nel 1971 andai a Saint
Martin, Sint Maarten in olande-
se, isola olandese nel Mar dei
Caraibi, sempre come 1° maitre,
ad aprire il nuovo Sint Maarten
Isle Hotel dove rimasi per 9 anni.
Nel 1979, sempre a Saint Martin,
ho aperto il mio ristorante “Da
Livio”, posto di ritrovo di per-
sonaggi famosi (e non), ricordo:
il Presidente americano Nixon,
Paul Newman, Ben Gazzara, Ed-
die Murphy, Oprah Winfrey, So-

Il Gran Maestro Livio Bergamasco

raya, Farah Diba, Ashraf Pahlavi
(sorella dello Shah), Sergio Fran-
chi, Jerry Vale, Hamlisch, Guido
Carli e moltissimi altri. Nel 2006
ho venduto il locale e in seguito,
assieme a mia moglie Christine,
ho aiutato mia figlia Lara e suo
marito Ciro, nel loro ristorante
“Spiga” a Saint Martin. Sono sta-
to fino al 2004 delegato AMIRA
per le Antille Olandesi.

2 - Da quanti anni fai parte di
questa grande famiglia chiama-
ta AM.LR.A.?

Sono iscritto all’AMIRA dal
1971. Tessera N° 1225. Sono stato
“sponsorizzato” da Mario Villata.
3 - Che cosa significa per te ap-
partenere all’A.M.LLR.A.?
Essendo distante qualche miglia-
io di km, non ho partecipato a
molti congressi, ma quando ve-
nivo, ero entusiasta di incontra-
re colleghi con cui ho lavorato e

Rubrica a cura di Claudio Recchia,
Cancelliere dell’ Ordine dei
Grandi Maestri della Ristorazione

amici che ho conosciuto in quelle
liete occasioni.

4 - Che cosa distingue un Maitre
professionista?

Un Maitre professionista si di-
stingue dalla presenza, dalla gen-
tilezza e dall’affabilita. E capace
di dialogare sia con i clienti sia
con il personale. E fluente nelle
lingue straniere, conosce le varie
culture ed e un esperto dei vini
nostrani ed esteri.

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

In 60 anni di carriera ci sono mol-
te cose da raccontare. Per restare
in Italia, quando avevo il mio ri-
storante, ho avuto come cliente
Guido Carli, ex governatore della
Banca d’Italia. C'era una fila di
gente che aspettava per entrare,
ma lui, da buon italiano, non vo-
leva fare la coda. Naturalmente lo
accontentai. Mi lascio una dedica
sul menu, che ancora oggi non ri-
esco a decifrare!

6 - Che consiglio daresti a un
giovane che ha deciso di intra-
prendere la nostra carriera?

Per questo lavoro ci vuole passio-
ne. Anche se fai “solo” il came-
riere, cid non vuol dire che non
avrai le tue soddisfazioni. Puoi
viaggiare in posti esotici, incon-
trare persone famose e alla fine
avere un successo economico. lo
ne sono testimone!
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Per saperne di piu

La tradizione

delle trappiste

e birre trappiste, rino-
I mate per la loro qualita

e tradizione, hanno una
storia ricca che affonda le ra-
dici nei monasteri trappisti.
Questa birra unica e il risultato
di secoli di dedizione monasti-
ca alla produzione di bevande
di alta qualita. Il movimento
trappista ha origine nel XVII®
secolo, quando Armand
Jean le Bouthillier de
Rancé, un monaco bene-
dettino, fondo 1’Abbazia
di La Trappe in Norman-
dia, Francia. L’obiettivo
era ritornare alle regole
pitt rigorose della vita
monastica, rinunciando a
molte comodita della vita
quotidiana. La comuni-
ta di La Trappe divenne
nota come cistercensi di
riforma, e questo movi-
mento guadagno presto
seguaci in tutta Europa.
L’introduzione della bir-
ra nella vita monastica &
strettamente legata alla

pratica dell’autosuffi-
cienza. Nei monasteri,
1 monaci coltivavano il

proprio grano, orzo e
luppolo, essenziali per la
produzione della birra.
Questa tradizione di au-
tosufficienza permise ai mo-
naci trappisti di creare birre
uniche, caratterizzate dalla
qualita superiore e dall’atten-
zione ai dettagli. L’abate di La
Trappe, dom Thierry Ruinart,
e spesso citato come uno dei
pionieri nella produzione di
birre trappiste. Egli riconob-
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be il potenziale commerciale
della birra per finanziare 1’ab-
bazia e le sue opere di carita.
L’abbazia di La Trappe inizio
a produrre birra su larga scala,
ponendo le basi per la diffusio-
ne della tradizione delle birre
trappiste. La storia delle birre
trappiste ha un momento chia-
ve con l'arrivo in Belgio. Nel

1836, I’ Abbazia di Westmalle,
nei pressi di Anversa, inizio
a produrre birra. Questo fu il
primo passo verso 1’espansio-
ne della tradizione delle birre
trappiste in Belgio, una na-
zione che sarebbe diventata il
fulcro di questa tipologia di
birra. Nel corso del XIX e XX

di Valentina Iatesta

secolo, altre abbazie trappiste
belghe si unirono alla produ-
zione di birra, tra cui Orval,
Chimay, Rochefort, Achel e
Westvleteren. Ognuna di
queste abbazie ha porta-
to il proprio tocco unico
alle birre trappiste, man-
tenendo comunque un
impegno comune per la
qualita e la tradizione
monastica. Un elemen-
to distintivo delle birre
trappiste e il loro status
di “ Autentica Birra Trap-
pista”, che € un marchio
rilasciato  dall’Associa-
zione Internazionale
Trappista (ITA). Per ot-
tenere questo marchio,
la birra deve essere pro-
dotta all’interno o nei
dintorni di un monaste-
ro trappista, sotto la su-
pervisione dei monaci,
e i profitti devono esse-
re destinati al supporto
dell’abbazia o a opere
di beneficenza. Le birre
trappiste sono apprezza-
te per la loro complessita aro-
matica, la ricchezza di sapori
e la varieta di stili, che spazia-
no dalle Dubbel alle Tripel e
Quadrupel. Ogni birra trappi-
sta racconta una storia unica,
intrecciando le tradizioni mo-
nastiche con l'arte della birri-
ficazione.



Alimentazione e nutrizione

Il caffé: un piacere

“dose-dipendente”

Che cosa ¢ la caffeina?

Tra le molte componenti nutri-
zionali del caffe, la piti nota e la
caffeina, poiché dotata di pro-
prieta importanti, come:

- l'effetto stimolatorio sulla se-
crezione gastrica e su quella bi-
liare (ecco perché si ritiene che
un caffé a fine pasto faciliti la
digestione);

- l'effetto tonico e stimolato-
rio sulla funzionalita cardiaca
e nervosa (ecco perché molte
persone ne apprezzano |'effetto
energetico, utile tra l'altro per
non abbioccarsi in seguito ad
un lauto pasto);

- l'effetto lipolitico, cioe favo-
rente il dimagrimento (la caffei-
na stimola 1'utilizzo dei grassi a
scopo energetico e la termoge-
nesi, aumentando la quantita di
calorie bruciate dalla “macchi-
na uomo”);

- 'effetto anoressiz-
zante (il caffe as-
sunto in dosi mas-
sicce  diminuisce
I"appetito).

Quali sono i rischi
legati al consumo
del caffe?

Le  ripercussioni
della caffeina sulla
salute umana sono
dose-dipendenti.
Un consumo eleva-
to di caffe espone
I'organismo a di-
versi rischi:

- Quando e ecces-

sivo, 'effetto stimolatorio sulla
secrezione gastrica puo causa-
re danni al sistema digerente
per via dell’elevata acidita dei
succhi riversati nello stomaco -
(ecco perché il caffe e controin-
dicato se si soffre di ulcera, ga-
strite o reflusso gastroesofageo).
- L’effetto tonico e stimolato-
rio sulla funzionalita cardiaca
e nervosa puo rivelarsi danno-
so per persone che soffrono di
insonnia, vampate di calore ed
ipertensione; all’aumentare del-
la dose, la caffeina determina ta-
chicardia, sbalzi pressori e tre-
mori anche nelle persone sane.
- L’effetto lipolitico, cioe favo-
rente il dimagrimento, e annul-
lato e addirittura ribaltato se al
caffe viene aggiunto dello zuc-
chero (+ 20 calorie a cucchiaino)
o del latte (+ 10 calorie se il caffe
€ macchiato).

Rubrica a cura del
dott. Giovanni Favuzzi

- L’effetto inibitorio sull’assor-
bimento di calcio e ferro puo
favorire l'instaurarsi di quadri
anemici ed osteoporotici.

Quanto caffé bere?

Un limite ragionevole e fissato
nell’assunzione di 300 milli-
grammi di caffeina al giorno.
Dal momento che un espresso
fornisce mediamente 60 mg di
caffeina ed un tipo moka 85, i
conti sono presto fatti. Tutta-
via, dal momento che la caffei-
na e presente in oltre 60 specie
vegetali, tra cui il cioccolato ed
il t&, occorre considerare anche
il contributo degli altri alimen-
ti.

In base a queste considerazioni
viene generalmente fissato un
limite di tre tazzi-
ne di espresso al
giorno per le don-
ne e gli uomini di
corporatura esile e
di quattro tazzine
per i maschi che
vantano una costi-
tuzione fisica piu
robusta.

In gravidanza e
buona regola limi-
tare al massimo il
consumo di caffe,
in quanto alte dosi
di caffeina risulta-
no pericolose per
la salute del feto.
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L’angolo bar

Paper Plane...

vola da New York e

atterra puntualmente

a cura di Fabio Pinto

nei ba_r di tutto il mondO! Tesoriere Nazionale Aibes

a creazione del Paper Pla-
Lne risale al 2007 quan-

do un Bartender di fama
mondiale dal nome di Sam
Ross, co-proprietario dell’Atta-
boy di New York (prima Milk
& Honey) e creatore anche di un
altro famoso drink quale “Penni-
cillin”, ispirandosi ad un grande
classico come il Last Word, die-
de vita all’aeroplanino di carta.
Qualche anno dopo, in un’in-
tervista rilasciata presso il “The
Violet Hour” di Chicago, il fa-
moso Bartender dichiara di aver
studiato attentamente la com-
posizione del suo drink per rag-
giungere un risultato impronta-
to su equilibrio e semplicita di
realizzazione con ingredienti di
assoluta qualita che, miscelati in
eguali quantita, avrebbero dato
un risultato dall’incredibile gu-
sto simile ad un Whiskey Sour
dalle note fruttate.
La ricetta originale di Sam Ross,
infatti, & rimasta in gran parte
invariata negli anni, a conferma
dell’intuizione iniziale di voler
raggiungere equilibrio e sensa-
zioni saporifere fruttate ed ele-
gantemente speziate con una
giusta freschezza, in termini di
acidita, adeguata al contesto. Ini-
zialmente preparato dallo stesso
creatore anche con il Campari,
la scelta finale della tipologia di
bitter da inserire nel Paper Plane
fu quella dell’Aperol e la confer-
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ma della giusta scelta avvenne
qualche anno dopo con I'entrata
del drink in lista ufficiale IBA.

Il cocktail “Paper Plane” prende
il suo nome dalla canzone della
rapper piu famosa del momen-
to MLLLA., pseudonimo di Ma-
thangi “Maya” Arulpragasam,
ex rifugiata divenuta una delle
pitu influenti popstar degli ulti-
mi vent'anni, tra dischi, fashion,
controversie e una costante lotta
dall’interno contro lo show bu-
siness, cantante e writer britan-

nica, che in quell’anno scalava
le classifiche musicali mondiali,
pertanto Sam Ross, da buon fan
della cantante e da sempre ap-
passionato di musica, le dedi-
ca la creazione che di li a poco
avrebbe preso posto tra i drinks
piu bevuti al mondo e diventan-
do la prima scelta fra i drinks be-
vuti a New York e San Francisco,
ottenendo negli anni successivi
grande fortuna anche, e soprat-
tutto, oltre i confini americani.

Paper Plane... New Era drink come da lista IBA

30 ml Bourbon Whiskey

30 ml Amaro Nonino Quintessentia

30 ml Aperol
30 ml succo di limone fresco

Raffreddare bene una coppetta da cocktail
riponendola in congelatore o riempiendola
di ghiaccio a cubi e una piccola parte di ac-

qua.

Raffreddare bene uno Shaker con del ghiac-
cio a cubetti facendolo girare vigorosamente
con Bar Spoon ed eliminare I'acqua forma-

tasi, filtrando con Strainer.

Versare tutti gli ingredienti nello Shaker
ormai ben freddo e shakerare fino a diluizio-

ne desiderata.

Liberare la coppetta dal ghiaccio di raffred-
damento eliminando accuratamente tutte le

eventuali rimanenze di acqua.

Versare il drink appena shakerato filtrando con Strainer e servire.
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UN MARE DI BENESSERE

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

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

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

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

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

INFO:

Approdo Resort Thalasso Spa

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



Distinti Salumi

La Tarese del
Valdarno, una pancetta
dalle dimensioni
eccezionali

di Firenze e Arezzo. Qui, con l'arrivo dei

primi freddi, viene prodotta una pancetta
dalle dimensioni eccezionali: la Tarese. La tra-
dizione voleva fosse prodotta solo con le scrofe,
ma oggi si utilizzano anche i maiali maschi, non
essendo facile reperire animali di peso e dimen-
sioni tali per produrre questo pregiato salume.
Le misure della Tarese, che possono raggiungere
190 x 70 cm e i 20 kg di peso, sono la conseguen-
za del taglio anatomico che comprende quasi
meta animale, dalla pancia all’arista, escluse le
cosce. Ovviamente parliamo di suini pesanti,
ben oltre i 200 kg, allevati all’aperto e nutriti
con ghiande e castagne. La lavorazione, squisi-
tamente artigianale ad opera di maestri norcini
locali, dopo la separazione del prosciutto dal
tronco anteriore, prevede che la parte centrale sia
disossata e rifilata dal grasso in eccesso. Il pezzo e
poi strofinato con una prima mistura di pepe, aglio
rosso macinato grossolanamente, ginepro e altre
spezie (alcuni usano anche bucce di agrumi) e, in-
fine, messo sotto sale grosso. Dopo la salatura, che
dura circa 10 giorni, la Tarese ¢ lavata, fatta asciu-

Siamo nell’area compresa tra le province
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a cura di Marco Contursi

gare, nuovamente massaggiata con aglio e spezie,
e avviata quindi alla stagionatura per un periodo
variabile dai 60 ai 90 giorni. C’é chi, volendola pitt
stagionata, allunga di altri 60 giorni la stagionatu-
ra. Il prodotto finale ha un gusto delicato, con note
aromatiche eleganti e persistenti di nocciola, date
dalla lenta maturazione del grasso, mentre la parte
magra dona complessita e profondita all’assaggio.
Si degusta a fette, col classico pane toscano
senza sale, ma puo essere aggiunta a pa-
sticci e minestre. C’é ancora chi la mangia
fresca alla griglia, accompagnandola con
fagioli o radicchio. Si abbina bene ad un
Chianti giovane e profumato. Si tratta di un
salume non facile da trovare, e solo grazie
a un manipolo di allevatori e di norcini si e
riusciti a salvarlo dall’oblio. La storia della
Tarese dimostra I'importanza ineluttabile
della materia prima, e quindi dell’alleva-
mento, per la produzione di salumi di qua-
lita che possono realizzarsi esclusivamente
partendo da suini pesanti di almeno 180 kg
e 18 mesi di vita.



Brevissime - Leggendo qua e la...

Lo Stato che beve pii vino al mondo? Il Va-

ticano

Proprio cosi, il Vaticano e lo Stato dove si beve pitt vino:
62,2 litri pro capite annui. A seguire un altro piccolo Stato,
Andorra con un pro capite di 50,69 litri. 3° posto, il Lus-
semburgo che ha registrato un consumo per abitante di
49,11 litri ogni anno. Poi: 47 I'Isola di Norfolk (46,29), 5%
Francia (45,61), 6° Slovenia (44,68), 7° Portogallo (42,2), 8°
Svizzera (37,88), 9° I'ltalia che ha registrato il pro capite
annuo piu basso di sempre con 37,63 litri. (Fonte: Unione
Italiana Vini)

*xhEkh

A cura di Diodato Buonora

Valdilana (Biella) - Ubriachi insultano ca-

meriere e donne nel locale. Sanzionati

Sono dovuti intervenire i carabinieri in un locale a Valdilana (Biella), dove 2 ubriachi rivolgono ap-
prezzamenti molesti a cameriere e clienti. Sono stati identificati e sanzionati dai carabinieri. Si tratta di
due uomini di circa 40 e 50 anni, entrambi residenti a Coggiola (BI). Per il momento sono stati soltanto
sanzionati per ubriachezza molesta. (Fonte: La Provincia di Biella)

*xhkkh

A Villafranca (VR) si puo prenotare il ristorante con l'intelligenza artificiale
Il primo locale ad adottare questo sistema ¢ la Locanda del Viandante di Villafranca. Chiama.ai si av-
vale di un’intelligenza artificiale capace di gestire le prenotazioni al ristorante e promette di risolvere
i problemi di tutti i clienti e i ristoratori. Lo slogan e: “Chiama, trovi sempre libero”. Questo sistema
non solo funge da centralino, ma e in grado di organizzare e combinare i tavoli, lavorando 24 ore su 24,
anche al di fuori degli orari di apertura del ristorante, o quando il personale & occupato. E in grado di
gestire richieste specifiche, come quelle per ospiti disabili, seggioloni per bambini o dare informazioni
sui piatti per vegani, celiaci o persone con intolleranze alimentari. (Fonte: Verona Oggi)

*kkhkk

Genova, uno straniero minaccia i camerieri con coltello e pistola per non pa-

are
%n quarantanovenne, originario dell’Ecuador, dopo aver cenato in una pizzeria, nella zona di Pre a
Genova, avrebbe minacciato i dipendenti del locale con un coltello: li avrebbe costretti a portargli altro
cibo, mostrando loro anche una pistola nascosta sotto la giacca. Dulcis in fundo, avrebbe poi aggredito
anche gli esponenti delle forze dell’ordine intervenuti per riportare la calma, tentando di fuggire. E fini-
to in manette per tentata estorsione, resistenza e tentata evasione. I successivi controlli effettuati sul suo
conto hanno poi consentito di accertare come la pistola mostrata al personale della pizzeria a scopo inti-
midatorio fosse in realta un’arma giocattolo. Cio non gli ha tuttavia evitato I'arresto. (Fonte: Il Giornale)

*xhEnh

Un Trento Doc Rosé é il miglior rosato al mondo

E italiano il miglior rosato del mondo: Trento Doc Rosé Extra Brut di Maso Martis. Lo ha stabilito The
World’s Best Rosés 2023 di Wine Searcher, il pitt celebre portale di monitoraggio e comparazione dei
prezzi del vino a livello mondiale. Non un rosato fermo, dunque, come gli altri presenti in classifica (tra
cui solo un altro italiano). Piuttosto un Metodo classico, per 'appunto quello dell’azienda trentina della
famiglia Stelzer, che ha superato in classifica nomi celebri del mondo dei rosati internazionali come
Chéateau d’Esclans e Miraval, la tenuta dell’attore Brad Pitt. L"altro italiano e il Rosato Terre Siciliane Igt
dell’azienda vitivinicola Lamoresca di San Michele di Ganzaria, in provincia di Catania. (Fonte: Italia
a Tavola)
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La nostra storia - R. & O. di1 30 anni fa

Ristorazione
& Ospitalita
di Febbraio 1994

immagini abruzzesi. Que-

sta volta in copertina c’e
una bella veduta innevata di
Roccaraso, una delle piu im-
portanti stazioni sciistiche
dell’intero appennino e proba-
bilmente la migliore di tutto il
centro sud.
Questo numero 1’ho trovato
pit ricco di contenuti validi ri-
spetto ai precedenti numeri.
Per il resto, sul numero “Anno
XVIII - N° 2 - febbraio1994”,
le pagine erano 48 di cui 14 di
pubblicita (una in meno del
numero scorso, non c’e piu la
pagina del Ristorante Briganti-
no di Barletta); 3 le sezioni che
avevano una pagina propria
(Puglia, Calabria e Abruzzo);
poi 5 cantine: Bolla, Ruffino,
Bersano, Bertani e Libecchio;
Frette e Bravi per abbigliamen-
to professionale, il Consorzio
Torrefattori Caffe e la Trattoria
Al Buco di Palermo dell’attua-
le revisore nazionale Antonino
Lo Nigro.
Ecco gli articoli pitt importanti
da leggere:
- “La pagina del vino” LOM-
BARDIA di Mario Celotti.
- La II* edizione della Festa
dell’Ospitalita al Centro Con-
gressi di Montecatini di Mario
Pucci.
- ... e dalla zucca di Cenerento-
la salto fuori Babbo Natale di
Gaetano Pitti.

In copertina, proseguono le
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- Il buongustaio a tavola man-
gia e beve ma non fuma di Lu-
igi Sinigaglia.

- Cucina d’autore, l’arte del

d4

a cura di Diodato Buonora

flambé di Giovanni Cassanel-
li.

- Alimentazione: si dice che...
di Diodato Buonora.

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

VISTA MENSILE DN ALIMENTADIONE

Per ricevere il pdf di Ristorazione & Ospitalita
di febbraio 1994,

e di quelli dal dicembre 1990 a gennaio 1994,
inviare una mail a ristorazioneeospitalita@gmail.com
oppure un WhatsApp al 329 724 22 07.
Novita: possibile richiedere i pdf delle riviste digitali
dal marzo 2018 ad oggi.
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NOLEGGIO E LAVAGGIO BIANCHERIA PIANA SPUGNE TOVAGLIATO GUANCIALI PIUMINI

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

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

Sempre al vostro fianco nelle scelte di ogni giorno

con l|'obieftivo di garantirvi un elevato standard ﬁ

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

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



Pagina a cura di Antonio Rotondaro, vice presidente
nazionale Amira.

OFFERTE

DI LAVORO

e

E——

Per pubblicare offerte di lavoro in questa pagina, in-
viare annunci a antoniorotondaro@tiscali.it oppure

whatsApp al +39 347 615 6590.

CAMPANIA

- Marina di Camerota-Palinuro (SA) - Villag-
gio Residence Gli Anelli di Saturno. 3 stelle sul
mare, cerca per la stagione estiva 2024 (01 giugno
- 07 settembre) Responsabile di sala. Per info e
invio CV a: glianellidisaturno.info @gmail.com

- Praiano (SA) - Gala Maris Restaurant (all’in-
terno dello storico Hotel Alfonso a Mare). Cer-
ca, per la stagione estiva 2024, 2 Chef de rang, 2
commis con conoscenza della lingua inglese. Per
info: info@galamaris.it

*h%

LOMBARDIA

- Milano - Una Hotel Century (nei pressi della
stazione centrale). Cerca un Barman con espe-
rienza sia di bar che di ristorante. Richiesta al-
meno una lingua straniera. Per info: hotel.cen-
tury@unahotels.it

*khk

PIEMONTE

- Luino (VA) - Camin Hotel (4 stelle). Cerca per
la stagione 2024 le seguenti figure professiona-
li: Chef de rang e Commis de rang. Requisito
fondamentale la conoscenza della lingua inglese
e tedesca; si offre inquadramento come da Con-
tratto Nazionale di settore, alloggio in staff hou-
se. Si prega di inviare candidatura via email a:
info@caminhotelluino.com

*hk

SARDEGNA

- Alghero (SS) - Villa Lughente, localita Tan-
ca Farra - Cerca per la stagione 2024 un Maitre
d’hotel con esperienza in banchettistica per un
servizio di alta qualita, capacita di gestire situa-
zioni con eleganza e professionalita. Inviare CV
a: info@uillalughente.it con oggetto “Candida-
tura Maitre”.
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SiciLiA

- Regalbuto (EN) - Hotel Rocca dei Saraceni
(Charming Country). Cerca personale qualifica-
to di Sala e Bar con cui instaurare un rapporto
lavorativo stagionale o a lungo termine secondo
i contratti nazionali del lavoro. Le figure ricerca-
te sono le seguenti: Maitre di sala, Chef de rang,
Bartender, Barman. Con disponibilita di allog-
gio per chi ne avesse il bisogno. Inviare CV a:
info@roccadeisaraceni.it

- Scopello, frazione del comune di Castellam-
mare del Golfo (TP) - Boutique Hotel La Taver-
netta Resort 4 stelle - ricerca per la stagione 2024
(28 marzo- 15 ottobre) le seguenti figure pro-
fessionali: Maitre d’hotel con esperienza plu-
riennale nel settore della ristorazione a la carte.
Dovra occuparsi del menu e della carta vini, 2
Chef de Rang con esperienza e conoscenza della
lingua inglese. Nota: ai candidati interessati sara
richiesto di svolgere solo i servizi serali. Even-
tuali servizi diurni saranno pagati extra. Inviare
CV a: info@albergolatavernetta.it o a crakvito@

gmail.com

*hk

ToscaNa

- Isola d’Elba (LI) - Hotel Hermitage, 5 stelle -
Per la prossima stagione estiva cerca: un Maitre
d’hotel, uno Chef de rang e un commis de rang.
Inoltre sono interessati a stagisti sia di sala sia di
cucina. Per info: g.avagliano@hotelhermitage.it
oppure telefonare allo 0565/9740.

- Monte Argentario (GR) - Hotel Villa Domi-
zia, 4 stelle Superior - Ricerca le seguenti figura
per la stagione 2024: Chef de Rang e Commis de
Rang. Requisiti: esperienza pregressa nel ruolo.
Si offre vitto e alloggio. E-mail info@uilladomi-
zia.it




Sezione Napoli

L’AMIRA Napoli
presente a Tuttohotel 2024

el - AMIE D

volti a valorizzare la crescita del set-

tore turistico, sono stati al centro del-
la quarta edizione della fiera Tuttohotel,
destinata agli operatori del settore turi-
stico e alberghiero. Numerosi sono stati
gli interventi pervenuti dai diversi com-
partimenti per contribuire allo sviluppo
qualitativo del settore dell’ospitalita, sia
dal punto legislativo che tecnico, per of-
frire al turista, sempre pit attento ed esi-
gente, servizi di maggiore qualita. Uno
dei momenti focali dei tre giorni d'incon-
tri e stato 'assegnazione dei “Tuttohotel
Awards”, premio riconosciuto ai prota-
gonisti di 30 eccellenze del sud Italia che
si sono impegnate nel miglioramento
dell’offerta e dei servizi turistici. Durante
un’intervista, Raffaele Biglietto, direttore
organizzativo della fiera, ha precisato:
“Quest’anno abbiamo premiato diverse
strutture in collaborazione con I'Univer-
sita Vanvitelli della Campania e, col Di-
partimento di Economia, abbiamo indi-
viduato dei criteri per la selezione e I'assegnazione
dei premi. Intendiamo premiare coloro che davve-
ro investono sulla qualita e sull’eccellenza”. Per il
suo impegno nel campo dell’accoglienza, al fidu-
ciario della sezione napoletana dell’ AMIRA Dario
Duro é stato consegnato il premio “Benemerito per
I'Ospitalita”. Come nelle precedenti edizioni, la
sezione dell’AMIRA Napoli, capitanata da Dario
Duro, ha ospitato presso il proprio stand i rappre-
sentanti delle numerose associazioni di categoria:
AMIRA sezione Avellino-Irpinia con il fiduciario
Lucio Cammisa, sezione Formia-Lazio con il fidu-
ciario Enzo D’Adamo, sezione Napoli con il Gran
Maestro della Ristorazione Mario Golia, ADA con
il delegato Campania Lucio D’Orsi, AIS con il pre-
sidente regionale Tommaso Luongo e con il dele-
gato di Napoli Gabriele Pollio, FIC con il presiden-
te Rocco Pezzullo, URCC con il presidente Luigi
Vitiello, APCN con il presidente Giuseppe Sorren-
tino, AIH con la responsabile e coordinatrice Cam-
pania Mariarosaria Cicerone, AICAF rappresenta-

lnteressanti e innovativi argomenti,

I[ fiduciario Dario Duro premiato a Tuttohotel

ta da Rosa Tafuri e il MAVV Wine Art Museum di
Portici con la direttrice Emilia Di Girolamo. Vari e
interessanti interventi si sono susseguiti all’inter-
no dello stand, moderati con grande maestria dal
giornalista Giuseppe De Girolamo socio onorario
della sezione di Napoli. Molto apprezzata é stata la
presenza dello sponsor Mattia D’ Angelo Catering
e Banqueting che, con il suo responsabile, nonché
socio AMIRA Marcello Simonacci, ha organizzato
il buffet offrendo piccole prelibatezze e una torta
finale a conclusione dei lavori. Il successo della
quarta edizione di Tuttohotel é stato sancito dal
numero di visitatori e dalla partecipazione di nu-
merosi espositori che hanno offerto la possibilita
di trovare in fiera tutto quanto necessario per la
progettazione e la realizzazione di strutture alber-
ghiere ed extralberghiere con prodotti innovativi
sempre piu rispondenti alle nuove esigenze del
mercato.
L’addetto stampa della
Sezione AMIRA Napoli
Nello Ciabatti
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Sezione Paestum

I soci Amira e gli allievi che hanno partecipato al concorso

Ancora un successo

1l 2° concorso

“Stile e tecniche di servizio”

opo il successo della 1?
edizione, era d’obbligo
organizzare la 2% edi-

zione. Parliamo del concorso
“Stile e tecniche di servizio”,
organizzato dall’Amira sezio-
ne Paestum in collaborazio-
ne con l'Istituto Alberghiero
Antonio Sacco di Sant’Arse-
nio (SA). L'ideatore di questo
concorso € Michele Girardi,
docente all’alberghiero Sacco
e vice fiduciario dell’Amira
Paestum che, sin dall’inizio,
ha dichiarato che gli scopi e
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gli obiettivi del concorso sono
quelli di stimolare gli studen-
ti del II° anno dell’alberghie-
ro a scegliere “sala e vendita”
che, a giusta ragione, Girardi
reputa uno splendido indi-
rizzo che da la possibilita di
diventare maitre, F&B mana-
ger, capo barman, sommelier
o restaurant manager. Sono
professioni che, da sempre,
I’Amira afferma, possono of-
frire grandi soddisfazioni a li-
vello economico e sociale. Al
concorso hanno partecipato 9

istituti alberghieri, tutti della
provincia di Salerno: il Pira-
nesi di Capaccio Paestum, il
Virtuoso di Salerno, il Carlo
Pisacane di Sapri, il Corbi-
no di Contursi Terme, il Del-
la Corte Vanvitelli di Cava
dei Tirreni, il Cuomo-Milone
di Siano, I’Ancel Keys di Ca-
stelnuovo Cilento, Ferrari di
Battipaglia e naturalmente il
Sacco di Sant’Arsenio, dove
si & svolto il concorso. Ogni
istituto e stato presente con
4 allievi e tutti hanno dovuto
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La Torta offerta dalla Pasticceria D ‘Elia

eseguire le seguenti prove: “stesura tovaglia
e coprimacchia”, “la mise en place”, “servizio
all’italiana e sbarazzo”, “servizio del vino” e
“taglio dell’arancia”. A giudicare le prove, na-
turalmente, e stata chiamata una giuria “Tutta
Amira” composta dal vice presidente naziona-
le Antonio Rotondaro, dal maitre-sommelier
Franco Napoleone, dai “Maestri” Francesco
Grippo, Raffaele Daniele, Simone De Feo e dal
sottoscritto in doppia veste, quella di maestro
e quella di direttore responsabile della rivista
AMIRA.

Alla fine non ci e stata una squadra vincitrice,
e stato deciso di premiare tutte le squadre. Ad
ognuna e stato assegnato un premio diverso in
base alle prove del concorso effettuate. Infatti,
come detto sopra, gli scopi e gli obiettivi del
concorso sono soprattutto quelli di sensibiliz-
zare i ragazzi nella scelta del loro futuro pro-
fessionale.

L’organizzazione e stata perfetta grazie alla re-
gia del fiduciario di sezione, Giovanni Calem-
bo, e all’Istituto Antonio Sacco di Sant’Arsenio
che ha messo in campo il meglio. Un plauso va
dato ai docenti di sala e vendita dell’Istituto:
Pasquale Masullo, Raffaele Borreca, Luca Sa-
batella e 'ideatore del concorso Michele Girar-
di. Ci teniamo a precisare che sono tutti soci
AMIRA! Per concludere, prima di assegnare
le coppe ai vari istituti e gli attestati a tutti i
partecipanti, il Fiduciario Giovanni Calembo
ha consegnato una targa di ringraziamento al
Prof. Biagio De Luca, Vice Preside dell’Istituto
Alberghiero di Sant’Arsenio.

Prima dei saluti, I'IPSEOA Antonio Sacco di
Sant’Arsenio ha offerto un sontuoso buffet a
tutti i presenti. Un plauso anche alla Pasticce-

Sogione Poestum
wngrazea for
( ‘aspctalita e € organizzazione
[lstituto Antonio Sacco
di Sant'Arsenio

M prraaio 2024

La targa di ringraziamento offerta
all’Istituto Alberghiero di Sant’Arsenio

ria D’Elia di Teggiano (SA), che ha offerto una
squisita torta a forma di un “cravattino Ami-
ra” gigante. Infinitamente grazie a tutti, soci e
istituti, per 'opera di valorizzazione della no-
stra amata professione.

Diodato Buonora

o
HOSTARTIA
Via Indipendenza, 113 -

Palinuro (SA)
cell. 3393760020
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Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (7* puntata)

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

I diversi difetti del vino

Alterazioni del sapore e dell’odore

Sapore terroso

E un sapore allap-
pante, sgradevole,
che si avverte di fre-
quente nei vini rossi
di molte contrade,
tra cui le Puglie e
la Sardegna, dove
le viti sono allevate
basse, e specialmen-
te in Puglia i grap-
poli con facilita toc-
cano terra.

I negozianti lombar-
di dicono che il vino
marca quando sa di
terroso.
Quest’alterazione
era stata fin’ora poco
studiata e attribuita
a diverse cause.
Cosi O. Ottavi, Bizzarri, Nessler
e Lopriore asseriscono che il sa-
pore terroso € causato da certi
concimi organici (letame abbon-
dante, varech o alghe marine,
detriti di lana o di materie cor-
nee, cessino).

I1 Dr. Pietro Bucci dal fatto che i
vini di Cerignola sanno di terra
ben pitt intensamente di quelli
dei territori limitrofi di Barletta
e Cerignola, pur essendo fatti
con la stessa uva di Troia, am-
mette che in questo caso al ter-
reno sia dovuto il sapore terro-
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so. Invece in altro caso sarebbe

prodotto dal vitigno, perché nel
territorio di Minervino Murge
(Bari) dall'uva di Troia si ha co-
stantemente vino col sapore di
terra, che & appena percettibile
in quello ottenuto dall'uva La-
grima nera.

Il Prof. Antonio Fonseca e Ca-
millo Mancini erano di parere
che il terroso fosse dovuto alla
temperatura elevata durante la
fermentazione tumultuosa, per
cui evitando tale innalzamento
eccessivo di temperatura si do-
veva avere un vino a sapore net-

to.

Il Laudati consigliava di filtra-
re il mosto dopo la pigiatura e
di aggiungervi poi le bucce, che
per essere state nel mosto stesso
si sono lavate, cedendogli la ter-
ra che aderiva ai grappoli. La fil-
trazione agirebbe nel separare la
terra o meglio la parte insolubile
della terra, e quindi non si spie-
ga bene come si possa esplicare
l'efficacia della filtrazione nel
prevenire il sapore terroso.
Un’osservazione fatta dal Prof.
Cettolini in Sardegna, tendeva
a stabilire un nesso tra il sapo-
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re terroso del vino e
il terreno su cui cre-
scevano le viti. Aveva
egli acquistato l'uva
di un vigneto di As-
sermini (Cagliari) e
parte venne vendem-
miata dagli allievi del-
la Scuola di Viticoltu-
ra di Cagliari, e parte
dagli operai. Questi
ultimi malgrado I'or-
dine in contrario de-
positavano 1'uva rac-
colta sul terreno.
Sopraggiunse un po’
di pioggia, ed en-
trando nel vigneto si
avvertiva il leggero
odore di terra bagnata
dopo un lungo perio-
do di siccita. Vinificate
separatamente le uve,
da quelle depositate
sul terreno si ebbe un
vino col sapore di ter-
ra, e dalle altre messe
direttamente nei reci-
pienti si ebbe un vino privo di
questo difetto.

Un importante studio poste-
riormente fatto dal Prof. Vitto-
rio Peglion, viene ad avvalora-
re I'osservazione fatta dal Prof.
Cettolini, avendo egli potuto
riprodurre sperimentalmente il
sapore terroso in vini che ne era-
no privi.

Il Peglion ha preso le mosse dal-
lo studio fatto nel 1891 dall’illu-
stre Berthelot in collaborazione
dell’ André sull’odore di terra,
cosi caratteristico quando la ter-
ra dopo un periodo di secco vie-
ne bagnata da una leggera piog-
gia. Quest’odore ¢ dovuto ad
una sostanza organica della se-
rie aromatica, che si separa dalla
terra mediante la distillazione
con vapor d’acqua. Vi e conte-
nuto in quantita piccolissima, di
qualche milionesimo. Il Berthe-
lot suppose fin d’allora che tale

odore fosse dovuto ad un’oscil-

lariea che si sviluppa nel terreno
bagnato.

I Rullmann ha isolato questo
microrganismo e lo ha descritto
sotto il nome di Cladothrix odori-
fera, che € una forma adatta alla
vita terrestre della Cladothrix
dichotoma comunissima nelle
acqua stagnanti. La Cladothrix
odorifera coltivata in condizio-
ni opportune ha fornito al Rul-
Imann l'odore di terra.

Questo fatto e certamente in re-
lazione, con 'odore di terra che
di estate si suole avvertire in
prossimita dei fossi con acque
stagnanti, cosi frequenti nelle
strade campestri del Veneto.

Il Peglion comincid per separa-
re il sapore di terra col metodo
di Berthelot e André, distillando
la terra con acqua ad una tem-
peratura di 60 a 70° C. L’acqua
condensata fu neutralizzata con
acido solforico e poi ridistillata,

per impedire con 'ag-
giunta dell’acido che
nel mosto distillato
passassero i prodotti
ammoniacali volatili.
Questo nuovo distil-
lato aggiunto al vino
sano gli conferi subito
il sapore terroso, mi-
sto a quello di muffa e
di fradicio.

Migliori risultati ot-
tenne il Peglion quan-
do la terra fu mescola-
tacon1/5 del suo peso
di carbonato di calcio
mantenuta a lungo
nelle condizioni favo-
revoli a far scomporre
la materia organica,
di cui era ricca la ter-
ra. Il liquido ottenuto
dalla distillazione di
questa terra aveva sa-
pore prevalentemente
terroso.

Il Peglion preparo il
sapore di terra con le
colture pure di Cladothrix odori-
fera, che si sviluppa, facilmente
su di un mezzo solido di coltu-
ra formato di soluzione di pep-
tone all’l1% addizionato con gr.
0,5 di sale comune e con gr. 0,5
di fosfato ammonico reso solido
con agar agar. Le colture pure
si ottengono con eguale facilita
anche sulle fette di barbabietola
sterilizzate e spolverate con car-
bonato di calcio.

Le colture fatte nei due modi
emanavano 'odore di terra. Tri-
turate con sabbia pura le coltu-
re acidulate con acido solforico,
vennero distillate lentamente
come nel caso del terreno vege-
tale. Il liquido distillato aveva
ben netto il sapore di terra, tanto
se allungato con acqua ordina-
ria, quanto se aggiunto anche in
piccola quantita al vino. Il sapo-
re terroso in questo caso era piu
caratteristico di quello avuto di-
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rettamente dal terreno.

Rimedii preventivi e curati-
vi. - La lavatura dei grappoli
dev’essere il rimedio preventi-
vo di quest’alterazione. L’acqua
infatti asporta la terra aderente
ai grappoli - nociva alle buone
qualita del vino per tanti riguar-
di - nonché I'odore di terra di cui
essi possono essere impregnati.
La lavatura riesce poi utile anche
pel raffreddamento che ingene-
ra nell’'uva e per 'asportazione
di numerose cellule di fermenti,
e per conseguenza provoca una
fermentazione alcoolica piu re-
golare.

I rimedii curativi non sempre
danno un risultato completo.

Il Cettolini assicura di aver avu-
to buoni risultati dalla chiarifi-
cazione seguita dalla filtrazione;
altre volte ha dovuto aggiunge-
re acido tartarico e poi filtrare
attraverso a grandi quantita di
carbone di legno dolce messo in
pezzi, sia nella tinozza del filtro
olandese sia nei relativi sacchi.
I1 Dr. P. Bucci nel 1894 taglio 16
ettolitri di vino di Brindisi con
120 ettolitri di vino comune del
territorio di Avellino fatto con
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uva Sanginoso; ed in tutta la
massa si avvertiva sensibilmen-
te il sapore terroso del vino di
Brindisi. Solo dopo un’energica
chiarificazione col bianco d’'uo-
vo e a capo di tre mesi il vino era
diventato pitt omogeneo ed ac-
cetto ai consumatori.

Il terreno della vigna puo essere
causa indiretta di alcuni sapori
sgradevoli del vino, permetten-
do lo sviluppo di alcune piante
spontanee.

Cosi il Cettolini ricorda che nel-
le vigne della Sardegna cresce
spontanea l'erba cadona o Che-
nopodio volgare che comuni-
ca il proprio odore al vino, de-
prezzandolo grandemente; per
la qual cosa i viticultori sardi
muovono all’erba cadona una
guerra spietata, altrimenti non
troverebbero da vendere il vino
a prezzi rimuneratori e dovreb-
bero destinarlo all’alambicco.
Contro 'odore forte di erba ca-
dona il Cettolini ebbe discreti
risultati usando l'olio di olive,
la chiarificazione e la successiva
filtrazione attraverso carbone.
Ma per vini di poco prezzo que-
ste sono manipolazioni costose.

(7* puntata)

I Cettolini ricorda pure che
presso Vicenza molti vini han-
no il sapore e 'odore di un’er-
ba spontanea, di cui non da il
nome.

Il compianto enologo pugliese,
Cav. Giulio Bucci di Minervino
Murge, ricordava che presso le
Murge cresce spontanea una
Centaurea, che se viene sove-
sciata, comunica al vino un sa-
pore nauseante.

Questi fatti fino a poco tempo fa
era impossibile o quasi spiegarli
con le idee che si avevano sulla
nutrizione delle piante verdi. In-
fatti si ammetteva col Liebig che
tutti gli alimenti delle piante fos-
sero sostanze minerali comple-
tamente ossidate e che le sostan-
ze organiche del terreno e dei
concimi per diventare utili alle
piante dovessero trasformar-
si prima in composti minerali
(acqua, acido carbonico, nitrato
di calce) per effetto della lenta
combustione o delle fermenta-
zioni del terreno.

Pero il Bréal recentemente illu-
strando fatti gia noti e con espe-
rienze proprie, ha dimostrato
che le piante verdi assorbono le
sostanze organi-
che a portata delle
loro radici.

In questo modo
riesce facile spie-
gare il sapore di
concime e quello
di diverse erbe
contratto dal vino.
A me occorse per
diversi anni di
saggiare un’uva
bianca che aveva
contratto il sapo-
re  caratteristico
dell'uva di una
vite di Cabernet
Sauvignon, viven-
te accanto alla pri-
ma.
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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

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

www.sorrisoresort.it

Ristorante D’ANGELO SANTA CATERINA
Via Aniello Falcone, 203

80123 Napoli

+39 081 5789772
www.dangelosantacaterina.com

Ristorante Gran Caffé GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Hotel VISTA MARE

Viale G. Carducci, 286

47042 Cesenatico (FC)

0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

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

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

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

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

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

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

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

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

Hotel LA RISERVA DI CASTEL D’APPIO
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

PIEMONTE

Hotel Ristorante LA RUOTA
Strada Statale Monregalese, 5
12080 Pianfei (CN)

+39 0174 585701
www.hotelruota.it

Ristorante LA CORTE
Str. Cavallotta, 88

12038 Savigliano (CN)
+39 320 764 8435
www.mangiareallaruota.it

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

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
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Trattoria CARPACCIO
Via Liberta 6

90141 Palermo

091 611 5151

Osteria IL MORO

Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani

0923 23194
www.osteriailmoro.it

TOSCANA

IL CONVITO DI CURINA

Strada Provinciale 62

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

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

Ristorante GIOVIALE

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

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

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26

53100 Siena

339 8275 430

https:/ /particolaredisiena.com/

Ristorante IN CARROZZA
Vicolo delle Carrozze, 1
53100 Siena

338 7168 252
www.battisterosiena.com

VENETO

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

35032 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.

I locali del Cravattino d’Oro

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)

049 7943 69

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

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9

37019 Peschiera del Garda (VR)
045 7550113
www.hotelalfiore.it

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5

36066 Sandrigo (VI)

0444 659948
www.duespade.com

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso

0422 303 346
www.dapino.it

ALBANIA

THE CROWN Boutique Hotel and Spa
17, Rruga George W. Bush

1017 Tirana

+355 69 8030555
www.thecrowntirana.com

INDIA
ARTUSI Ristorante e Bar

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

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

SVIZZERA

Restaurant CASY

Rue Louis Antille, 11

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

Restaurant LA 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

1958 SAINT LEONARD (VS)

+41 27 3226622

www.gustorestaurant.ch
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