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L’editoriale

Pasqua,
gli auguri
del Presidente
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Nuovi Fiduciari AMIRA

al 10 gennaio al 10
D febbraio 2024, «ci
sono state, in tut-
te le sezioni dell’AMIRA,
le votazioni per il rinnovo
delle cariche dei fiduciari
per il quadriennio 2024-
2028.
In 5 sezioni ci sono dei
nuovi fiduciari, mentre in
tutte le altre ci sono state
delle conferme.
I nuovi fiduciari sono:
- Giuseppe Toscano, sezio-
ne Basilicata
- Nicola Romanazzi, sezio-
ne Marche
- Vincenzo Bandi, sezione
Trapani Marsala
- Salvatore Gasparo, sezio-

ne Milano Laghi e Brianza
- Calogero Pullara, sezio-
ne Verona-BS-MN

I Fiduciari che sono stati
riconfermati sono:

ITALIA

- Alvaro Fantini, sezione
Abruzzo Molise

- Lucio Cammisa, sezione
Avellino Irpinia

- Giuseppe D’Elia, sezione
Bari

- Claudio Terenzio Parim-
belli, sezione Bergamo

- Silvio Pannace, sezione
Calabria Sud

- Antonio Basta, sezione
Capitanata

- Giuseppe Viva, sezione
Capri

- Salvatore Garbo, sezione
Cefalu Madonie

- Biagio Talarico, sezione
Cosenza Sila

- Mauro Prato, sezione Cu-
neo Prov. Granda

- Giuseppe Sportelli, se-
zione Emilia

- Giulio Bianconcini,
zione Ferrara Lidi

- Alessio Badiani, sezione
Firenze Montecatini

- Enzo D’Adamo, sezione
Formia

- Luciano Culatti, sezione
Genova Tigullio

se-

I nuovi fiduciari, Nicola Romanazzi (Marche), Enzo Bandi (Trapani-Marsala), Calogero Pullara (Verona - BS - MN),
Giuseppe Toscano (Basilicata), Salvatore Gasparo (Milano) - foto di Stefano Sola
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I presenti al Consiglio Nazionale a Pozzuoli (NA) - Febbraio 2024 - foto di Stefano Sola

- Giovan Giuseppe Trani, sezione
Ischia-Procida

- Dario Duro, sezione Napoli

- Nino Calabria, sezione Nebrodi Eolie

- Giovanni Calembo, sezione Paestum

- Francesco Roccaro, sezione Pavia

- Silvia D’Ilario, sezione Piemonte Orien-
tale

- Vito Guzzardi, sezione Ragusa Barocca
- Mario Raggi, sezione Roma

- Leonardo Calbucci, sezione Romagna

- Gianmassimo Lora Moretto, sezione
Sanremo

- Fernando Curreli, sezione Sardegna

- Giuseppe Pinzino, sezione Sicilia Cen-
trale

- Antonino Scarpinato, sezione Sicilia
Occidentale

- Alfio Cantarella, sezione Sicilia Orien-
tale

- Aldo Petrasso, sezione Torino

- Gaetano De Martino, sezione Toscana
Felix

- Sebastiano Sorrentino, sezione Toscana
Mare

- Giovanni Cassanelli, sezione Trentino
Alto Adige

- Epifanio Paoli, sezione Treviso Cadore
- Gherghel Egidiu, sezione Trieste Gori-
zia

- Nunzio Buglione, sezione Udine
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- Umberto Giordano, sezione Umbria

- Lorenzo Demarco, sezione Veneto Colli
Euganei

- Giuliano Giro, sezione Venezia

ESTERO

- Fatjon Selimaj, sezione Tirana (Albania)
- Antonio Fochi, sezione Montecarlo
(Principato di Monaco)

- Vilma Broggi, sezione Ticino (Svizzera)
- Stefano Fidanza, sezione Crans Monta-
na (Svizzera)

(e
AM/LR. A
r.;___.._a—--'"'*"“ m‘-"""'--_.,}l
Vuoi collaborare con
“Ristorazione & Ospitalita”
la rivista digitale del’AMIRA?

Scrivi a:

Cell: 3297242207
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Un gran successo

I'inaugurazione

della sezione AMIRA

Avellino-Irpinia

Sturno nell’Alta Irpinia
(AV), presso il “Mulino
della Signora” Luxury

Country House, il 28 gennaio
2024 ha avuto luogo l'inaugu-
razione ufficiale della neonata
sezione dell’l AMIRA Avelli-
no-Irpinia, fortemente voluta
dal presidente nazionale Va-
lerio Beltrami e dai suoi consi-
glieri, i quali hanno conferito al
direttore della struttura, nonché
maitre effet-
tivo, Lucio
Cammisa
la carica di
fiduciario
di sezione.
Straordina-
ria e stata la

zione all’e-
vento delle
istituzioni e
delle varie
associazioni
di categoria
del settore
enogastro-
nomico e
turistico,
che hanno
voluto te-
stimoniare,
con la loro
presenza, la
gioia di ve-
der nascere

questa nuova sezione che certa-
mente contribuira allo sviluppo
del turismo in una zona, ai piu,
ancora poco conosciuta, nono-
stante la presenza sul territorio
d’innumerevoli risorse naturali
e paesaggistiche. Questa terra,
infatti, offre prodotti di nicchia
di altissima qualita grazie ad un
clima particolarmente favorevo-
le, a particolari coltivazioni e ad
una natura ancora incontamina-

di Nello Ciabatti

ta. Il “Mulino della Signora”, di
proprieta del prof. Gianfranco
Testa, & stato eletto come sede
ufficiale della nuova sezione
AMIRA. A tale struttura in pre-
cedenza era gia stato attribuito il
prestigioso titolo di “Locale del
Cravattino d’Oro”. Quest’atte-
stato e conferito da una commis-
sione nazionale dell’ AMIRA la
quale ha il compito di verificare
la presenza di professionisti che
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sappiano offrire un servizio di
alta qualita, oltre ad accertarsi
che la struttura sia dotata di tut-
ti i requisiti tecnici necessari per
I'accredito di tale riconoscimen-
to. Al tavolo dei relatori erano
presenti numerosi rappresen-
tanti istituzionali e delegati di
associazioni di categoria. Nello
Ciabatti, addetto stampa del-
la sezione AMIRA Napoli, nel
ruolo di moderatore, ha dato
inizio alla convention dando la
parola al neoeletto fiduciario
di sezione Lucio Cammisa che,
insieme al vice fiduciario Mau-
ro Luongo, ha dato il benve-
nuto ai presenti ringraziandoli
per la partecipazione. Il patron
Gianfranco Testa, socio onora-
rio dell’AMIRA, ha manifestato
particolare entusiasmo per l'i-
nizio di questa nuova avventu-
ra nella quale anche lui e stato
coinvolto poiché e stato sempre
un suo desiderio far conoscere
questo territorio al quale si sen-
te particolarmente legato. Suc-
cessivamente e intervenuto il
sindaco di Sturno Vito Di Leo il
quale, a nome di tutto il consi-
glio comunale, ha salutato tut-
ti gli astanti compiacendosi in
particolare per la presenza dei
numerosi operatori del settore
turistico alberghiero. E stata poi
la volta del presidente naziona-
le dell’AMIRA Valerio Beltrami
che ha sottolineato 1'importan-
za del ruolo del Maitre nell’ac-

Attualita

Claudio Recchia (Cancelliere dei Grandi Maestri della Ristorazione)
e Cesare Lo Verde (Tesoriere Nazionale)

coglienza dell’ospite in qualita
di ambasciatore del territorio.
Al termine del suo intervento, il
presidente ha invitato il sinda-
co Di Leo al proprio fianco e, a
sorpresa, gli ha conferito il tito-
lo di socio onorario, consegnan-
dogli il tesserino e apponen-
dogli sulla giacca il distintivo
dell’associazione rappresenta-
to dallo spillino blu a forma di
papillon. Con grande piacere il
sindaco si € mostrato onorato di
entrare a far parte di quest’as-
sociazione. Particolare e stata
la partecipazione di diverse
cariche nazionali dell’associa-
zione che hanno voluto testi-
moniare, con la loro presenza,

Foto di gruppo con la torta
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il meritato traguardo raggiunto
con dedizione e impegno dal
Cammisa e dal Luongo. Si sono
cosi susseguiti con interessanti
interventi: Cesare Lo Verde Te-
soriere Nazionale, Claudio Rec-
chia Cancelliere dell’Ordine dei
Gran Maestri della Ristorazione
e Antonio Rotondaro Vicepre-
sidente Nazionale. Tutti hanno
rimarcato la centralita della fi-
gura del Maitre d’"Hotel che, ol-
tre ad essere il responsabile del
servizio nella sala ristorante,
garantendo un servizio elegan-
te e impeccabile, deve essere un
profondo conoscitore dell’arte
dell’ospitalita e possedere pre-
gevoli doti relazionali. Molto
apprezzata e stata la presenza di
esponenti di altre sezioni cam-
pane: la vice fiduciaria Anna Di
Sandro per la sezione di Napoli
e il vice fiduciario Guido Mata-
no per la sezione Formia-Lazio,
intervenuti ambedue in rappre-
sentanza dei rispettivi fiduciari,
Dario Duro ed Enzo D’Adamo.
Con un affettuoso saluto hanno
augurato a tutti i soci della nuo-
va sezione un futuro brillante e
di successo.
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I[ dott. Gianfranco Testa (titolare del Mulino della Signora), il Presidente Beltrami,
il fiduciario Lucio Cammisa e il suo vice Mauro Luongo

Dal moderatore é stato invitato a intervenire Giu-
seppe De Girolamo, giornalista enogastronomo
e socio onorario della sezione di Napoli che ha
sottolineato I'importanza delle relazioni tra le se-
zioni, le imprese turistiche e le istituzioni locali
al fine di migliorare di giorno in giorno 1'offerta
ricettiva dei differenti territori. Particolarmente
significativi sono stati gli interventi di Pasquali-
no Miano segretario Slow Food Condotte Colli-
ne dell'Ufita, Giacomo Visone referente ANAG
(Associazione Nazionale Assaggiatori Grappe)
ed Eliseo Di Sapio gia maestro as-
saggiatore ONAF (Organizzazio-
ne Nazionale degli Assaggiatori di
Formaggio), i quali, lieti per I'invito
ricevuto all’evento, hanno manife-
stato 'immediata disponibilita per
un fattivo lavoro di collaborazio-
ne con la neonata sezione AMIRA.
Sull’'onda di questo palpabile entu-
siasmo ha chiesto la parola Carmine
Grappone, altro esponente di Slow
Food, che ha subito invitato tutte le
associazioni presenti a partecipare
alle imminenti manifestazioni orga-
nizzate dalla sua sezione, estenden-
do poi l'invito ai presenti in sala. In
rappresentanza dell' URCC (Unione
Regionale Cuochi Campania) e del
suo presidente Luigi Vitiello & in-
tervenuto lo chef Nello Pinto che ha
sottolineato l'importante compito
che ha il personale di sala nel saper
presentare e descrivere i piatti ela-
borati con passione da chi opera in

cucina. Il ruolo dei docenti e la
collaborazione conl’AMIRA nel-
la formazione dei giovani e stato
I'argomento affrontato dal prof.
Costantino Esposito, insegnan-
te di Sala e Bar presso l'istituto
alberghiero Manlio Rossi-Doria
di Avellino, che a tal proposito
ha anche ricordato il protocol-
lo d’intesa siglato tra '’ AMIRA
e il Ministero dell'Istruzione e
del Merito. Per il delicato com-
pito di raccolta, coordinamento
e pubblicazione di tutto quan-
to ruota attorno al mondo del-
le sezioni dell’ AMIRA, é stato
invitato a intervenire Diodato
Buonora, direttore della rivista
Ristorazione & Ospitalita, che
ha sottolineato il vantaggio del costante aggior-
namento offerto con la pubblicazione sulla rivi-
sta di articoli che trattano tutti gli aspetti tecnici
e innovati del settore, oltre a diffondere le notizie
delle attivita delle sezioni. Nello Ciabatti, dopo
aver ringraziato Lucio Cammisa che lo ha volu-
to come moderatore dell’evento, ha nuovamente
invitato il patron Gianfranco Testa ad esprimere
un suo giudizio su quanto emerso dal confron-
to dei partecipanti; lo stesso ha espresso estrema

Il moderatore Nello Ciabatti con Vito Di Leo, Sindaco di Sturno
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La Torta

soddisfazione per l'esito positivo della manife-
stazione che ha consolidato il rapporto di fiducia
e stima verso il direttore della sua struttura. La
conclusione e stata affidata al Cammisa che si e
detto piti che contento, sia per il neoincarico, sia
per 'entusiasmo emerso da tutti i relatori pre-
senti, auspicando che questo incontro sia 1'esor-
dio di una fattiva collaborazione tra tutti quelli
che lavorano in Irpinia con impegno e passione
nel mondo dell’ospitalita e che presto ci si possa
sedere intorno a un tavolo di concertazione per
promuovere e coordinare iniziative che facciano
conoscere a nuovi avventori il territorio irpino
e le sue ricchezze. Conclusi tutti gli interventi,
gli ospiti sono stati invitati a raggiungere la sala
del camino, dove hanno potuto gustare i prodot-
ti tipici del territorio presenti su un ricchissimo

I nostro Presidente Valerio Beltrami

buffet di prelibatezze. Come da tradizione non &
mancato il taglio della torta che riportava il logo
della nuova sezione e il brindisi finale di auguri
di buona fortuna.

Peattoria & Pigzesia dal 1990

Il Primo, I’ Unico, I' Originale!
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“La Terrazza”

POLLO SCUCCH'ATO“" CURTERI di Mercato San Severino (SA)

di Michele Verdastro socio A.M.LR.A.

UNICA SEDE

Tel. 089 825352




UN MARE DI BENESSERE

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

olci colline ricoperte da
ulivi secolari che si spec-
chiano nel blu del Mar
Tirreno, attraversato da
vivaci torrenti e pini secolari che si
spingono verso il mare. In questa ma-
gnifica cornice sorge IApprodo Resort
Thalasso SPA, hotel Eco-Friendly, in
perfetta armonia con il mare e le bel-
lezze naturalistiche che lo circonda-
no. Siamo sul porto di San Marco di
Castellabate, sulla costa del Cilento,
terra di miti e leggende e punto d’ap-
prodo di antiche civilta greco-romane.
Qui nel 1952 la famiglia Rizzo, tre ge-
nerazioni dedicate all’ospitalita, getta-
rono le basi per la realizzazione di cid
che divenne uno dei centri benessere
piu innovativi del Sud Italia, un centro
di oltre 2500mq vocati al benesse-
re, in cui acqua di mare, alghe, sale,
fango ed il microclima della riserva di
Punta licosa fanno da protagonisti.
Il percorso di benessere Approdo
Thalasso SPA dona agli ospiti un’e-
sperienza unica di relax e fusione con
il mare e le sue ricchezze, basandosi
sul principio della Thalassoterapia ed
€ 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-
rita. La spiaggia salina, una distesa di
sale caldo a 40° e 60°, dona sollievo
alle fastidiose contratture muscolari. Un
suggestivo itinerario che si completa
con l'incantevole spiaggia riservata, in-
castonata in una caratteristica caletta, e
la grotta del fango con argilla naturale.
Il Resort offre agli ospiti un'esperienza
incentrata sul benessere marino, con
suite e camere, tutte vista mare che
poggiano lo sguardo sulla stupenda
baia di Castellabate da cui & possibile
ammirare un fantastico panorama e dei
tramonti indimenticabili. Inoltre, il desi-
derio di un soggiorno in totale privacy &
esaudito dalla Private SPA, un concept
ineguagliabile di accoglienza e relax.

Un’esperienza di wellness esclusiva,
completata anche dalla proposta culi-
naria del Donna Elvira Ristorante, che
propone piatti della tradizione cilenta-
na, rigorosamente con ingredienti a km
0 e che provengono da coltivazioni e
allevamenti autoctoni, principalmente
dal Parco Nazionale del Cilento. Anche
nella scelta dei prodotti ittici viene privi-
legiato il pescato locale, per portare dal
mare alla tavola i sapori del territorio,
sapientemente rielaborati dalle mani

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

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

INFO:

Approdo Resort Thalasso Spa

Via Porto, San Marco di Castellabate (SA)
Tel. 0974 966001
approdothalassospa.com
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PREMIO NONINO
2024
“FROM CINDERELLA
TO QUEEN” Relaziont Eserne AMIRA

Sezione di Trieste - Gorizia

DISTILLERIE NONINO, RONCHI DI PERCOTO (UD) - 27 GENNAIO 2024

I maitre Amira del FVG sempre protagonisti con la preparazione
delle “Crépes Amaro Quintessentia Nonino flambées”

onchi di Percoto (Ud). Una \
Kplendida e fredda giorna- a
a di sole, dopotutto sono PREMIO NONING

i “giorni della merla”, i giorni pit
freddi dell’anno, hanno fatto da
sfondo all’edizione 2024 del Premio
Nonino, che ha visto quest’anno le
celebrazioni dei cinquant’anni della
creazione del Monovitigno® Noni-
no Picolit, il vitigno pit1 raro e pre-
zioso del Friuli, la vera rivoluzione
della Grappa.

E proprio nel 1973 che Giannola
e Benito Nonino rivoluzionano il
mondo della grappa in Italia e nel
mondo distillando separatamente
le vinacce di uve Picolit, dando ori-
gine ad un prodotto unico e raffina-
to. Hanno I'intuizione di registrarne
il marchio, intuizione geniale che ha
portato la grappa, considerata fino
a quel momento un prodotto pove-
ro, un mero “riscaldamento” per i
contadini nei mesi freddi dell'inver-
no, “da cenerentola a regina”, interna-
zionalmente parlando quindi “from
Cinderella to Queen”. Nel corso degli
anni sono seguite anche la distilla-
zione dei monovitigni di Schioppet-
tino, Pignolo, Tazzelenghe, Ribolla
Gialla, vitigni autoctoni friulani in
via di estinzione, che hanno dato Francesca e Cristina Nonino con il gruppo AMIRA

origine poi al Premio Nonino Risit che flamba le Crepes all_Amaro Quintessentia Nonino
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d’Aur a completamento del Premio
Nonino, per premiare e riconoscere
questi vitigni e preservare la biodi-
versita del territorio.

Amore per il territorio, radici, au-
tenticita, orgoglio, fierezza, sono i
punti cardine dell'ideologia di que-
sta splendida famiglia, che ha rivo-
luzionato il mondo della grappa e
spianato la strada agli altri produt-
tori del mondo della distillazione,
che non possono far altro che essere
riconoscenti. I Nonino hanno rag-
giunto il tetto del mondo nel 2019,
quando tra i numerosi successi che
si sono susseguiti negli anni, hanno
ottenuto il prestigioso riconosci-
mento di Wine Enthusiast di “Mi-
glior Distilleria del Mondo”.

Radici e tradizioni friulane sono
alla base del Premio Nonino, e la
ricetta del suo successo, portare
avanti questi principi fondanti in
un’epoca di globalizzazione, guer-
re, pandemie, geopolitica, messa
in discussione dell’agricoltura e
dell’allevamento, sono la vera sfida.
Resistenza e resilienza, ma non
solo, la famiglia Nonino & nota per
le sue “battaglie” e il duro lavoro,
che sono ricetta per il successo dive-
nuto ormai internazionale.

“Mai mola” (= mai mollare) in friu-
lano, potrebbe essere il loro motto.
La Distilleria Nonino, sede del Pre-
mio Nonino, viene vestita a festa
ogni anno per I'occasione. In realta
c’eé dietro un duro lavoro di allesti-
mento dell’architetto Luca Cendali
(niente viene lasciato al caso, la qua-
lita & sempre al centro di tutto), e di
anno in anno si trasforma per re-
stare al passo con i tempi, che cam-
biano velocemente. Una formula
sempre pill “giovane” rispecchiata
soprattutto nell” ingresso, che ricor-
da i migliori Lounge Bar del mon-
do. Ormai la Grappa e un prodotto
che oltre ad essere gustato puro, e
sempre piu utilizzato nel mondo
del Mixology, per la realizzazione
di cocktail e aperitivi. Questo con-
nubio e pitt che mai d’attualita e,

Attualita

Da sinistra Tommaso Cermo, Laura e Fabio Capello, Stefano Balloch

bisogna dirlo, soprattutto merito
di Francesca Nonino, quarta gene-
razione della famiglia, diventata
ormai la piti famosa influencer della
grappa nel mondo. Da lei partono
tutte le collaborazioni con i migliori
bartender e barlady del mondo.
Questa una delle deliziose ricette:

COCKTAIL ANTONELLA (dedi-
cato ad Antonella Nonino) - Gian-
ni Albanese, Bartender di The Ritz,
London UK

5 cl Grappa Nonino Monovitigno ® Lo
Chardonnay Barriques

3 cl Limoncello

2 cl Amaretto

2 cl Liquore Galliano

Versare tutti gli ingredienti in uno sha-
ker, shakerare e servire in un tumbler
medio.

Decorare con una scorza di limone.

Aperitivo a base di drinks Nonino
naturalmente, accompagnati dai
golosez furlans (=golosita friulane),
preparati con ottime materie prime,
poiché e noto che la Nonino colla-
bora solo con le migliori aziende,
meglio ancora, anche e soprattut-
to, del territorio: prosciutto di San
Daniele Bagatto, salame e sopressa,
brovada e musetto, frico, prosciutto
cotto in crosta di Dentesano e, no-
vita di quest’anno, doppio brodo di
gallina all’Amaro Nonino Quintes-
senzia e scorza d’arancia.

A seguire il pranzo, a base di spe-
cialita rigorosamente friulane. E ini-
ziato con il discorso ed il brindisi di
benvenuto di Giannola Nonino, al
motto di “ce I'abbiamo fatta, non ab-
biamo mai mollato, piuttosto che cedere
ai compromessi, chiudiamo!”

Queste le specialita di quest’anno
che hanno deliziato il palato dei cir-
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Attualita

Le sorelle Nonino, da sinistra
Antonella, Cristina, Elisabetta

ca quattrocento ospiti presenti all'evento: ricotta della
Valle dell'Isonzo di Uros (nell’ottica di GO2025! Gori-
zia e Nova Gorica capitali della cultura) accompagnata
con composta di more “Frutti della pace” (prodotta da
uno dei premiati), minestra di orzo e fagioli con olio
extra vergine d’oliva e gulash friulano con la polenta.
A seguire alcune chicche come la torta di Ada della
Pasticceria Beltrame, i crostoli di Carnevale, il Punch
di Prunella mandorlata® Nonino, vera delizia, le pra-
line Lindt ripiene alla Grappa Nonino Monovitigho®
Moscato e quelle ripiene all’Amaro Nonino Quintes-
senzia®, frutto della collaborazione con la famosissima
azienda, i sigari toscani e il caffe Illy.

Ma tra le chicche non potevano mancare naturalmente
le crépes flambées dai Maitres AMIRA di Trieste-Gori-
zia e di Udine, preparate alla fiamma e offerte ai presti-
giosi ospiti presenti, momento per loro molto spettaco-
lare di grande fascino.

L’ AMIRA sempre presente quindi all'evento, con molti
giovani e allievi dell Istituto Alberghiero IAL Friuli-Ve-
nezia-Giulia, guidati dai docenti Gianluca PATRUNO
e Giuliano MARAGNA, dal Fiduciario AMIRA di
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Nunzio Buglione (fiduciario Amira Udine),
Francesca Nonino, [_Avvocato Giuseppe Vaccaro
e Giacomo Rubini (Vice Presidente Vicario)

Trieste-Gorizia Egidio GHERGHEL e dal Vice Presi-
dente AMIRA Giacomo RUBINI. Non poteva mancare
la parte “Udinese” dell AMIRA, giocano in casa, con
la presenza del Fiduciario Nunzio BUGLIONE e del
Maitre Marcellino MONTE.

Agli allievi e stato affidato anche la parte del servizio
al tavolo nel corso del pranzo riservato agli importanti
ospiti del Premio.

Ma i veri protagonisti della giornata sono i premiati,
questi i vincitori dell’edizione 2024 del Premio Nonino:

1. “Premio Nonino 2024” a Rony BRAUMAN per Médic-
ine sans frontieres, medico francese nato a Gerusalem-
me, che e stato uno dei primi membri nonché ex pre-
sidente della ONG, una vita passata al servizio della
sofferenza umana nei campi di guerra di tutto il mon-
do, prestando soccorso alle vittime di guerre, razzismo



Attualita

e repressioni. Bauman ha denunciato con coraggio le
persecuzioni subite dai palestinesi e ci ha fatto com-
prendere meglio I'attuale tragedia di cui sono vittime
le popolazioni di Gaza e della Cisgiordania. Tema pur-
troppo di grande attualita, visti i “venti di guerra” che
soffiano ovunque in questo periodo.

2. “Premio Nonino 2024 a Maestri del nostro tempo”
quest’anno conferito a Naomi ORESKES, professores-
sa all'Universita di Harvard e scienziata della Terra
di fama mondiale, nonché una delle piti importanti
intellettuali pubblicamente impegnate sul ruolo della
scienza nella societa e sulla realta del cambiamento cli-
matico antropogenico; usa la ragione per combattere la
negazione del cambiamento climatico e le campagne
di delegittimazione della scienza.

3. “Premio Nonino Risit d’Aur — Barbatella d’oro 2024” a
Angelo FLORAMO e Cooperativa INSIEME “Frutti di
pace”, accademico, storico, medioevalista e consulente
scientifico della Biblioteca Guarneriana di San Daniele
del Friuli, che nel suo girovagare per il mondo alla ricer-
ca dei fili e delle radici comuni tra la cultura friulana e
quella slovena si e imbattuto nella Cooperativa insieme
alle donne di Bratunac e Srebrenica, donne di Bosnia,
che sanno dimostrare che si puo ricostruire un’identita
collettiva contro le divisioni imposte dalla guerra e che
hanno avviato un processo di elaborazione del lutto
basato sul riconoscimento del valore del dolore dell’al-
tro, non pitt inteso come nemico ma come vittima della
stessa violenza. Questo il valore etico incalcolabile del-
la cooperativa Insieme “Frutti per la pace”, creata da
pacifiste, in pratica come la loro presidente Radila Zar-

Il taglio della torta per i 50 anni
del Monovitigno Grappa Nonino

kovic, che crea prodotti e conserve di frutta utilizzati
anche nell’antipasto del pranzo del Premio Nonino.

4. “Premio Internazionale Nonino 2024” a Alberto MAN-
GUEL, scrittore e narratore brillante, traduttore e ap-
passionato sostenitore del potere dei libri e della lettu-
ra, che crede che i libri servano a farci comprendere noi
stessi e il mondo che ci circonda. In questi tempi caotici
di conflitti e volgarizzazione della cultura si batte per la
spiritualita e I'affezione verso la cultura.

Tutti temi di estrema attualita dunque, quelli veicola-
ti e messi in evidenza dal Premio Nonino, che non per
niente & stato per ben sei volte anticipatore di Premi
Nobel. Uscire dagli schemi mentali dell'omologazione
per celebrare la propria “unicita” e “diversita”, questa
la vera sfida per un futuro migliore; tutti insieme puo
fare la differenza.

Marzo 2024 | R& O | 17



Formazione

Vendere o servire:

qual e il compito

principale

del cameriere?

Probabilmente e arrivato il tempo di cambiare prospettiva.
Occorre formare gli operatori di sala sulle tecniche di vendita,
quidarli ogni giorno nell’applicazione cosciente di quest ultime

Ogni azienda, in qualsiasi

settore dell’economia, ha
due attivita primarie: pro-
durre e vendere. Creare un
prodotto materiale o un ser-
vizio e in seguito metterlo sul
mercato, venderlo. La prima
attivita (la produzione) ge-
nera solo costi. La seconda
(la vendita), oltre i costi, ge-
nera i ricavi, il fatturato.
Ma cio che veramente inte-
ressa all’impresa (qualsia-
si essa sia) non é il fattura-
to. Si potrebbero realizzare
100mila euro al giorno di ri-
cavi ma se poi ne abbiamo 101
di costi per produrre tali rica-
vi, allora andiamo in perdita
e l'impresa non ha ragione
di esistere. L’unica ragione
di esistenza per un’azien-
da for profit (al contrario di
un’azienda non profit) e il
profitto netto, cio che rima-
ne in tasca una volta pagate
tutte le spese (e le tasse). Il
profitto netto e il risultato
del fatturato meno i costi.
Dunque, per aumentare il
profitto possiamo aumentare
il fatturato, diminuire i costi

Iniziamo con le ovvieta.
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e monitorare i risultati

. 2
.

di Enrik Gjoka

L unica ragione di esistenza per un’azienda for profit é il profitto netto

oppure applicare ambedue le
azioni sopraelencate.

Da ristorante ad azienda: il
ruolo del cameriere

In un ristorante, la cucina
coincide con il reparto pro-
duttivo dell’azienda, invece
la sala coincide col reparto
vendite. La cucina genera
solo costi, invece la sala, ol-
tre che generare costi, rea-
lizza anche ricavi, introiti.
Visto che il food & beverage

cost € un argomento larga-
mente trattato, ci fermere-
mo ad analizzare le modalita
per far crescere il fatturato.
Ma abbiamo anche un’al-
tra ragione per concentrarci
sul fatturato. Tagliare i costi
puo aiutarvi a incrementare i
margini di profitto, ma spes-
so ha un prezzo salato: de-
teriora progressivamente la
qualita dell’offerta. Ma met-
tiamo (ed & solo un’ipotesi)
che riuscissimo a produrre a
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La sala, oltre che generare costi, realizza anche ricavi

costo zero. Se non fatturiamo, se non vendia-
mo, allora non incassiamo, non realizziamo
nessun profitto, nessun utile netto e quindi
non mettiamo niente in tasca. Dunque, biso-
gna vendere e bisogna sapere come farlo. E
queste sono le ovvieta.

Che ruolo puo giocare la formazione del ca-
meriere?

Visto che e ovvio che vendere e un’attivita
primaria per un’azienda ristorativa, perché
quasi nessuno insegna a chi sta alla front
line (inteso come personale in contatto di-
retto col cliente) le tecniche di vendita?
Perché nessun istituto alberghiero dedica
una materia specifica all’argomento? Perché
le tecniche di vendita vengono solo menzio-
nate, ma non approfondite? Perché, quando
si dedica un po’ di spazio all’argomento,
vengono prese in considerazione solamente
I"up selling e il cross selling?

Di vendita nella ristorazione si parla, non

Quasi nessuno insegna a chi sta alla front line
le tecniche di vendita

Occorre formare gli operatori di sala sulle tecniche di vendita

quanto si dovrebbe, ma si parla. Il proble-
ma € che nella realta si fa veramente poco a
riguardo. Poco interesse per I’argomento (si
delega quasi tutto alla funzione “servizio” o
al menu), poca formazione, poca applicazio-
ne e quasi nessuna analisi dei risultati con-
seguiti.

Cameriere: ¢ tempo di cambiare prospettiva
Probabilmente e arrivato il tempo di cam-
biare prospettiva. Forse bisogna smettere
di continuare a ripetere in pappagallesco (e
in modo ipocrita) che 1'obiettivo principale
del personale di sala sia quello di servire il
cliente, di accontentare il cliente, di coccola-
re il cliente, di viziare il cliente, ecc...
Verosimilmente dobbiamo ammettere che
la mansione principale della brigata di
sala sia la vendita, che la vendita e la raison
d’étre di un’azienda for profit e che senza le
vendite non ci sono ricavi e, di conseguenza,
profitti.
Tale cambio di prospettiva non deve essere
sterile ma deve essere seguito da un cambio
di livello di considerazione. Occorre forma-
re gli operatori di sala sulle tecniche di ven-
dita, guidarli quotidianamente nell’applica-
zione cosciente di quest’ultime e monitorare
continuamente i risultati in modo di correg-
gere gli errori e di migliorare le competenze.
I ricavi, e soprattutto i profitti, ringrazieran-
no.
Da Italia a Tavola
wwuw.italiaatavola.net

Italia a lavola
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Due giorni con Solidus

Attualita

per riunire tutti gli

addetti ai lavori del

campo dell’ospitalita

di Valerio Beltrami

Solidus, composta da varie associazioni legate all’accoglienza alberghiera,
turistica e della ristorazione, ha tenuto il suo forum a Roma
presso il BW Plus Hotel Universo dal 19 al 21 gennaio scorso

olidus ¢ la con-
federazione
delle associa-

zioni di professio-
ni, arti e mestieri
dell’accoglienza al-
berghiera, turistica
e della ristorazione.
Il forum della con-
federazione si e te-
nuto a Roma, da ve-
nerdi 19 a domenica
21 gennaio, presso il
Bw Plus Hotel Uni-
Verso.

Le associazioni che
ne fanno parte oltre
I’Amira  (Associa-
zione Maitres Ita-
liani Ristoranti ed
Alberghi) sono: Ada
(Associazione  Di-
rettori d’Albergo),
Abi  (Associazione
Barmen Italiani),
Aih  (Associazione
Italiana Housekee-
per), Aira (Associazione Italiana
Impiegati d”Albergo), Ais (As-
sociazione Italiana Sommelier),
Faipa (Federazione Associazio-
ni Italiane Portieri d’Albergo e
Front Office) e Fic (Federazione
Italiana Cuochi).

del turismo in Italia
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ove, oltre ai presi-
denti, sono invitati i
consiglieri del diret-
tivo, 1 coordinatori
regionali e tutti gli
associati delle otto
associazioni.

L’Amira ha presen-

Il programma per il giorno 19,
oltre alla riunione del consiglio
per i presidenti delle associazio-
ni e consiglieri del direttivo, ha
previsto la cerimonia della pro-
clamazione dei professionisti
2023. Il giorno successivo, si &
tenuto un lavoro di gruppo per
la stesura del primo manifesto

ziato con il suo pre-
sidente nazionale
Valerio Beltrami e il
fiduciario della se-
zione Roma Mario
Raggi, dove hanno
assegnato il ricono-
scimento di profes-
sionista dell’anno al
socio Gran Maestro
della  Ristorazione
e Cerimoniere della
stessa Giovannange-
lo Pappagallo, della
sezione Bari.
Da parte della giun-
ta e tutti i soci Amira
complimenti a tutti i
professionisti premiati.
Da Italia a Tavola
www.italiaatavola.net

Italia a lavola
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Marzo 2024 | R& O

21



22

Solidus Turismo — I professionisti dell’ospitalita

L’estate 2023
passera alla storia

anche per 'accusa

agli albergatori

n occasione del XIX°
ICongresso nazionale di

Solidus 1 Professionisti
dell’Ospitalita ha preso for-
ma il Manifesto del Turismo
di Solidus. Un documen-
to creato dagli organismi
dell’Associazione delle As-
sociazioni professionali del
mondo alberghiero che ne
fanno parte. Forte il senso

di orgoglio che gli associati
hanno espresso nel compor-
re quello che vuole essere un
fortissimo contributo al set-
tore turismo. Nel documen-
to, ricco di punti di vista, ri-
flessioni e proposte, si sono
evidenziati 5 punti importan-
tissimi che sono stati definiti
la vera sfida da vincere nel
piu breve tempo possibile:

IDocente di sala e ristoraziond

I[ Presidente Beltrami, Pappagallo (personaggio SOLIDUS- AMIRA 2023)
e Guidugli Presidente Solidus

R & O | Marzo 2024

di Francesco Guidugli,
Presidente di

Solidus Turismo,

I Professionisti
dell’Ospitalita

-  Certificare 1l’Industria
dell’Ospitalita che rappre-
senta un settore strategico
per I'Italia. Nel nostro set-
tore tutti noi abbiamo creato
un miracolo economico con il
turismo. Nel 2022 il turismo
italiano ha fornito alle casse
dello Stato un surplus (inco-
ming meno outgoing, viaggi
internazionali in Italia meno
viaggi internazionali degli
italiani all’estero) di ben 18
miliardi di euro.

Nel 2023 il solo incoming rag-
giungera quota 46 miliardi di
euro producendo anche un
surplus della bilancia dei pa-
gamenti vicina ai 20 miliardi
di euro.

Calcolando il Tourism Satelli-
te Account, 'impatto diretto
e indiretto prodotto dall’in-
dustria dell’ospitalita, si arri-
va a una quota del 12/15 per
cento del PIL (prodotto inter-
no lordo), che nel 2023 ha su-
perato quota 2100 miliardi di
euro, che cresce ulteriormente
calcolando anche settori che
sono molto affini al turismo
e che dal turismo traggono
vantaggio: la moda, lo sport,
la cultura, I’enogastronomia.
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Convegno Solidus 2024 - il taglio della torta con i presidenti delle varie associazioni

Almeno un quarto del PIL
italiano ruota attorno all’in-
dustria dell’ospitalita ed &
una quota in costante cresci-
ta. Rappresentiamo un set-
tore strategico per l'ltalia e
vogliamo che 1'Italia ci tratti
come settore strategico.

- Adeguare gli emolumen-
ti di chi ci lavora al valore
di un’industria strategica.
Ridurre IVA. Un problema
piuttosto drammatico riguar-
da gli emolumenti che nell’in-
dustria dell’ospitalita italia-
na sono decisamente inferiori
rispetto alla media europea e
non corrispondono minima-
mente all'importanza assunta
dal settore. In passato il pro-
blema non era avvertito in
maniera seria perché il fuori
busta, le mance, altre fonti di
guadagno (il cambio delle va-
lute), tutti esentasse, raddop-
piavano se non triplicavano
I’effettivo guadagno.

Tutto cio & scomparso da al-
meno vent’anni (l’euro é sta-
to introdotto nel 2002).
Restano contratti sindacali

del tutto inadeguati, restano
rapporti di lavoro che non
corrispondono a cido che la
stessa Costituzione afferma
all’articolo 36: “Il lavoratore
ha diritto ad una retribuzio-
ne proporzionata alla quan-
tita e qualita del suo lavoro
e in ogni caso sufficiente ad
assicurare a sé e alla famiglia
un’esistenza libera e dignito-
sa”. I contratti di lavoro sono
fermi da anni, il peso in busta
paga del Fisco e, all’opposto,
sempre piu oneroso sia per le
aziende come per i lavoratori.
Il rischio e che sempre pit pro-
fessionisti del settore dell’o-
spitalita emigrino all’estero,
dove la loro professionalita
e decisamente riconosciuta e
assai meglio retribuita.

- Certificare e riconoscere le
professionalita. Riconoscen-
do le professioni.

La crisi é finita grazie soprat-
tutto all’impegno dei profes-
sionisti dell’industria dell’ac-
coglienza e dell’ospitalita
italiana che hanno promosso
all’estero lo stile di vita ita-

liano, che hanno garantito la
qualita del prodotto turistico
italiano, che garantiscono av-
venture nella sicurezza, emo-
zioni indimenticabili, espe-
rienze irripetibili, da quelle
culturali a quelle enogastro-
nomiche, da quelle sportive a
quelle mondane. Non ci sono
pit i camerieri e le cameriere,
gli osti e i lavapiatti del pas-
sato. Ci sono professionisti
abili a usare le migliori tec-
nologie per pulire, sanifica-
re, cucinare, servire in tavo-
la prima consigliando e poi
presentando i piatti e i vini.
Non c’e piu il direttore d’al-
bergo in soggezione davanti
agli ospiti titolati, ma mana-
ger moderni in tutti i reparti
che accolgono alla pari ospiti
da tutto il mondo garantendo
la massima sicurezza attiva e
passiva e la migliore qualita
del servizio oltre ad aiutare
gli ospiti a scoprire e apprez-
zare le ricchezze del territo-
rio.

- Focus sulla qualita dell’i-
struzione e della formazione

Marzo 2024 | R& O
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e sugli sbocchi di mercato.
Scuola da riformare, scuo-
le che funzionino. Investire
sull’istruzione.

La scuola soffre di una For-
mazione sbagliata. Nei primi
due anni gli allievi studiano
tutti i reparti, le ore sono di
50’, solo 6 ore di pratica, ve-
dono il docente ogni 15 gior-
ni, ci sono docenti di 21 anni
che insegnano l’anno dopo
aver conseguito il diploma, si
presentano in scarpe da ten-
nis, gli allievi non mangiano
pit a scuola. Gli stage non
sono istruttivi ma fanno gli
interessi dei datori di lavoro
con pochi scrupoli. Ci sono
validi master post diploma.
Manca un’universita dedica-
ta a formare i manager alber-
ghieri, manca perfino la fi-
gura del direttore d’albergo.
Manca un’universita dedica-

AMARACMAND

ta al mondo dell’Ospitalita.

- Focus sulla qualita ambien-
tale del territorio turistico e
della qualita della vita dei
residenti.

La riqualificazione del ter-
ritorio italiano & l’elemento
fondamentale per incentivare
e promuovere i flussi turistici
e per dar vita a un Progetto
Turismo Italia che abbia basi
serie e concrete di riuscita.
Il progetto deve avere una
struttura regionale nello stu-
dio e nell’attuazione con l'as-
sunzione di precise responsa-
bilita politiche da parte delle
amministrazioni  pubbliche
comunali, provinciali e regio-
nali.

Il territorio deve essere ac-
cessibile, pulito e sicuro.
L’Italiano che vive in Italia,
che vi sia nato o meno, ap-

Madame Titi

Rubicone Bianco I.G.T
Extra Brut Spumante Bio

Colore paglierino con riflessi dorati. Profumo di fiori di
ginestra, fieno e mela verde. Gusto agrumato piacevole e

delicato fina

ﬂ www.amaracmand.com
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aratterizzato da notevole freschezza.

della Fiamma 7%,

porta al nostro Paese ricchez-
za umana, sociale, culturale
ed economica, merita un Pa-
ese che gli garantisca lavoro
e benessere adeguato a quel
che ha saputo creare nel cor-
so dei decenni.

Noi che sappiamo accogliere
e ospitare il mondo siamo an-
che ambasciatori di uno stile
di vita che il mondo apprez-
za e perfino ci invidia. Noi
vogliamo aiutare l'opinione
pubblica e chi ci governa a
rendersene conto e aiutarci a
fare dell’Italia un Paese an-
cora piu accogliente non solo
per chi ci arriva ma anche e
soprattutto per chi ci vive.

AMAHACKAND

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

L’ignoranza di Report:
“11 nemico in casa”
e la cattiva
informazione

el mirino di Report ancora prati-
‘ \ ‘ che e tecniche consentite dalla leg-
ge e dai disciplinari di produzione.
Dubbi e pseudo attacchi ai lieviti selezio-
nati (legalissimi per legge) a vantaggio dei

lieviti autoctoni. Chi lavora nel settore sa
benissimo che non ¢’ nulla di fraudolento

REPORT
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di Alessandro Peleggi

o scorretto nella scelta. Mi viene in mente
la querelle tra chi sostiene le fermentazioni
spontanee o quelle guidate, tra chi sostiene
la conduzione della vigna in una maniera
o in un’altra (in base a protocolli e certifi-
cazioni di sostenibilita come il biologico).
Vogliamo parlare dell’inutile contrapposi-
zione tra chi produce vini “tradizionali/
industriali” e chi sostiene di produrre vini
“naturali”? Perché inutile? Semplicemente
perché il termine “naturale” non ha alcun
valore, dato che qualsiasi vino prodotto at-
traverso l'utilizzo dell’uva & un vino natu-
rale.

Report € un programma affascinante e fic-
cante, un programma d’effetto, che si tra-
sforma facilmente nel cavaliere vendicato-
re agli occhi di chi conosce poco o nulla la
materia. Troppa superficialita e ignoranza
tematica trasformano spesso questo pro-
gramma in un format di intrattenimento, si-
curamente non in un modello giornalistico,
nonostante il vasto seguito.

Nella puntata del 18 febbraio si vuole far
passare l'idea che i lieviti selezionati per-
mettono di realizzare vini identici in tutto
il mondo annullando e ignorando comple-
tamente il ruolo del terroir.

Fare il vino richiede delle competenze e si-
curamente non l'improvvisazione del neo-
fita.

Se esistesse il lievito “magico”, qualsiasi
produttore potrebbe fare un eccellente Sas-
sicaia in Australia o un fantastico Riesling
in Grecia; invece il mondo e popolato da
migliaia di vini mediocri. Come mai?
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Se i lieviti, come la pietra filosofale annun-
ciata da Report, fossero cosi determinanti
e miracolosi, troveremmo grandi vini, ot-
tenuti dalla stessa uva, in qualsiasi luogo
del mondo. Spesso si tende a sopravvaluta-
re il ruolo dei lieviti dimenticando che, ad
esempio, i cosiddetti precursori aromatici
si trovano nelle bucce dell’uva, che il corre-
do minerale e acido e contenuto nella pol-
pa cosi come la struttura zuccherina, che il
potenziale tannico risiede nella buccia e nei
vinaccioli... insomma che, il vino, dipen-
de dal cultivar, dall’area geografica, dalle
condizioni pedoclimatiche, dall’andamento
stagionale e dalle pratiche di cantina.
Quando non si usano lieviti selezionati, i
vini fermentano con lieviti presenti essen-
zialmente in cantina, sulle bucce (mescolati
alla pruina) permettendo ad altri microrga-
nismi di agire sul mosto e di incidere sul
prodotto finito e il suo aroma. Qualche vol-
ta, questi microrganismi diversi dai lievi-
ti, concorrono a creare aromi e profili non
desiderabili, o comunque, non prevedibili.
Report sostiene cheilieviti selezionati siano
i responsabili dell’uniformazione del vino e
insiste sulla tesi, ovviamente erronea, che
i lieviti sono solo quelli presenti sull’uva.
Una guerra stupida e inutile contro i lieviti
selezionati e il mosto concentrato rettificato
che dipinge un quadro popolato da piccoli
e virtuosi produttori contrapposti a grandi
produttori definiti “industriali”.

Chi conosce questo mondo sa benissimo che
esistono piccoli produttori votati ai lieviti
selezionati e al mosto concentrato e grandi
produttori che invece utilizzano lieviti au-
toctoni.

Purtroppo si sta diffondendo un meccani-
smo di pensiero per il quale un Sauvignon
prodotto in Australia o prodotto in Francia
o prodotto in Sicilia risultano uguali. Il ter-
reno, la fascia climatica, le pratiche di can-
tine non sono piu influenti, non hanno piu
importanza. Quello che conta e estrapolare
dal Sauvignon quei sentori e quelle caratte-
ristiche che il consumatore richiede.

Noi escludiamo l'ipotesi di una “standar-
dizzazione” del vino dovuta all’'impiego
dei lieviti; i lieviti agiscono in modo diver-
so, estraggono caratteri che possono essere
positivi o negativi. Il ruolo dell’enologo e
quello di stabilire quali lieviti utilizzare. Il

lievito non puo dare corpo o personalita al
vino. Il vino lo fa 'uva, il territorio, le pra-
tiche agronomiche e quelle enologiche.
“Cosa resta del vero vino dei territori, se
con lieviti e aggiunte si possono ottenere
vini uguali e prestigiosi anche se prove-
nienti da parti del mondo diverse?”. In re-
alta la domanda e stata definita “anti-scien-
tifica” nei commenti piu equilibrati.

I lieviti che utilizzati e che vengono dall’u-
va agiscono in maniera diversa sull’uva.
L’enologo decide quali lieviti utilizzare,
consapevole che il lievito non puo dare un
corpo o una personalita a un vino, e 'uva
che da un vino.

Due, forse, le riflessioni interessanti: il
tema delle “Commissioni di Assaggio” dei
vini Doc e Docg che, a volte, bocciano vini
che non rispondono alle caratteristiche dei
disciplinari, che forse oggi vanno aggiorna-
te e la necessita di scrivere sempre piu chia-
ro in etichetta chi usa solo uve di proprieta
e chi & un imbottigliatore e basta.
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Il complesso panorama
delle sfide nel settore
della ristorazione

cco la mia analisi approfondita sul-
E le problematiche della mancanza di

personale che affligge il settore ri-
storativo e alberghiero. Sono un docente di
sala e vendite in servizio presso l'istituto
alberghiero “Domenico Modugno” di Po-
lignano a Mare, con laurea in scienze del
turismo. Dopo tanti anni di gavetta e di
esperienze nel mondo della ristorazione,
come Maitre, sommelier e poi Food & Be-
verage, ho sentito la necessita di trasferire
le mie conoscenze ai futuri professionisti
del settore. Amo il mio lavoro e lo svolgo
con passione e dedizione. Da anni, per i
ragazzi che dalle medie inferiori vogliono
transitare nel settore del turismo e della
ristorazione, svolgo la funzione orienta-
mento in entrata e in uscita. Per quelli in
uscita da avviare al lavoro o universita per
il proseguimento della propria formazio-
ne ad un livello superiore. Questo mi da
la possibilita di interagire con gli allievi,
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di Domenico Giliberti
Sezione AMIRA Bari

con i genitori e con i colleghi delle scuole
medie inferiori. Per questo credo di ave-
re un quadro abbastanza completo della
problematica che mi porta ad esternare il
mio punto di vista rispetto al tema in og-
getto. Il settore della ristorazione, anche
se spesso sottovalutato, presenta una serie
di sfide intricate che richiedono un’anali-
si approfondita da parte degli esperti del
settore. Ricordiamo che siamo un Paese a
forte vocazione turistica e sempre piu su-
biamo la concorrenza di altri Paesi emer-
genti che offrono servizi di buon livello
anche a prezzi inferiori rispetto alla nostra
bella Italia. Una delle problematiche & rap-
presentata dalla percezione sociale negati-
va degli istituti professionali alberghieri,
un ostacolo che va oltre la mera questione
educativa. La societa dovrebbe compren-
dere che queste istituzioni non solo forni-
scono una formazione di alta qualita, ma
sono fondamentali per la creazione di una
forza lavoro specializzata e appassionata
nel settore. Le famiglie vivono spesso un
senso di vergogna nel mandare i propri
figli a studiare in queste istituzioni, con-
siderate erroneamente di secondo livello
rispetto ai licei, scoraggiandoli e spesso
impedendogli di fare questo tipo di scelta.
A questo aggiungo che, gli stessi docen-
ti delle scuole medie inferiori, al termine
del percorso di studi, danno suggerimenti
sull’indirizzo scolastico pitt idoneo al pro-
seguimento degli studi, limitandosi a dare
indicazioni basate non sulle inclinazioni e
le passioni dei ragazzi, bensi solo in base
al livello di profitto scolastico raggiunto.
Per questo, i ragazzi che hanno la “colpa”
di avere una media voti inferiore, in au-
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tomatico sono indirizzati verso gli istituti
professionali senza alcun indagine atta a
capire le sue reali aspirazioni. A quell’eta
i ragazzi sono davvero confusi. Il sotto pa-
gamento del personale rispetto al loro im-
pegno e dedizione e una realta persistente.
I manager o i titolari dovrebbero esplorare
approcci innovativi per stabilire politiche
retributive che riconoscano il valore del
lavoro nel settore della ristorazione. Allo
stesso tempo e essenziale affrontare 1’abu-
so delle ore lavorative, dove i dipendenti
sono spesso costretti a lavorare oltre 1’ora-
rio stabilito senza alcun compenso extra,
mi permetto di ricordare che contrattual-
mente esiste ancora lo straordinario. Un
altro aspetto negativo, retaggio di modi
di fare antiquati, & ’assegnazione del per-
sonale a mansioni che vanno oltre le loro
competenze specifiche. E una pratica di-
lagante, per cui non e difficile vedere un
addetto alla reception pulire i tavolini
della hall o un addetto di sala fare il fac-
chino o giardiniere. Si deve promuovere
una distribuzione equa delle responsabili-
ta, garantendo che ogni membro del team
possa concentrarsi sulle proprie competen-
ze principali. Questo non solo migliorera
la qualita del servizio, ma creera anche
un ambiente di lavoro pit soddisfacente.
L’obbligo di lavorare durante le festivita
rappresenta un altro punto di discussione.
Le nuove generazioni, piu orientate verso
un equilibrio tra vita professionale e pri-
vata, percepiscono quest’aspetto come un
grande sacrificio. Si dovrebbe considera-
re I'implementazione di orari flessibili e
riconoscere il diritto dei lavoratori a tra-
scorrere del tempo con la propria fami-
glia sia durante le festivita sia durante i
normali giorni lavorativi, dove non si puo
piu pretendere che un lavoratore debba
essere impegnato su tre servizi in hotel
o due nella ristorazione, passando gran
parte della propria giornata in azienda.
E tempo di pensare a una normalizzazio-
ne del settore considerandolo alla stregua
degli altri settori lavorativi e dando la
possibilita di essere impiegati su un uni-
co turno, lasciando la possibilita a ognuno
di trascorrere il resto della giornata come
meglio crede. Molto spesso si assiste al fe-
nomeno di un’assunzione a tempo pieno,

seguita da un’assicurazione effettiva per
meno ore di quelle dichiarate nei contratti.
Questa e una pratica ingiusta che crea in-
certezza finanziaria per i lavoratori. Biso-
gna promuovere politiche di occupazione
piu trasparenti e garantire che i dipendenti
ricevano un trattamento equo e conforme
alle aspettative contrattuali. Infine, la na-
tura stagionale del lavoro nel settore della
ristorazione & una sfida strutturale. Un la-
voratore ha bisogno di sicurezza e stabilita
pensando al proprio futuro e al benessere
della propria famiglia. Le bollette, i mutui
e tutte le spese che ognuno sopporta sono
di natura continuativa e si pagano tutto
l’anno. GIli esperti dovrebbero esplora-
re soluzioni innovative per garantire una
maggiore stabilita occupazionale, magari
attraverso l'introduzione di programmi di
formazione o riqualificazione che consen-
tano ai lavoratori di acquisire competen-
ze versatili per essere impiegati durante i
periodi di bassa stagione. In conclusione,
il settore della ristorazione richiede una
riflessione critica e azioni mirate da par-
te degli esperti. Attraverso un impegno
collettivo e soluzioni innovative possia-
mo trasformare le sfide in opportunita per
creare un settore della ristorazione etico,
sostenibile e appetibile per le nuove gene-
razioni di professionisti.

ENOTECA
REGIONALE
SICILIANA

@ SICILIA
ORIENTALE
Vio Edoardo Pantano, 46

95012 Castiglione di Sicilia (CT)
Cell: 327 441 5708

Uno dei
Borghi
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Le imprese ristorative
devono avere una

particolare attenzione ‘ ) W
alla gestione

di Francesco Saverio Petrone

delle risorse umane

ell’””annus horribilis 2020”7, la pan-
N demia del COVID-19 non e stata

soltanto un’emergenza sanitaria,
ma ha costituito anche una grave crisi sul
mercato del lavoro per le conseguenze eco-
nomiche sulle attivita di aziende e sui pro-
fessionisti che si occupano di ristorazione.
In pochi mesi il mondo intero ha dovuto
fronteggiare un evento che ha fortemente
segnato la storia dell’'umanita. Il mondo
della Ristorazione e dell’enogastronomia
non si & certo sottratto a questo tsunami
traumatico, al contempo ricco d’innova-
zioni e sperimentazioni, trovandosi, due
anni dopo, profondamente cambiato. La
necessita di elaborare strategie adeguate e
la verifica della validita del proprio mo-
dello di business, intervenendo sui propri
punti di forza e di debolezza, erano aspetti
gia all’attenzione del sistema prima dell’e-
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mergenza pandemica. Nell’ultimo decen-
nio, le imprese e i lavoratori si sono trovati
a operare in un mondo sempre piu innova-
tivo e tecnologico, con la conseguenza che
per sopravvivere nell’arena competitiva,
la revisione del proprio business model e
diventato una necessita non piu rinviabile.
L’emergenza sanitaria ha contribuito ad
accelerare i processi in atto e posto nuove
sfide agli imprenditori e professionisti del
settore, incidendo in misura ancor piu si-
gnificativa sui paradigmi e sulle tecniche
tradizionali di gestire imprese e lavoro.
Tra gli obiettivi fondamentali di un’effi-
cace amministrazione delle imprese risto-
rative vi & quello di porre una particolare
attenzione alla gestione delle risorse uma-
ne che @&, in tutte le attivita, una base indi-
spensabile. Il gestore deve essere in grado
di attivare una corretta politica aziendale e
costruire un perfetto staff di collaboratori,
capaci di entrare in empatia tra loro e, di
conseguenza, con i clienti. Le risorse uma-
ne sono la forza produttiva di un’attivita.
Un gruppo affiatato e valido rappresenta
la carta vincente di un’impresa di ristora-
zione moderna, la cui efficienza dipende
principalmente dall’organizzazione, co-
municazione e collaborazione. Un dipen-
dente non motivato diventa improdutti-
vo. E nella natura dell’'uomo che ogni sua
azione sia determinata da un preciso ed in-
conscio fine: soddisfare un bisogno-desi-
derio. Nell’ambito della ristorazione e del
food marketing, i competitors sono sempre
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piu preparati. In Italia, le aziende sono per
la maggior parte a conduzione familiare,
modello che domina da decenni. A mio
avviso, in cucina e in sala, ci sono grandi
competenze di lavoro innovativo e profes-
sionale, ma non vedo altrettanto nel campo
dell’imprenditoria. All’estero si e pensa-
to a costruire nuovi format di accoglien-
za clienti e nuovi metodi di lavoro, anche
se la mancanza di personale non interessa
solo I'Italia, € un problema di tutta I’Eu-
ropa e dell’Occidente. Un po’ ovunque &
difficile trovare giovani lavoratori, in par-
ticolare per mansioni stagionali. Almeno
in parte, la mancanza di personale potreb-
be essere dovuta all’assenza di un format
imprenditoriale nel nostro paese. Inoltre,
sono molte le ore di impegno richieste, an-
che fino a tarda sera e nei weekend. Di con-
seguenza, la mancanza di tempo libero, la
precarieta del mercato del lavoro e lo sti-
pendio non sempre assicurato, spingono i
giovani a cercare impieghi diversi. Il lavo-
ro e il progetto di vita e di realizzazione di
una persona, come conferma l'importanza
attribuita al bilanciamento vita privata e
vita lavorativa. Tra i giovani emerge una
forte preoccupazione per quanto riguar-
da la difesa del tempo extra-lavorativo e
la propensione verso la gestione articolata
dell’orario di lavoro e della sua distribu-
zione all’interno della settimana, in modo
tale da conciliare i tempi del lavoro con gli
altri tempi e interessi di vita.

Che cosa cercano i giovani e meno giova-
ni e cosa possono offrire le aziende per
rispondere adeguatamente al cambiamen-
to?

I giovani cercano molto piu di un posto di
lavoro e di guadagno, cercano situazioni
in cui possono realizzare se stessi dal pun-
to di vista umano e professionale. Cerca-
no ambienti di lavoro, dove si sentano in
armonia per cio che riguarda i valori alla
base del proprio vivere, dove vi sia il ri-
spetto della persona umana, che si manife-
sta nell’equilibrio vita-lavoro (quindi nei
ritmi e negli orari di lavoro), dove vi sia
rispetto per ogni tipo di diversita, dove si
sentano “ingaggiati” dal progetto profes-
sionale come parte attiva, come protagoni-
sti e non solo forza lavoro. Cercano luoghi

in cui si sentano valorizzati e dove inve-
stano su di loro, in modo da far fiorire le
potenzialita, motivarli e far si che siano
orgogliosi di lavorare per la struttura, con
percorsi di carriera e condivisione degli
obiettivi; pitt che risorse umane, voglio-
no sentirsi “capitale umano”. Sembra farsi
strada un dubbio: vale la pena sacrificarsi
a fronte di un lavoro incerto e talvolta non
remunerato in modo equo? Una soluzione,
perlomeno parziale, al problema, potrebbe
essere quella di avviare percorsi “accatti-
vanti” di re-skilling e di formazione pro-
fessionale, in modo tale da creare nuovi
impieghi in aree sperimentali dell’enoga-
stronomia.

A tal proposito, orientamento e riqualifi-
cazione si rivelerebbero strumenti fonda-
mentali per restituire alla ristorazione la
capacita di coinvolgere i giovani in un la-
voro qualificante e appagante, un lavoro
che possa rivelarsi un “turning point”, sia
a livello personale che professionale, e che
possa contribuire a rafforzare 'immagine
del nostro Paese nel mondo.

Confidiamo in un annus mirabilis 2024.

T
HOSTARIA
Via Indipendenza, 113 -

Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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Ripensare i modelli

organizzativi delle

imprese rimettendo
la qualita del lavoro e

della vita al centro

di ogni proposta

a forbice tra doman-
da e offerta, nel mon-
do della ristorazione,

non ¢ mai stata cosi ampia
come in questo periodo sto-
rico. La crisi post-pandemi-
ca sta mettendo a nudo tut-
te le problematiche che per
decenni sono state nascoste
sottoil tappeto. Secondo una
stima aggiornata dell’AGI,
i1 60% degli imprenditori la-
menta grosse difficolta nel
reperimento di personale.

32 | R & O | Marzo 2024

Le imprese della ristorazio-
ne e dell’ospitalita stanno
fronteggiando un cambia-
mento storico che rivaluta
il valore della qualita della
vita, inteso come tempo li-
bero da dedicare ai propri
interessi, senza rinunciare
a guadagni sufficienti a ga-
ranzia della qualita stessa.
Naturalmente sono le pic-
cole imprese a soffrire mag-
giormente il gap imprendi-
toriale moderno, cosi come

di Adriano Bernardo
Sezione AMIRA Roma

le risorse umane meno spe-
cializzate rimangono piu fa-
cilmente vittime di contesti
lavorativi insoddisfacen-
ti, non riuscendo a trovare
forze e competenze per mi-
gliorare la propria posizio-
ne. Ciclicamente il settore
ristorativo, a pari passo con
la societa, & stato interes-
sato da importanti muta-
menti. Molto spesso questi
cambiamenti sono affrontati
in modo passivo; la classi-
ca doglianza non passa mai
di moda, sia essa contro il
governo, contro i giovani e
contro tutti (meno che con-
tro se stessi). Si tratta di un
meccanismo atavico, radica-
to nelle persone sfruttate da
decenni (termini piu edul-
corati non renderebbero a
pieno l'idea), contornati da
stipendi infimi, turni stres-
santi, festivita inesistenti,
vita sociale azzerata e lavo-
ro nero che ha contribuito a
costruire un alone distopico
sul futuro della ristorazio-
ne. Questo tipo di mentalita
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decreta la morte dell’attivita imprendito-
riale nella sua forma pit nobile, un’azien-
da che non sa riconoscere e affrontare il
cambiamento e destinata a sopperire.

La soluzione per risolvere questa spinosa
situazione non puo essere quella di morti-
ficare le nuove generazioni adducendo loro
una non meglio specificata “mancanza di
voglia di lavorare”. Molto probabilmente i
giovani sono gli unici coscienti del secolo
in cui vivono. Ecco perché, con ogni proba-
bilita, il modo migliore per affrontare un
cambiamento cosi radicale sarebbe evolve-
re insieme con esso, ripensando i modelli
organizzativi delle imprese e rimettendo la
qualita del lavoro e della vita al centro di
ogni proposta.

Su questi pilastri si deve fondare la “nuova
ristorazione “. Lo step successivo deve ne-
cessariamente passare per la formazione.
Formazione per i nuovi addetti del settore
Ospitalita ma, soprattutto formazione per
coloro che decidono di avviare un’attivita
ristorativa, che sappiano pianificare bud-
get e bilanci in modo da creare e mantene-

www.ilpoggiovini.it

re aziende sane, che sappiano cogliere tutti
gli incentivi (fiscali e non) ai quali le azien-
de possono avere accesso e che si possano
educare a tradurli in migliori condizioni
lavorative per i dipendenti, prima ancora
di maggiori introiti per se stessi. La pas-
sione ha tenuto in piedi il nostro reparto
per quasi un secolo. Un’irrazionale passio-
ne per un mestiere che ti toglie molto e co-
mincia a restituire soddisfazioni solo dopo
tanti, troppi anni di gavetta. La passione
e una fiamma che va alimentata costante-
mente e che da sola non & piu sufficiente
a giustificare alcune situazioni che hanno
reso il nostro lavoro tra i pitt usuranti e sa-
crificanti.

In sintesi, e senza entrare in diatribe antro-
pologiche e sociali, servono modelli d’im-
presa efficaci, formazione a 360°, contratti
di lavoro sicuri, condizioni di lavoro mi-
gliori, turnazioni adeguate e stipendi cor-
relati al costo attuale della vita. Sono sicu-
ramente questi alcuni degli ingredienti piu
importanti per ridare appeal e dignita alle
professioni del settore ristorativo.
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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.
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Attualita

“Gestire
la felicita altrui:
un raffinato
atto intellettuale”

la vuol dire incaricarsi della sua

felicita durante le ore che egli pas-
sa sotto il nostro tetto”. Con questa frase
Brillat Savarin definisce un’idea vertebra-
le della sua Fisiologia del gusto nel lonta-
no 1825. Essere responsabili della felicita
altrui e, forse, uno dei pensieri filosofici
esistenziali cui ho fatto piut spesso ricor-
so nei momenti di dubbio, quando la stan-
chezza fisica e mentale, I'impoverimento
culturale del cliente o I'ingratitudine degli
uomini ha fatto vacillare la mia profonda
fiducia nel mestiere che ho scelto come
forma di civilta.

Yy I nvitare qualcuno alla nostra tavo-

Nella storia la figura del maitre d"hotel ha
una lunga tradizione. Conosciuta in varie
epoche come scalco, servo, maggiordomo,
direttore di mensa, responsabile di sala e
infine Maitre d’Hotel, grazie soprattutto
alla modernizzazione dell’in-
dustria alberghiera di lusso e
all’organizzazione gerarchi-
ca della brigata di sala, ope-
ra degli imprenditori alber-
ghieri Cesar Ritz e Auguste
Escoffier. Tuttavia, sebbene il
maitre concepito da Escoffier
per il suo hotel di lusso incar-
nasse la “finesse de l’esprit” e
rappresentasse la cultura piu
alta a cui si potesse aspirare
come requisito di una societa
con pretese borghesi e impor-
tanti resti delle ultime grandi
case principesche e aristocra-

di Yonel Gomez
Sezione AMIRA Roma

tiche sopravvissute alla rivoluzione fran-
cese, oggi, posto sotto la lente dell’ospi-
talita del XXI secolo, € una figura che ha
compiuto enormi salti evolutivi che lo de-
finiscono non solo come un grande maestro
della ristorazione organizzata, ma anche
uomo di filosofie e culture, attento stu-
dioso delle scienze gastronomiche, umile
protagonista delle manifestazioni umane
nella convivialita e abile comunicatore di
un linguaggio multiculturale di etichette,
protocolli e cerimoniali, in altre parole, un
maestro di vita.

Il maitre, nella sua condizione di primo
cameriere, € tra i piu grandi artefici dell’e-
sperienza ricercata dal commensale di
questo XXI° secolo e della difesa degli in-
teressi della casa per cui lavora. E non mi
riferisco al suo comportamento scolastico,
quello che parla di una cortesia di base
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condivisa da tutti coloro la cui professione
comporta un contatto con il pubblico. Non
alludo a una fredda performance in cui si
prendono le ordinazioni e si servono cibi e
bevande, pur seguendo un elegante servi-
zio o alle funzioni di gestore della brigata
di sala. Non cerco nemmeno di ripercorre-
re il percorso di formazione professionale
implicito nel suo incarico. Mi riferisco ad
altre competenze culturali complementari
che dovrebbero far parte del bagaglio per-
sonale di chiunque aspiri ad essere chia-
mato con onore maitre d"hotel, quelle che
impariamo quando, non contenti, ci spin-
giamo piu in la delle Colonne d”Ercole.

In molte occasioni mi e capitato di avere
davanti un cliente che voleva scambiare
le sue impres-
sioni sul volto
dell’italian-
ita all’estero,
sulla Cappella
Sistina o sul
Cristo  Vela-
to, che voleva
condividere i
suoi  pensie-
ri sulla dieta
mediterranea
o sulle nuove
tribu alimen-
tari come ma-
nifestazione
antropologica
di come oggi
il cibo distingua le persone per cido che
non mangiano, a descapito del pensiero
di Feuerbach; clienti che volevano parlare
della primavera araba, della Divina Com-
media, dei vitigni monovarietali italiani,
che volevano conoscere gli origini dei miti
della cucina italiana, iniziando dagli spa-
ghetti al pomodoro raccontati da Massi-
mo Montanari, la storia degli ingredienti,
delle preparazioni culinarie, dei ristoran-
ti e i personaggi legati al settore della ri-
storazione, clienti curiosi di conoscere le
usanze culturali nella convivialita del pae-
se che stanno visitando. Ho servito clienti
irascibili - povero me - che avevano perso
l’aereo o smarrito le valigie in aeroporto,
clienti con un pessimo senso dell’umori-
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smo o con considerazioni religiose e/ o cul-
turali che li portavano a considerarmi una
persona di status inferiore, proprio perché
appartengo ad una classe sociale che ser-
ve e che spesso viene a contatto con cibi o
ingredienti considerati impuri. Ho avuto
clienti “alla mano” e ho servito primi mi-
nistri in situazioni protocollari opposte.
Ho sbagliato rivolgendomi ad una donna
araba islamica in presenza di un uomo del-
la stessa cultura e, allo stesso tempo, ho
provato soddisfazione quando un cliente
giapponese mi ha salutato con 1’0jigi in se-
gno di rispetto e gratitudine per il servi-
zio che gli abbiamo reso. Con il tempo e
la pratica le mie parole e il mio linguaggio
non verbale hanno dovuto essere rieducati
per non offendere chi ci visita, affidandoci
la propria feli-
cita. Nel cor-
so degli anni
e dopo tanti
errori e disav-
venture, ho
dovuto impa-
rare le regole
nella gestione
di un conflitto
nell’esecuzio-
ne di un con-
tratto di risto-
rante e a capire
che il clien-
te ha ragione
solo in giusto
equilibrio con
i diritti e gli obblighi del fornitore di ser-
vizi gastronomici. Infine, gli esempi con-
trastanti non mancano, ma in tutti trovia-
mo un elemento comune: il maitre di oggi
deve essere un individuo dalle molteplici
competenze e culture e di grande intelli-
genza emotiva, impegnato nella propria
istruzione e formazione come strumento
didattico di lavoro. Nei nostri giorni solo
la crescita culturale costante in materie
non ortodosse, intimamente legate ad una
visione olistica dell’ospitalita e la capacita
di trasmettere queste competenze possono
definire il nostro livello di professionalita,
stabilendo crudeli differenze tra chi rico-
nosce che la formazione ¢ un “must” e chi
si accontenta pensando di aver raggiun-



Attualita

N

to la cima. Questo € un aspetto che, in un
mercato di globalizzazione in cui il con-
sumatore diventa internazionale, un buon
imprenditore dell’ospitalita e il cliente ben
disposto sanno riconoscere e premiare.

Dopo aver letto queste parole qualcuno
potrebbe pensare: ho un diploma di scuola
alberghiera, il mio lavoro non & intellet-
tuale ma manuale, vendo piatti e bevande
in condizioni standardizzate e ho cono-
scenze di enogastronomia, laboratorio dei
servizi di sala/bar che sono piu che suffi-
cienti per fare bene il mio lavoro; “sono a
posto”. A cosa mi serve dunque la cultura?
Ed é qui quando mi vengono in mente le
parole di Tomaso Montanari, uno dei piu
importanti storici contemporanei dell’arte
italiana, quan-
do afferma che
la cultura ser-
ve alla ricerca
della  verita.
Ma non e forse
questo che fa
il maitre nella
sua formazio-
ne? Non va for-
se alla ricerca
del vero die-
tro ogni cibo
e bevanda che
vende, dietro
i protocolli di
servizio, die-
tro 1’antropo-
logia identitaria del fenomeno globale che
e oggi il ristorante? Come si puo sostenere
una conversazione onesta con un cliente
senza un’adeguata cultura su un determi-
nato argomento, senza aver costruito un
pensiero critico che concede uguale valore
al dissenso e al consenso? Come possiamo
essere responsabili della sua felicita sen-
za una manifesta sensibilita cognitiva pur
non lavorando nei locali cosidetti altolo-
cati? E andando verso una posizione anco-
ra pit radicale nel mio ragionamento, pen-
so che gli individui che, come il maitre,
hanno in mano il servizio di un ristorante,
hanno allora il potere di governare, ma go-
vernare bene e sinonimo di essere giusti,
e si diventa giusti solo quando si e stati

educati e istruiti con una visione che di-
stingue tra buon e cattivo governo, preten-
dendo con cultura la migliore prestazione
di tutti in cio che gli corrisponde, a partire
dalla propria responsabilita. Trovo quindi
piacere nel pensiero filosofico che sostiene
che in un ristorante vale lo stesso princi-
pio di Platone applicabile a uno Stato, cioé
che un ristorante funziona bene se ognuno
dei suoi membri, indipendentemente dalla
gerarchia di appartenenza, fa bene il suo
lavoro, e solo chi ha costruito conoscenze
e competenze che gli permettono di rico-
noscere il bene dal male e di scegliere il
bene, e di difenderlo come rivendicazione
di una cultura di giustizia e di benessere,
fa bene il proprio lavoro; anche questo fa
parte dell’onere del comando. Ecco la ratio
che fa da pie-
distallo sia per
il buon gover-
no di un Paese
sia per la cor-
retta gestione
del servizio in
un ristorante.
Vedete, & cosi
che il maitre e
I"intellettuale
hanno molto
in comune.

Dobbiamo fare
pace con il fat-
to, ovvero, che
essere respon-
sabili della felicita altrui & un raffinato
atto intellettuale, che le competenze del
maitre del futuro sono diverse da quelle
che abbiamo imparato a scuola, che van-
no di pari passo con l"applicazione della
tecnologia, con la gestione pitt umana del
talento dei collaboratori, con una parti-
colare sensibilita verso un cliente sempre
meno ordinario, con un maggiore impegno
nella propria formazione integrale in una
societa meritocratica e pertanto competiti-
va. In questo necessario e infinito percor-
so, resta allora ricordare le parole di Dan-
te per bocca di un Ulisse che vive dentro
di ognuno di noi: fatti non foste a viver come
bruti ma per seguir virtute e canoscenza.
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L’accoglienza dell’ospite vegano

al ristorante

uando  si

tratta di

interagire
con gIi ospiti vega-
ni in un ristoran-
te, e importante
mostrare rispetto
e comprensione
per le loro prefe-
renze alimentari.

Ecco alcuni sug-
gerimenti su come
comportarsi  con
loro:

- Conoscenza del
menu, assicurati di
essere ben infor-
mato sul menu del
ristorante e di sa-
pere quali opzioni
sono vegane. Puoi
chiedere allo chef
o al personale di
cucina di confer-
mare gli ingredienti o di apportare modifiche
se necessario.

- Accoglienza cordiale: tratta gli ospiti vegani
con la stessa cortesia e accoglienza riservata
a tutti gli altri ospiti. Non farli sentire diversi
o imbarazzati per le loro scelte alimentari.

- Rispetto per le preferenze: rispetta le pre-
ferenze alimentari degli ospiti vegani senza
giudicarli o fare commenti sull’etica o sulle
motivazioni della loro scelta. Ogni individuo
ha diritto alle proprie preferenze alimentari.
- Offrire alternative: se il menu non dispone
di opzioni vegane o se gli ospiti vegani de-
siderano qualcosa di diverso, cerca di offri-
re alternative o modifiche al piatto esistente.
Ad esempio, puoi sostituire il formaggio con
un’alternativa vegana o preparare un piatto
su misura.
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Per tanti, mangiare vegano é mangiare sano

di Antonio Rotondaro
Vice Presidente AMIRA Nazionale

- Etichettatura
chiara: se il menu
ha piatti vegani o
opzioni senza in-
gredienti di ori-
gine animale, as-
sicurati che siano
chiaramente  eti-
chettati come tali.
Questo aiuta gli
ospiti vegani a tro-
vare facilmente cio
che possono man-
giare.

- Evitare contami-
nazioni incrociate:
se il ristorante ser-
ve sia piatti vegani
che non vegani, as-
sicurati di adottare
misure per evitare
la contaminazione
incrociata. Se pos-
sibile, usa attrezzi
separati e in cucina spazi di cottura dedicati.
- Ascoltare le esigenze specifiche: alcuni ve-
gani possono avere esigenze alimentari spe-
cifiche o allergie. Ascolta attentamente le loro
richieste e fai del tuo meglio per soddisfarle.
- Educarsi sulle opzioni vegane: per fornire
un servizio migliore agli ospiti vegani, devi
essere aggiornato sulle opzioni vegane e su
come prepararle correttamente. Ci sono mol-
te risorse online e corsi di cucina che posso-
no aiutarti, in questo senso, a migliorare le
tue competenze culinarie. In sintesi, trattare i
tuoi ospiti vegani con rispetto, comprensione
e cortesia ¢ fondamentale. Essere in grado di
offrire loro opzioni appetitose e rispettare le
loro preferenze alimentari contribuira a crea-
re un’esperienza positiva al ristorante e a fi-
delizzare gli ospiti vegani.
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La carne sintetica?

No, grazie!

a carne sintetica
I mi ero riproposto di

non intervenire mai
piu su problemi riguar-
danti la manipolazione di
prodotti agro-alimentari,
mio malgrado ho dovuto
ricredermi.
E bene conoscere innanzi-
tutto di cosa stiamo par-
lando. Si tratta di cellu-
le staminali prelevate da
masse muscolose di ani-
mali vivi, lavorati dopo-
diché in appositi bireatto-
ri (apparecchi a reazione,
usati principalmente a fini
industriali per una rapi-
da crescita biologica) con
l"aggiunta di un impreci-
sato quantitativo di fagio-
li, ceci, piselli, olio di ca-
cao e, per colorire il tutto,
di....barbabietola rossa !!!!
Considerando il fatto che
gran parte della mia vita
professionale 1"ho vissuta
nel campo dell’alimenta-
zione, ho sempre pensato
chissa cosa ci riservera il

E questa la carne che preferiamo, non quella sintetica!

futuro, dopo la farina di
grilli, la siccita, i cambia-
menti climatici e ’aumen-
to del costo di concime e
gasolio. Produrre carne
spazzatura mi fa pensa-
re che alla nostra sana e
genuina agricoltura sara
data un’altra mazzata. E
sbagliato sostenere il fatto
che l'inquinamento CO2
causato da allevamenti in-
tensivi bovini sia una del-
le sue cause.

Malgrado la Camera dei
Deputati, il 16.11.2023, ha
votato il divieto di produ-
zione e vendita di carne
coltivata, i supermercati
sono invasi di questi pro-
dotti discutibili, descrit-
ti come sani ed altamente
adatti ad una dieta vega-
na. Il consumatore viene
ancora una volta inganna-
to da una costante pubbli-
cita fuorviante, poiché e
stato medicalmente pro-
vato che questi alimenti
hanno un effetto negativo

di Gianfranco Tavanti
Sezione AMIRA Sanremo

sulla salute, quali sovrap-
peso, diabete e malattie
cardiovascolari.
Purtroppo, da un po’ di
tempo a questa parte, a
Bruxelles prevale l'opi-
nione di perseguire un
tipo di politica verde atta
a migliorare [’ambiente,
ma soprattutto a fermare il
costante aumento dell’in-
quinamento. Si tratta del
“green deal”, un pacchet-
to d’iniziative strategiche
che mira ad avviare I"UE
entro il 2050 sulla strada
di una transizione verde,
con l’obiettivo di una neu-
tralita climatica. Sara in-
teressante se queste scel-
te si riveleranno giuste,
io personalmente ho forti
dubbi.

() +39 3473816530

{] infof@vinicali.com

VINI,

@ www.vinicali.com

m vini.cali
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Eventi di ... vino

Ancora un successo
per “Wine & Siena”,
capolavori del Gusto

Siena, dal 27 al 29 gennaio 2024,
Aé andata in scena la 9* edizione

dell’attesissima kermesse enoica .
“Wine & Siena” - Capolavori del Gusto.
La location, come di consuetudine, ¢ negli WI n e
splendidi ed ampi saloni del Complesso
Museale Santa Maria della Scala e Palazzo
Squarcialupi. Un evento entusiasmante, fir-
mato dagli organizzatori del Merano Wine- ;
Festival. Siena & una citta ricca di storia e ht o L
d’arte, immersa in un territorio spettacola- ' \
re dove la bellezza giunge dritta al cuore,
nonché baricentro di affermate denomina-

zioni sia Doc sia Docg italiane che godono A | r A
di fama planetaria. Fortemente voluta nella L] ’ LTATAN L] [T
. allg

lena

CAPCLAYOR| DEL GUSTO

cittadina toscana da Helmuth Kocher, Pre- | LNl "I. N
sidente di Merano WineFestival, da Stefano
Bernardini, Presidente di Confcommercio
Siena e dal compianto Andrea Vanni, socio
di Gourmet’s International. Presenti circa
120 produttori di vino, food, birra e spiri- |

ts, provenienti da ogni angolo dello stivale.

Kermesse di grande fascino, mentre si de-

gusta si possono ammirare molte magnificenze del Museo di noti pittori. Primo evento dell’anno orga-
nizzato da WineHunter alias Helmuth Kécher. Numerevoli masterclass si sono svolte all'interno dei sa-
loni del Grand Hotel Continental di Siena. Tre giorni ricchi di emozioni, I'ultimo dedicato agli operatori
professionali. Dopo una passerella tra svariate aziende vitivinicole, vorrei segnalarne alcune con i vini
che mi hanno maggiormente colpito:

Valle Isarco Kerner Praepositus Alto Adige Doc 2022 - Abbazia di Novacella / Tecum Alto Adige Pinot
Bianco Doc 2020 - Castelfeder / Riserva V Years Alto Adige Doc 2016 - Cantina Merano / Friuli Colli
Orientali Friulano Doc 2022 - Petrussa / Filo di Rocca Friuli Colli Orientali Doc 2020 - Gigante Adriano
/ Franciacorta Arcadia Millesimato Extra Brut 2019 - Lantieri De Paratico / Barbera d’Asti Superiore
2018 - Gozzelino Sergio / I Macchioni Vernaccia di San Gimignano Docg 2021 - Casa alle Vacche / Vian-
dante Montecucco Sangiovese Rosso Riserva 2017 - Tenuta I'Impostino / Arcanum Toscana Igt 2019 -
Tenuta di Arceno / Giovesone Orcia Riserva Doc 2019 - La Nascosta / Sesterzo Orcia Sangiovese Doc
2019 - Poggio Grande / Frasi Orcia Sangiovese Riserva 2020 - Capitoni / Brunello di Montalcino Docg
2019 - Fuligni / Chianti Classico gran Selezione 2019 - Vecchie Terre di Montefili / Podere Le Caggiole
Vino Nobile di Montepulciano 2019 - Tiberini. L’evento e stato ben organizzato con servizio impeccabile
ed efficiente, frutto di una lunga esperienza di WineHunter. Grazie agli alunni e ai professori dell’Isti-
tuto Istruzione Superiore Pellegrino Artusi di Chianciano Terme per il supporto offerto alla kermesse.

pagina a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Toscana Felix
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Dalle aziende

Prunotto, oltre un secolo

nel cuore delle Langhe,

tra Barolo e Barbaresco

notto si trova ad Alba,
sulla riva destra del fiume
Tanaro, su una morbida pia-

nura circondata dai vigneti delle
Langhe e del Roero. E immersa
in un paesaggio che seduce per la
bellezza delle colline che si alter-
nano con le piccole valli degra-
danti in filari a girapoggio.

La storia di Prunotto risale al pri-
mo dopoguerra: nata nel 1904
come cantina sociale, all'epoca
battezzata “Ai Vini delle Langhe”,
venne rilevata nel 1923 da Alfredo
Prunotto, che le diede il suo nome.
Grazie alla passione di Alfredo e
di sua moglie Luigina, la cantina
acquisi ben presto notorieta e co-
mincio ad esportare i vini in tut-
to il mondo. Nel 1956 Prunotto
cedette la gestione della cantina
ai fratelli Beppe e Tino Colla e a

La nuova cantina di Prunotto, immersa nell anfiteatro di Bussia

Carlo Filiberti, che a loro volta la
vendettero alla famiglia Antinori
alla fine degli anni Ottanta.

Le grandi botti di rovere di Slavonia utilizzate per Barolo, Barbaresco e Nebbiolo.

Prunotto racconta, attraverso le
proprie etichette, la storia e la
particolarita di queste terre, espri-
mendo le mille sfumature che ogni
piccolo appezzamento di vigneto
riesce a raccontare. Una sfida con-
tinua, tra tradizione e innovazio-
ne, per mostrare le caratteristiche
di un terroir unico attraverso va-
rietali autoctoni e non.

Oggi la tenuta si estende per circa
74 ettari con vigneti nelle migliori
zone vinicole della regione. Tra le
aree storiche di produzione si di-
stinguono quelle di Bussia, Bussia
Vigna Colonnello, Cerretta, Costa-
miole, Bansella, Bric Turot, Pian
Romualdo e Occhetti.

I vini Prunotto sono disponibili
presso Bindella.
bindella.ch/weinshop
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A

la vita ¢ bella

Top Barbaresco.
Dal vigneto storico.
Secondine.
Generoso, Intenso.
Seducente ...




Dalle aziende

I1 Mulino della Signora

anche quest’anno ha portato

I'Irpinia a Casa Sanremo

sede della neonata sezione Amira Avelli-
no-Irpinia, gia insignito del prestigioso Cra-
vattino d’Oro, ha portato la cucina tipica irpina nel
Roof di Casa Sanremo, I'area hospitality del Festi-
val della Canzone Italiana che da sempre punta sul-
la valorizzazione dei territori.
“Siamo onorati della riconfermata stima da parte del

Lo scorso febbraio I Mulino della Signora,

Presidente  Vincen- —
zo Russolillo”, ha ilI\--"IU;llll(')'
sottolineato Gian- [IRIGIEN] 1gNnora

franco Testa, tito-
lare del lussuoso
ristorante-resort di
Sturno (AV).II pre-
sidente Vincenzo
Russolillo & stato
ospite del ristoran-
te-resort di Sturno
dove ha potuto ap-
prezzare la bellezza
della location e la
qualita dei piatti a
tal punto da vole-
re questa realta nel
suo progetto.
Nell'intervista rila-
sciata a Casa Sanre-
mo, il titolare Gian-
franco Testa, alla
domanda “Qual e il
suo punto di forza?”,
ha risposto cost:
“La cucina e l'acco-
glienza sono per noi sinonimo di qualitd e di professio-
nalita. Sono questi i valori che conquistano gli ospiti e, se
vengono riconosciuti a Il Mulino della Signora, é anche
grazie al direttore del resort, Lucio Cammisa, che mi af-
fianca in questa meravigliosa avventura da sempre. La
serieta e il rispetto accompagnano i nostri clienti in ogni
momento della loro visita al resort, la quale conosce I'api-
ce degli apprezzamenti a tavola, quando si da spazio alle

Al centro il fiduciario Amira Avellino Irpinia, Lucio Cammisa

creazioni realizzate ai fornelli. Continueremo a lavorare
in questa direzione, cercando di non sentirci mai giun-
ti al traguardo, ma con 'ambizione di poter fare ancora
meglio e, soprattutto, facendo attenzione a ogni dettaglio.
Faremo esattamente come i cantanti che saliranno anche
quest’anno sul palco dell’Ariston: una bella voce e una
melodia gradevole non significano il primato in classifica.
Ci vuole qualcosa in piu per vincere... quel qualcosa in
pin e il dettaglio che
fa la differenza!”

La chef Maria Car-
mela  Tarantino
ha proposto piat-
ti della tradizione
irpina rivisitati in
chiave contempo-
ranea, in partico-
lare quest’anno la
cucina del Mulino
ha proposto una
novita, un piatto
chiamato “Il Festi-
val dell'Irpinia”.
L’accoglienza  in
sala e stata affida-
ta, come sempre, al
direttore del Muli-
no della Signora e
fiduciario  dell’A-
mira sezione Avel-
lino-Irpinia Lucio
Cammisa. Per il
quinto anno conse-
cutivo, l'esperienza
di Casa Sanremo ha portato una ventata di entu-
siasmo e responsabilita egregiamente gestite, con
la voglia di dare voce alle eccellenze del territorio
irpino.

Ancora una volta tutti i protagonisti del team del
Mulino hanno coccolato gli ospiti con piatti unici dal
profumo e dal sapore da ricordare e con la consueta
dedizione e cura che da sempre mettono in atto.

CASASANREMO

<» Bancalfis

Marzo 2024 | R& O

43



elevation

FOOD&OIL RESTAURANT « LUXURY COUNTRY HOUSE

-i’ i
EVENTI « CERIMONIE « CONVEGNI  VISITE GUIDATE » TREKKING il Calore dell.)accoglien

4 CHALET Y
5 CAMERE
2 SALE RISTORANTE

SALA LETTURA
SALA BREAKFAST

PISCINA

AREA RELAX IN TERRAZZA
E PIAZZETTA

Py 0000 Gianfranco Testa, Patron del Mulino  Lucio Cammisa, Direttore

il
"Il{

: [‘l'l..a
: Slguora

www.ilmulinodellasignora.it
Contrada Sterparo, Sturno (AV) a 10 km dal casello di Grottaminarda A16 NA/BA
Info e prenotazioni: 0826 437207 < 379 2173104

ASSOCIAZIONE MATTRE ITALIANI 0f ‘1E|
A.M. I. R.A. RISTORANTI ALBERGH ﬂ Hw
> - SEZIONE AVELLINO - IRPINIA _.ﬁ;




Tecnicamente... Vino

I1 vino bianco

non “invecchia”,

siamo sicuri?

vecchia”. Prima di af-

frontare I’argomento
occorre fare una premessa
generale: un vino ha po-
tenziale di longevita se ha
strutturalmente il fisico per
invecchiare senza troppi
acciacchi. Quali sono “gli
acciacchi” del vino? L’os-
sidazione e gli attacchi mi-
crobiotici. Un vino con po-
tenziale evolutivo € un vino
che resiste bene all’azione
ossidante dell’ossigeno e
ha sufficienti anticorpi per
difendersi dagli attacchi
batterici. Generalmente si

Il vino bianco non “in-

considerano solo i vini rossi
attrezzati ad affrontare una
lunga esistenza in funzio-
ne della presenza massiccia
di due elementi imprescin-
dibili: l’alto titolo alcolo-
metrico (antibatterico) e la
presenza di tannino e re-
sveratrolo (antiossidanti).
Detto questo, diciamo che
il vino bianco puo invec-
chiare bene, forse non cosi
tanto come un vino rosso,
ma in alcuni casi si avvi-
cina sorprendentemente al
nobile cugino, figlio della
bacca nera. Perché? La ri-
sposta & molto semplice; se

I[ Riesling, un vitigno che si presta
per i bianchi da invecchiamento

di Alessandro Peleggi

in un vino bianco ritrovia-
mo le caratteristiche essen-
ziali a garantire un lungo
invecchiamento, quel vino
bianco sara in grado di at-
tenderci, anche molti anni,
e di regalarci esperienze
sensoriali uniche. “Affron-
tare con eleganza lo scor-
rere del tempo”, questo &
il tema. Vogliamo ottenere
un vino bianco da lungo af-
finamento? Bene, iniziamo
con la scelta del vitigno. Al-
cune varieta sono piu adat-
te ad affrontare una lunga
evoluzione, arricchendosi
durante il processo di aro-
mi e complessita. Qualche
esempio? Lo Chardonnay
(pensate ai grandi bianchi
di Francia), il Riesling (Al-
sazia, Mosella, Alto Adi-
ge...), lo Chenin Blanc e il
Sauvignon Blanc. Potrem-
mo proseguire 1’elenco ci-
tando il Verdicchio, il Cor-
tese, il Carricante, il Fiano...
ma quello che ci interessa e
stabilire “il perché”. Le uve
citate, e tante altre che, per
amor di sintesi, non abbia-
mo elencato, garantiscono,
quasi sempre, un’alta con-
centrazione di acidi fissi
(acido tartarico, malico e
citrico); l"acidita garantisce
sempre un’importante azio-
ne antiossidante. Pensate
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al famoso spicchio di mela
lasciato in frigorifero... ini-
zia ad imbrunire a causa
dell’ossidazione. Basta una
leggera spruzzata di limone
e il processo di ossidazione
si blocca, o quanto meno si
rallenta. Azione dell’acido!
Nello specifico, acido citri-
co. Uve che sviluppano un
alto potenziale zuccherino.
Lo zucchero & un altro an-
tiossidante. I vini con resi-
duo zuccherino, dolci, muf-
fati, amabili o abboccati si
proiettano sempre verso
una lunga vita. Uve che, ga-
rantendo un’alta produzio-
ne zuccherina, garantiscono
anche un alto titolo alcolo-
metrico: 1’alcol e i polial-
coli sono i piu importanti
elementi antibatterici che il
vino possiede naturalmente.
Molto importante & anche la
presenza di una mineralita
marcata: le molecole mine-
rali, attinte principalmente
dal suolo (terreni vulcanici,
tufacei, scistosi, granitici e
calcarei), garantiscono una
maggiore stabilita e resi-
stenza. Fiano di Avellino,
Greco di Tufo, Frascati e
tanti altri sono caratterizza-
ti da alto potenziale evolu-
tivo. A questo punto arriva
I'intervento dell’'uomo. Sol-
fitazione (SO2, prodotta in
fermentazione e/o aggiun-
ta), controllo delle tempe-
rature di fermentazione,
filtraggio, stabilizzazione
e infine la conservazione.
Anche il concetto di stabili-
ta ha subito un’importante
evoluzione nel tempo. L’e-
nologia & sempre meno sot-
trattiva, da “eliminare tutto
cio che puo creare fastidi”
si & passati a “preservare il
piu possibile l'integrita del
prodotto”. Il nemico nume-
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Tecnicamente... Vino

ro uno del vino nelle fasi di
gestione in cantina e 1"ossi-
geno. Grande attenzione é
necessaria durante le opera-
zioni di travaso, filtrazione
e imbottigliamento. Il deca-
dimento ossidativo e frutto
dell’interazione tra cate-
chine e metalli; riducendo,
ad esempio, la quantita di
entrambi si aumenta la re-
sistenza del vino all’ossida-
bilita. Alcuni derivati dei
lieviti, come ad esempio il
glutatione, sono in grado di
consumare quantita ecces-
siva di O2. Diciamo che la
produzione di un vino bian-
co da lungo affinamento ri-
chiede una programmazio-
ne che parte dalla raccolta
dell’'uva e prosegue con il
trattamento del mosto, la
gestione della fermentazio-
ne alcolica fino all’imbotti-
gliamento. L’ossigeno, fon-
damentale in tutte le fasi
della vinificazione, diventa

spesso problematico duran-
te 'affinamento e lo stoc-
caggio e per questo richiede
un’attenta gestione.

Infine, grande attenzione va
dedicata alla conservazio-
ne: garantire al vino un’o-
scillazione massima di tem-
peratura tra 12°C e 20°C.
Un’oscillazione massima di
umidita tra il 50% e 1"80%.
Preservare la bottiglia da
influenze esterne come i
cattivi odori, l"eccesso di
luce (responsabile di quel
difetto irreversibile che i
francesi chiamano “Goft
de Lumieére”), posizionar-
la sempre orizzontalmente,
o comunque inclinata, per
garantire la giusta umidi-
ta al tappo (se di sughero).
Insomma, il vino bianco in-
vecchia solo se alle spalle
di tutto il processo esiste
una reale e competente pro-
grammazione fatta di scelte
e accorgimenti tecnici.

Un vino bianco ben invecchiato é ... tutta un’altra musica!!!



Cultura del sommelier

Quando e perché
il vino diventa aceto?

lcune delle domande piu ricerca-

te online: perché il vino diventa

aceto? Perché il vino sa di aceto?
Quando il vino diventa aceto? Quando il
vino sa di aceto? Come evitare che il vino
diventi aceto? Che cos’é 1’acescenza?
Insomma, la paura che il vino possa tra-
sformarsi in aceto o rivelare sgradevoli
odori riconducibili all’aceto e palpabile.
Per questo, nel nostro articolo, abbiamo
deciso di rispondere a tutte queste do-
mande e fare chiarezza sulla questione.
Perché il vino diventa aceto? Perché il
vino sa di aceto?
Iniziamo dal perché il vino puo diventare
aceto o manifestare odori e sapori di ace-
to, certamente poco raccomandabili e poco
gradevoli per un vino. Ti diciamo subito
che i responsabili di questo fenomeno in-
desiderato hanno un nome. Si chiamano
“Acetobacter” e sono una specie di batte-
ri che, in presenza di ossigeno e ad alte
temperature, sono in grado di trasforma-
re 'alcol, o meglio l’etanolo contenuto
nel vino, in acido acetico, portando al de-
terioramento del vino e all’emergere del
tanto temuto odore o sapore di aceto.
Tecnicamente, il processo chimico che por-
ta alla formazione di acido acetico e simi-
lari, attraverso l'ossidazione dell’etanolo
ad opera dei batteri acetici, & la “fermen-
tazione acetica”. Ci preme sottolineare un
aspetto che, pitt avanti, ci tornera molto
utile: questa trasformazione attivata dagli
Acetobacter puo avvenire esclusivamente
in presenza di ossigeno, quando il vino e
messo a contatto, per un periodo prolun-
gato, con 1’aria e a temperature elevate.
Ovviamente, la fermentazione acetica & ri-
cercata e innescata volontariamente per la

di Luca Stroppa

Diversi tipi di aceto (foto wikipedia)

produzione di aceto, perfetto per un uso
alimentare e per dare sapore al cibo, men-
tre va contrastata e, nel caso, & involonta-
riamente attivata quando si produce vino,
rappresentandone un fattore di deteriora-
mento.

A questo punto, rispondiamo anche a
un’altra domanda che gli utenti digitano
online: che cos’e 1’acescenza? L’acescenza
e considerata una vera e propria “malat-
tia del vino”, dovuta al suo deterioramen-
to, derivante da un cambiamento radicale
nella sua composizione chimica a causa
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Cultura del sommelier

della formazione di acido acetico. Que-
sto difetto si manifesta ed & riconoscibile

principalmente dall’odore o dal sapore di
aceto che caratterizza il nettare.

Quando il vino diventa aceto? Quando il
vino sa di aceto?

La fermentazione acetica e la trasforma-
zione dell’etanolo in acido acetico pos-
sono avvenire principalmente in due mo-
menti: durante la produzione del vino, in
fase fermentativa, o a produzione ultima-
ta, soprattutto quando la bottiglia e stata
aperta da un po’ di tempo e mal conser-
vata.

Insomma, 1"acescenza puo essere respon-
sabilita del produttore oppure del consu-
matore, a seconda di quando si verifica la
fermentazione acetica.

In realta, la formazione di acido acetico
puo avvenire anche in un altro momento,
decisamente meno frequente, ma possibi-
le, e ad opera di un’altra specie di batteri.
Si tratta dei “Gluconobacter”, che agisco-
no sempre in presenza di ossigeno diret-
tamente sugli acini di uva, quando sono
danneggiati o rovinati, oppure attaccati
da muffe, o anche sul mosto ossidato, tra-
sformando il glucosio in acido gluconico e
acido acetico, con conseguente deteriora-
mento delle proprieta organolettiche del
vino.

Come evitare che il vino diventi aceto?
Per evitare di innescare la fermentazione
acetica bisogna impedire che il vino pos-
sa essere a contatto, per un periodo pro-
lungato, con l’aria e ’ossigeno e impedi-
re che la sua produzione e conservazione
avvengano a temperature elevate.

In particolare, per il consumatore sara im-
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portantissimo seguire le regole base per
una corretta conservazione del vino e,
soprattutto, nel caso di una bottiglia gia
stappata seguire le norme per conservare
una bottiglia di vino aperta: ritappando la
bottiglia, travasando il vino in contenitori
pitt piccoli, sempre per limitare il contat-
to con l'ossigeno, ponendola in un luogo
buio e fresco e ad una temperatura di 14-
15°C.
Dall’altro lato, anche il produttore e chia-
mato ad operare evitando che si possano
creare le condizioni necessarie per la fer-
mentazione acetica, dunque evitando il
contatto prolungato del mosto/vino con
I’aria, attraverso travasi e rimontaggi, e
facendo attivare la fermentazione in am-
bienti a temperatura controllata.
Insomma, le domande pitt in voga in que-
sto momento ora hanno una risposta.
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Le nostre Docg

Il Verdicchio
di Matelica Riserva,
un vino “bianco
vestito di rosso”

provato a DOCG con DM 18.02.2010 G.U. 49

- 01.03.2010, un riconoscimento meritatissimo.
Un vino “bianco vestito di rosso”, questa e la de-
scrizione di alcuni enologi che operano nell’encla-
ve marchigiana. La denominazione Verdicchio di
Matelica Doc esiste dal 1967, solo recentemente &
diventata Matelica Doc. Questo prezioso nettare &
prodotto nei comuni di Matelica, dal quale pren-
de il nome, Esanatoglia, Gagliole, Castelraimondo,
Camerino e Pioraco in provincia di Macerata; Cer-
reto d’Esi e Fabriano in provincia di Ancona. I vi-
tigno utilizzato e, per un minimo dell’85%, il Ver-
dicchio, ma possono concorrere al completamento
altri vitigni a bacca bianca autorizzati nella Re-
gione Marche per un massimo del 15%. Tuttavia,
molto produttori scelgono la via dell’ottenimento
in purezza. Un vitigno molto versatile e longevo,
motivo plausibile per produrre la versione Riser-
va. Viene prodotto nelle tipologie secco, riserva,
spumante e passito. A livello sensoriale, la versio-
ne Riserva si presenta nel calice con un bellissimo
colore giallo paglierino con riflessi che virano sul
dorato; al naso esprime grande complessita olfat-
tiva, un tripudio di sentori che spaziano dal bian-
cospino, alle mandorle tostate, ananas, melone,
cedro e miele; al gusto e dotato di buona struttura,
la freschezza stimola il sorso, & ricco e appagan-
te, caldo, avvolgente e decisamente persistente. A
tavola trova abbinamenti ideali con molti piatti di
cucina di mare, zuppe di pesce, brodetti, ma anche
carni bianche e formaggi di media stagionatura.
Questo stupendo territorio non offre solamente
magnifici scenari naturali, ma anche testimonian-
ze di una storia millenaria. La coltivazione della
vite affonda le sue radici in tempi remoti. Il clima
e continentale e pitl freddo rispetto al “cugino” di
Jesi, i vigneti sono posti ad altimetrie pit elevate
che si attestano dai 350 metri s.l.m. sino a sfiorare

Il Verdicchio di Matelica Riserva e stato ap-
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a cura di Adriano Guerri
Sezione AMIRA Toscana Felix

i 700 e sono chiusi dalla catena montuosa dell’ Ap-
pennino. Le escursioni termiche tra le ore diurne
e quelle notturne sono notevoli, capaci di donare
ai grappoli sensazioni uniche. Ho visitato questo
areale e partecipato ad un press tour, cosi ho avu-
to la possibilita di degustare i vini delle cantine:
Belisario, La Monacesca, Borgo Paglianetto, Provi-
ma, Gajole, Cantina Cavalieri, Bisci, Maraviglia e
Lamelia. L’attuale Presidente del Consorzio IMT
(Istituto Marchigiano di Tutela Vini che tutela 16
denominazioni tra Doc e Docg) é il dinamico Mi-
chele Bernetti, titolare della cantina Umani Ronchi.




L'Ttalia del gusto, regione per regione

La Sardegna,

grande cucina

tra terra e mare

a Sardegna offre una va-
I sta gamma di prelibatezze

enogastronomiche grazie
alla sua ricca tradizione culina-
ria. E famosa per la sua cucina a
base di pesce, in particolare per
piatti con l'astice, il tonno e la
bottarga. La cucina sarda utiliz-
za molti ingredienti locali, come
il mirto, le erbe aromatiche e il
miele.
Tra i prodotti alimentari tipici
della Sardegna non possiamo
non iniziare dal pane. Sono di-
verse le specialita di pane sardo,
ma il pitt rinomato é il pane ca-
rasau, tipico del nuorese e co-
stituito da sottilissimi dischi di
pasta simile a quella del pane
preparata con semola, farina, ac-
qua, lievito e passata due volte
in forno per ottenere un risul-
tato croccante; una sua parti-
colarita e che si conserva anche
per parecchi mesi. E apprezzato
nell’abbinamento con i prosciut-
ti di cinghiale, le salsicce accom-
pagnate da funghi, le olive e i
formaggi, tra i quali il pecorino
sardo, un formaggio a base di
latte di pecora generalmente sta-
gionato per qualche mese.
Tra i primi piatti di terra piu dif-
fusi troviamo gli angiulottos o
culurgiones, una specie di ravio-
li tradizionali ripieni di patate e
formaggio pecorino grattugiato,
le impanadas, pasta ripiena di
carne d’agnello e patate oppu-
re di anguille e pomodori che
possono essere fritti o cotti al
forno, i malloreddus, una pasta

simile a degli gnocchetti, prin-
cipalmente condita con ragu di
salsiccia e l'immancabile peco-
rino piccante grattugiato. Dagli
Arabi gli isolani hanno ereditato
le spezie e la versione sarda del
cuscus, che qui ha preso il nome
di casca e si distingue dalla ver-
sione originale per un sugo di
verdure e carne tritata. La fre-
gola e invece costituita da pic-
cole sfere irregolari di pasta di
semola di grano duro e acqua,
poi tostate in forno. Riconosci-
bili per la caratteristica forma a
orecchino sono le lorighittas ed
assai particolari sono i filindeu,
preparati ricavando una trama
formata da sottili fili di pasta di
semola e acqua sovrapposti e in-
crociati.

di Michele Policelli
Sezione AMIRA Capitanata

Come secondi piatti di carne
troviamo 1’agnello, sia allo spie-
do, sia in tegame o a spezzatino,
e con le relative frattaglie ven-
gono preparate le trattalia, cora-
tella e budello alternati a fette di
lardo cotti in tegame.

Nella tradizione, il manzo é im-
piegato per realizzare involti-
ni come le coiettas, rosolati nel
vino bianco, ma una specialita
che non possiamo non assag-
giare e il porceddu, un maialino
arrosto cucinato intero su una
griglia. E un piatto molto diffi-
cile da realizzare: il porcellino
da latte viene girato con uno

Il pane carasau, il rinomato pane sardo
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spiedo di legno di corbezzolo
su fuoco di mirto, ginepro, len-
tisco, alloro e irrorato con goc-
ce di lardo fuso. Interessante e
antica e la cottura a carraxiu (a
sepoltura), che si ottiene deposi-
tando un maialetto in una fossa
scavata nella terra, avvolto da
frasche di mirto e quindi coper-
to di braci. Il mirto e utilizzato
per quest’altra preparazione ti-
pica Pudda in sa murta, “gallina
al mirto”, dove la gallina viene
lasciata per un paio di giorni av-
volta da foglie di mirto, che le
trasmette i profumi e gli aromi,
e in seguito & bollita.

Tra i piatti di mare abbiamo la
fregula cun cocciula (una specie
di cuscus) condita con soffritto
di aglio, olio e prezzemolo, ma
di grande interesse sono i me-
daglioni di aragosta, le spigo-
le all’oristanese, le numerose e
squisite zuppe di pesce e la bot-
targa, uova di pesce salate e es-
siccate utilizzate per condire la
pasta.

A Oristano si prepara I’anguilla
incasada: anguillette lessate in
acqua e sale, scolate, cosparse
di formaggio pecorino piccante
grattugiato, un po’ di pepe e fo-
glie di menta secca sbriciolata.

——— T

I Malloreddus con salsiccia e pecorino (foto da www.petitchef.it)

Nei dolci sardi non possono
mancare miele e mandorle e in
molti si trovano anche mosto
cotto, ricotta, frutta e formag-
gio. Tra i prodotti “rituali”, cioé
preparati in occasione di mo-
menti particolarmente signifi-
cativi, specialmente in concomi-
tanza con feste religiose, vanno
menzionati: i biscotti glassati
detti pabassinas (a base di uva
secca, farina di grano tenero,

Il porcetto allo spiedo, patrimonio culinario della Sardegna (foto da cagliari.italiani.it)
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mandorle abbrustolite, noci e
lievito), gli angulis (ciambelle
decorate in superficie con uova
intere dipinte a vari colori, pre-
parate a Carloforte per Pasqua)
e le cuppuleddas (cestelli di pa-
sta dolce ripieni di mandorle
tritate e chiusi da una glassa di
zucchero, preparate per la festa
di Ognissanti a Nuoro).

Tra i dolci ripieni di formaggio
fresco, fritti e ricoperti di miele
spiccano le sebadas della Barba-
gia (dette “seadas” in Gallura),
di forma circolare preparate con
semola e strutto, farcite di casi-
zolu o pecorino lievemente ina-
cidito (sciolto, aromatizzato con
buccia di limone o di arancia
grattugiata e lasciato rappren-
dere), fritte nell’olio e cosparse
di miele o zucchero.

Gustatevi questo viaggio in
questa bellissima e incantevole
regione e non dimenticate di ab-
binare un ottimo vino...c’e solo
I'imbarazzo della scelta, ma non
possiamo non degustare il Ver-
mentino, la Vernaccia di Orista-
no o il Cannonau, il vino rosso
per eccellenza della Sardegna.



I grandi alberghi del mondo

Royal Hotel Sanremo -
Perché il Royal...
e il Royal

ostruito dall’albergatore Lorenzo Bertolini
‘ su progetto degli architetti Pio Soli e Ales-

sandro Cantu, 1’Albergo Reale fu inaugu-
rato nel 1872. Bertolini, gia proprietario dell’Hotel
Royal di Courmayeur, in Valle d’Aosta, intui la
possibilita di realizzare un resort sulla costa ligure,
in quanto, grazie al suo clima mite e secco e alla sua
vicinanza alla Costa Azzurra, la maggior parte dei
clienti benestanti sceglieva di trascorrervi i freddi
mesi invernali. Bertolini acquisto alcuni uliveti che
si affacciavano sul nuovo lungomare dove erano
piantate le prime pal-
me, dono dell'impera-
trice di Russia Maria
Aleksandrovna, da cui

di Simone De Feo
Sezione AMIRA Paestum

Ristorante Fiori di Murano con preziosi lampadari
a fiori in vetro, mentre nel giugno del 1948 tocco
alla scenografica piscina riscaldata con acqua di
mare, una delle prime piscine negli alberghi d"Eu-
ropa, annessa al lussureggiante parco subtropicale
dell’hotel di 16.000 mq su progetto firmato dall’ar-
chitetto Gio Ponti. Fin dalla sua inaugurazione, il
Royal Hotel di Sanremo fu il luogo preferito di ari-
stocratici e personaggi dell’alta finanza europea,
artisti e reali, protagonisti della cultura e premi
Nobel, e quasi tutti gli artisti legati al Festival della
Canzone Italiana.

In uno dei romanzi di
Scott Fitzgerald si cita

prende il nome lo stes-
so lungomare. Poco
dopo la sua inaugura-
zione, I’Albergo Reale
divenne la dimora dei

anche il Royal Hotel,
mentre nel 2010 I'hotel
e stato location per le
riprese del film tede-
sco “Das Leben ist zu
lang”.

nomi piu noti dell’ari-
stocrazia e della finan-
za della Belle Epoque
europea. Un anno pri-
ma, nel 1871, il primo
treno era arrivato a
Sanremo sulla neona-
ta linea Genova-Ven-
timiglia.

Alla fine dell’Ottocen-
to, la famiglia Bertolini possedeva alberghi a Mi-
lano, Firenze, Napoli, Aosta e Courmayeur oltre
che a Sanremo. Durante la Seconda Guerra Mon-
diale I'albergo fu bombardato e subi gravi danni.
Completamente trasformato e rinnovato, 1’Alber-
go Reale riapri per il Natale del 1946 e cambio il
suo nome in Royal Hotel. Ha mantenuto la sua
posizione privilegiata tra i grand hotel della Rivie-
ra dei Fiori. Nel febbraio del 1947 fu inaugurato il

Oggi, a piu di 150 anni
dalla sua fondazione,
il Royal ha conservato
tutta la sua atmosfera
e il suo fascino senza
tempo. Dal 1872 e di
proprieta dei discen-
denti Bertolini, i qua-
li, insieme all’attuale
management, stanno
portando avanti i lavori di rinnovamento nel ri-
spetto del suo stile originale, al fine di offrire agli
ospiti il massimo del lusso, del comfort e della raf-
finatezza.

L’hotel ha 127 camere di cui 14 suites, 3 ristoranti,
una modernissima e attrezzata SPA ed ¢ membro
di “The Leading Hotels of the World”.

Nella citta della canzone e dei fiori un vero fiore
all’occhiello. Stay tuned...
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Dai nostri vigneti di collina
vini Dop e lgp biologici

a fermentazione naturale
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Il Maestro

I1 Gran Maestro
Evaldo Fantini

si racconta...

ontinua la rubrica del Can-
‘ celliere Claudio Recchia con i
maestri che vogliono “raccon-
tarsi”. L'appuntamento di questo

numero e con Evaldo Fantini della
sezione Abruzzo Molise.

1 - Ci puoi raccontare in breve la
tua carriera?

La mia carriera ¢ iniziata all’eta
di 15 anni presso 1'Hotel Astoria
a Fermo (AP), poi I'Hotel Augu-
stea di Rimini, il Britannique di
Napoli, I'Hotel Jolly di Bologna,
I'Hotel Corso e Continental di
Venezia, il Grand Hotel Baglioni
di Firenze e il Grand Hotel Billia
di Saint-Vincent (AO). In seguito
sono andato all’estero e sono sta-
to al Beacon’s Hotel di Glasgow,
al Grand Hotel Territet di Mon-
treux e all'Hotel Beau Rivage di
Losanna. Rientrato in Italia, sono
stato prima all'Hotel Royal di
Courmayeur e poi, per 25 anni, al
Grand Hotel Cristallo di Cervi-
nia alternando qualche stagione
estiva al Grand Hotel Don Juan
di Giulianova con la qualifica di
maitre d’hotel. Mi sono diplo-
mato come “Addetto ai Servizi
di Sala” all’Istituto Professionale
Regionale di Saint-Vincent (AO).
Nel 1990 ho ricevuto 1 onorifi-
cenza di “Cavaliere dell’Ordine
al Merito della Repubblica Italia-

4

na .

Il Gran Maestro Evaldo Fantini

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

Faccio parte di questa grande fa-
miglia dal 1977, tessera numero
1593.

3 - Che cosa significa per te ap-
partenere all’A.M.LR.A.?

Sono orgoglioso di far parte
dell’Amira, mi e servita per mi-
gliorarmi professionalmente
confrontandomi con tanti colle-
ghi pit1 esperti.

4 - Che cosa distingue un Maitre
professionista?
Si distingue per la lunga espe-

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

rienza professionale maturata
negli anni, conoscenza di alcu-
ne lingue straniere, eleganza,
“savoir faire” e capacita di acco-
glienza.

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

Ero agli inizi della mia carriera,
una distinta signora mi chiese
come mi chiamassi, le risposi:
“Evaldo Domenico”. Mi disse:
“ti chiamero Domenico, vieni vi-
cino a me e non essere timido” e
mi diede una carezza di incorag-
giamento. Scoprii poi, che era

'allora famosa soprano Renata
Tebaldi.

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

Ai giovani consiglierei di intra-
prendere questa carriera con
passione, perché il rapporto con
i clienti e gratificante e soddisfa-
cente. Inoltre, il nostro lavoro e
anche interessante e affascinante
poiché ti permette di conoscere
luoghi e paesi diversi, oltre ad
apprendere lingue straniere e
culture di altri paesi. E un lavo-
ro che comporta molti sacrifici e
quindi occorre perseverare con
molta tenacia per raggiungere
dei buoni risultati.
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Per saperne di piu

Alla scoperta

del mondo degli
“Specialty Coffee”

sta e affascinante galassia di

aromi, culture e tradizioni, e
al centro di quest'universo si tro-
vano gli “Specialty Coffee”. Que-
sto termine non indica semplice-
mente una tipologia di caffe, ma
una vera e propria filosofia,
un approccio artigianale alla
coltivazione, alla raccolta,
alla lavorazione e alla prepa-
razione del caffe.
Tutto inizia nelle piantagioni
di caffe sparse in tutto il mon-
do, dalle montagne dell’Etio-
pia alle valli del Guatemala.
Qui, agricoltori appassionati
coltivano con cura varieta
pregiate di caffe, selezionan-
do solo i migliori chicchi e
adottando pratiche agricole
sostenibili. La coltivazione
responsabile ¢ fondamentale
per preservare la biodiversita
e garantire la qualita del pro-
dotto finale.
Una volta raccolti, i chicchi di
caffe intraprendono un lun-
go viaggio che li porta dalle
piantagioni ai consumatori
di tutto il mondo. Durante
questo percorso, sono sottoposti
a processi di lavorazione attenta-
mente controllati, come il lavag-
gio, l'essiccazione e la selezione,
al fine di esaltarne le caratteristi-
che organolettiche.
La tostatura & una delle fasi piu
critiche nella creazione degli
“Specialty Coffee”. Qui, l'arte e
la scienza s’incontrano per tra-
sformare i chicchi verdi in chic-

Il mondo del caffé & una va-
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chi aromatici e gustosi. I maestri
torrefattori sperimentano costan-
temente diverse temperature,
tempi e metodi per raggiungere
profili di tostatura unici che esal-
tano le qualita intrinseche di ogni
varieta di caffe.

Infine, arriva il momento tan-
to atteso: la preparazione e la
degustazione del caffe. Gli ap-
passionati di “Specialty Coffee”
dedicano tempo ed energia a per-
fezionare le tecniche di estrazio-
ne, utilizzando strumenti come
macchine per l'espresso, dripper,
aeropress e altro ancora. Ogni
metodo di preparazione offre
un’esperienza sensoriale diver-

di Valentina Iatesta

sa, permettendo ai consumatori
di scoprire nuovi aromi e sapori
a ogni tazza.

L’ascesa degli “Specialty Cof-
fee” ha portato alla nascita
di una nuova generazione
di coffee shop, veri e propri
templi del caffe dove gli ap-
passionati possono immer-
gersi in un’atmosfera unica
e scoprire una vasta gamma
di caffe provenienti da tutto
il mondo. Questi locali non
sono solo luoghi dove bere
un buon caffe, ma veri e pro-
pri centri culturali dove sono
organizzati eventi, degusta-
zioni e corsi di formazione
per diffondere la cultura del
caffe di qualita.

Gli “Specialty Coffee” rap-
presentano molto pit di una
semplice bevanda; sono il ri-
sultato di un lungo processo
che coinvolge agricoltori, to-
statori, baristi e appassionati
di tutto il mondo. Grazie alla
loro qualita eccezionale e alla
loro complessita aromatica, i caf-
fe speciali sono in grado di tra-
sformare un semplice momento
di pausa in un’esperienza senso-
riale indimenticabile. Quindi, la
prossima volta che vi ritrovere-
te davanti a una tazza di caffe,
prendetevi il tempo di assapo-
rarlo appieno e di scoprire tutte
le meraviglie che gli “Specialty
Coffee” hanno da offrire.



Le allergie stagionali

Alimentazione e nutrizione

e 1 cibi da evitare

cari e pollini sono i mag-

giori responsabili delle

pit frequenti allergie,
difficili da combattere, che han-
no come conseguenze antipatici
disturbi: inflammazione e irrita-
zione delle mucose degli occhi
che lacrimano, gonfiore delle
mucose del naso che prudono,
pizzicano, colano.
La causa di queste allergie &
una reazione alterata o anomala
del sistema immunitario ad al-
cune sostanze che 'organismo
riconosce come non compatibi-
li, producendo di conseguenza
anticorpi particolari che provo-
cano la liberazione d’istamina e
altre sostanze pro-infiammato-
rie dalle cellule immunitarie.
C’¢ un legame tra alcuni cibi e
I'allergia?
Responsabile della progressio-
ne e acutizzazione dei fenome-
ni allergici, puo essere anche
un’alimentazione scorretta che,
accentuando l'infiammazione a
livello intestinale, innesca, per
una reazione a catena, la sinto-
matologia allergica. Il sistema
immunitario, infatti, potrebbe
scambiare le proteine vegetali
contenute in alcuni tipi di frut-
ta e verdura per polline,
innescando quella che e
chiamata reazione crociata
nel corpo. Questa reazione
si traduce con un aumen-
to dei sintomi di allergia
come prurito alle labbra,
alla bocca e alla gola subi-
to dopo aver mangiato gli
alimenti nella loro forma
grezza.
Esistono quindi dei cibi

istamino liberatori?

Alcuni alimenti, specialmente
quelli che sono stati fermentati,
contengono, o possono indurre
il corpo a produrre una sostan-
za chiamata istamina, uno dei
mediatori chimici dell’infiam-
mazione, rilasciata naturalmen-
te dall’organismo per contra-
stare gli allergeni responsabili
delle reazioni allergiche. L’ista-
mina causa i classici sintomi di
allergia stagionale, come star-
nuti, respiro sibilante e prurito
agli occhi e al naso. Evitare cibi
ricchi di istamina puo aiutare a
ridurre i sintomi di allergia. Gli
alimenti che promuovono l'ista-
mina includono: formaggi, car-
ni lavorate, pesce affumicato,
frutta secca come uvetta, fun-
ghi, avocado, melanzane, po-
modori, panna acida e alimenti
che contengono aceto. Anche le
bevande alcoliche, in particola-
re il vino e la birra, promuovo-
no l'istamina.

Quali sono gli alimenti che si
consiglia limitare e/o eliminare
in caso di allergia?

Di seguito alcune allergie e i re-
lativi cibi che e preferibile limi-
tare, o eliminare, perché sareb-

Rubrica a cura del
dott. Giovanni Favuzzi

bero cibi istamino - liberatori
e che potrebbero esaltare ulte-
riormente la reazione allergica.
In caso di allergia alle betulla-
cee: mela, pera, nespola, pesca,
ciliegia, prugna, frutta secca,
kiwi, carota, sedano, finocchio,
prezzemolo, soia e fave.

In caso di allergia alle compo-
site: banana, castagne, cico-
ria, tarassaco, lattuga, sedano,
prezzemolo, carota, finocchio,
olio di girasole, margarine, dra-
goncello, camomilla, miele di
girasole, miele di tarassaco.

In caso di allergia alle gramina-
cee: kiwi, anguria, pesca, pru-
gna, agrumi, melone, albicocca,
ciliegia, mandorla, pomodoro.
Cucinare, cuocere al forno,
inscatolare o cuocere al mi-
croonde frutta e verdura puo
distruggere le proteine che cau-
sano reazioni incrociate, quindi
frutta e verdura possono conti-
nuare a essere gustate durante
la stagione delle allergie purché
non vengano consumate
crude. Poiché non tutti gli
allergici hanno una reazio-
ne crociata agli alimenti e
non tutti i cibi possono
dare allergie, & opportuno
consultarsi con un medi-
co allergologo o un nutri-
zionista per la definizione
della dieta, al fine di evita-
re anche squilibri o caren-
ze nutrizionali.
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I’angolo bar

Angel Face...

Parigi gli da i natali e

Londra e la sua

pista di lancio!

l a storia del cocktail Angel
Face (faccia d’angelo) ha uf-
ficialmente inizio quando il

famoso Barman Harry Craddock
lo pubblica per la prima volta nel
suo libro “The Savoy Cocktail
Book”, scritto a Londra al suo ri-
torno dall’ America, tra il 1920 e il
1933, poi anche riccamente illu-
strato da un famoso artista del pe-
riodo, Gilbert Rumbold, con una
serie di curiosita sui personaggi
della cultura e dello spettacolo che
ai tempi si avvicinavano al banco
del famoso barman, nonché dedi-
cato al posto in cui lo stesso lavo-
rava, il Savoy Hotel di Londra.

Il The Savoy Cocktail Book fu una

vera e propria pista di lancio per

i top drink creati in America nel

famoso periodo del Proibizioni-

smo (17 gennaio 1920 - 5 dicem-
bre 1933) tra i quali, oltre all’ Angel

Face, non possiamo fare a meno di

ricordare il White Lady.

1920. Tutti i segreti della Mixology

americana scritti in appunti perso-

nali da Harry Craddock iniziano a

prendere la forma ordinata di un

testo scritto a Londra, quando il

Savoy Hotel strappo alla concor-

renza alberghiera americana il

Barman piu famoso del periodo,

con un contratto allora definito

dai giornalisti del settore come:

“principesco”.

Provato pertanto il grande merito

a Harry Craddock della diffusio-

ne nel mondo del Cocktail Angel
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Face con il suo capolavoro “ The
Savoy Cocktail Book”, sembrereb-
be invece che la creazione del drink
sia avvenuta durante la Grande
Guerra in Francia (1914 - 1918), il
che giustificherebbe la presenza in
ricetta del Calvados (acquavite a
denominazione di origine di sidro
di mela, prodotto in Normandia)
molto consumato in Francia in quel
periodo a causa dell’avvento della
“fillossera” sui vigneti europei che
limitd pertanto la produzione di
Brandy (distillato di vino).

Una delle ipotesi piu accreditate
sul creatore del drink “ Angel Face”

30 ml di Gin
30 ml di Apricot Brandy
30 ml di Calvados

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

e quella che riconduce al Barman
imprenditore Harry McElhone,
fondatore dell’'Harry’s New York
Bar di Parigi il 19 luglio 1919 che,
in onore delle celebrazioni per la
vittoria della Prima Guerra Mon-
diale, mise a punto la fantastica
ricetta dal notevole tenore alcoli-
co nascosto dietro un’importante
morbidezza, con gusto pieno e
rotondo, un retrogusto dolce che
ricorda un po’ la mela matura e
l'albicocca, perfettamente abbina-
bile ad una crostata di frutta, una
cheesecake e perché no ad un tor-
tino al cioccolato.

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 raffreddamento eliminando accuratamente

tutte le eventuali rimanenze di acqua.

Versare il drink appena shakerato filtrando con Strainer e servire accompa-

gnandolo con un sorriso elegante.
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Distinti Salumi

La mortadella,
simbolo della merenda
buona ed economica

N\
E sicuramente uno dei salumi italiani piu fa-

mosi, la rosetta calda con la mortadella & un

simbolo della merenda buona ed economica.
Ma quanti conoscono la storia di questo prodotto?
La mortadella nasce sicuramente nel medioevo e
vedeva al suo interno carni ovine ed equine oltre
a quelle suine. Il nome potrebbe essere dovuto al
mortaio in cui erano pestate le carni o all’'utilizzo
di mirto nella ricetta. Nel 1557 Cristoforo di Mes-
sisbugo descrive il processo di produzione con do-
vizia di particolari mentre, nel 1664, il Cardinale
Girolamo Farnese ordina che venga prodotta solo
con carni suine. Oggi la ricetta prevede 1'utilizzo
di sola carne suina, tagli magri e grassi di spalla,
guancia, gola, trippini e lardelli. La carne é tritata
finemente, fino a trasformarla in un’emulsione cui
si aggiungono i lardelli. La concia poi varia da pro-
duttore a produttore, e quindi possiamo trovare

Sempre invitante una rosetta con la mortadella!
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a cura di Marco Contursi

pepe nero, pepe bianco, macis, coriandolo, aglio. Il
budello puo essere sintetico o naturale e la cottura
avviene fino ai 75 gradi al cuore per diverse ore. Il
risultato € un salume profumato e saporito che ben
si abbina al pane caldo, ma anche a bollicine blaso-
nate, sia italiane che estere. La mortadella inoltre
€ uno dei pochi salumi che si presta bene a essere
tagliata sia a fette sia a tocchetti, per un aperitivo
veloce e sfizioso. Puo essere anche cotta, ad esem-
pio sulla piastra e condita con un goccio di succo
di limone, o finire nel ripieno dei tortellini, o sotto
forma di spuma, sullo gnocco fritto. Il formato in
commercio spazia da poche decine di grammi ad
anche 100 kg, molto coreografica quando e affet-
tata a mano. Interessanti sono le produzioni che
vedono l'utilizzo della carne della pregiata razza
emiliana, la mora romagnola, che dona al prodot-
to finale una marcia in pit nel sapore e nella scio-
glievolezzza della parte grassa.
A Bologna, un po” dappertutto si
trovano gastronomie e trattorie
che la somministrano, ma merita
menzione una “mortadelleria” a
Piazza Maggiore che sommini-
stra esclusivamente mortadella e
bollicine, per una sosta veloce e di
gran gusto. Ricordiamo infine che
la mortadella artigianale si diffe-
renzia da quella industriale per
il colore meno acceso della fetta e
un profumo piu tenue, segno che
sono stati usati aromi naturali e
non di sintesi. Ma oggi anche nei
supermercati € possibile trovare
ottime mortadelle, a un prezzo
leggermente superiore a quello
di un prodotto industriale. Nella
mortadella gusto e prezzo amico
vanno ancora a braccetto.



Brevissime - Leggendo qua e la...

Puglia: offerte 500 € al mese per lavorare in un

bar 6 giorni a settimana!!!

Un cameriere racconta sui social la sua ultima avventura nel
mondo del lavoro. Gli é stato offerto di lavorare in un bar, dal
lunedi al sabato, dalle 12 alle 19 e 30. Il titolare gli ha chiesto
se avesse esperienza nel settore e alla fine gli ha offerto 500
euro mensili. Calcolando che il bar é al centro ed e a 20 km di
distanza, bisogna prevedere tra benzina e parcheggio circa 11
€ al giorno che per 26 giorni lavorativi fanno ... 286 €. Riman-
gono 214 €! Il giovane ha affermato che, con tutta la buona vo-
lonta, non riesce a vivere con questa cifra. Poi ... non trovano

personale. (Fonte: www.tuttonotizie.eu) |
oy

Sk A cura di Diodato Buonora

In Italia aprono pin ristoranti di cucina asiatica che pizzerie

E quanto emerge dai dati dell'ultimo Osservatorio sulle nuove aperture condotto dalla piattaforma di
prenotazioni online TheFork e da Format Research, relativo al periodo compreso tra ottobre 2022 e set-
tembre 2023. La maggior parte dei ristoranti asiatici si concentrano soprattutto nelle grandi citta. (Fonte:
www.tg24.sky.it)

L

Stoccarda (Germania), apre il primo ristorante senza piatti

Il ristorante si chiama Heaven’s Kitchen e I'idea di proporre pietanze in un modo inusuale e firmata
Tanja Goldstein. Il suo € il primo ristorante senza piatti al mondo, vincitore fra I'altro del German Ga-
stronomy Award 2023. La formula su cui si basa la proposta della chef ¢ davvero singolare. A cena i
camerieri passano con i carrelli da ogni cliente e con i guanti servono salsine ai mirtilli, focaccine, cereali
e tante altre prelibatezze vegane su carta da forno compostabile. In questo modo non solo risparmiano
acqua, detersivi ed energia elettrica, ma lavorano anche meno. La logica da cui nasce? Evitare sprechi e
sovrapproduzione senza rinunciare al gusto. (Fonte: www.ilfattoquotidiano.it)

L

Parigi, Tour d’Argent: sottratto vino per 1,5 milioni di €

Sono sparite dalle cantine de La Tour d’Argent, uno dei ristoranti piti famosi di Parigi e fonte d’ispira-
zione per il film Ratatouille, bottiglie di vino per un valore di oltre 1,5 milioni di euro. Tra le etichette
misteriosamente prelevate dal ristorante aperto 442 anni fa (e scusate se & poco), figurano numerose
bottiglie di Romanée Conti, uno dei vini pit costosi al mondo. Il vino sarebbe sparito dalle cantine della
Tour d’Argent in un periodo non meglio identificato, compreso tra gennaio 2020 e dicembre 2023. La
scoperta dell’ingente perdita € avvenuta durante un inventario di routine delle 300.000 bottiglie con-
servate nella cantina del ristorante. La carta dei vini, che pesa 8 kg, viene portata ai commensali con un
carrello. (Fonte: www.scattidigusto.it)

L

Torino, topo morto e alimenti scaduti, la polizia chiude un ristorante giappo-

nese

Un topo morto dietro un congelatore, alcuni alimenti scaduti e altri privi delle indispensabili indicazioni
sulla tracciabilita, la cucina in condizioni igieniche precarie, con il pavimento sporco e le pareti annerite.
In queste condizioni e stato trovato a Torino il ristorante giapponese Senmiya, in corso Peschiera 167,
in borgo San Paolo. La scoperta ¢ stata fatta durante un controllo straordinario del territorio coordinato
dai poliziotti del commissariato San Paolo, cui hanno partecipato 'unita cinofila antidroga dell’ufficio
prevenzione generale e soccorso pubblico, la polizia municipale e I’ Asl. (Fonte: www.lastampa.it)
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La nostra storia - R. & O. di1 30 anni fa

Ristorazione
& Ospitalita
di Marzo 1994

foto della Camera dei Depu-

tati. Ho cercato di capirne il
motivo... non I'ho trovato.
Anche questo numero, come il
precedente, € pit ricco di con-
tenuti validi rispetto ai pre-
cedenti numeri. Ci sono degli
articoli e tra questi, scusate la
modestia, una mia ricerca: “Le
vitamine - cosa sono, dove si
trovano e quali funzioni assol-
vono”. Come vedete, gia a quei
tempi ero molto predisposto
alla ricerca e all’aggiornamento
e sono sempre dell’avviso che
la cultura non e mai troppa.
Per il resto, sul numero “Anno
XVIII - N° 3 - marzo 1994”, le
pagine erano 48 di cui 15 di
pubblicita (una in pit del nu-
mero precedente, c’e la pagina
della sezione AMIRA di San-
remo); quindi: 4 le sezioni che
avevano una pagina propria
(Sanremo, Puglia, Calabria e
Abruzzo); poi 5 cantine: Bolla,
Ruffino, Bersano, Bertani e Li-
becchio; Frette e Bravi per ab-
bigliamento professionale, il
Consorzio Torrefattori Caffe e
la Trattoria Al Buco di Palermo
dell’attuale revisore nazionale
Antonino Lo Nigro.
Ecco gli articoli pitt importanti
da leggere:
- Conosci I'Italia scopri I'Italia
“Il Molise” di Antonio Maresca.
- Le vitamine - cosa sono, dove
si trovano e quali funzioni as-
solvono di Diodato Buonora.
- Sivel 287 edizione di Lina Di

l n copertina, c’é una vecchia
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Napoli.

- Breve storia dell’enologia
friulana di Valeriano Rossitti.

- La frutta di bosco di Ennio
Lazzarini.

- Dalla Romagna a tavola con

a cura di Diodato Buonora

stile - 1’arte della mise en pla-
ce.

- Vero o Falso? I vini d’Italia:
generalita di Diodato Buonora.

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RIVISTA MENSILE DI ALIMENTAIIONE
GASTRONOMIA ENOLOSGIA F TURLSMO

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

e di quelli dal dicembre 1990 a febbraio 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.




Nuovo locale del “Cravattino d’Oro”

Il Cyprianerhof Dolomit Resort,

un’esperienza a 5 stelle

nel cuore delle Dolomiti

tagna, con cirmolo e quercia,

abbraccia gli ospiti, mentre
la quarzite argentea utilizzata
proviene solo dall’Alto Adige.
La Famiglia Damian ha costru-
ito un rifugio per il benessere e
il contatto con la natura, un’o-
asi di tranquillita lontano dal
caos della vita di tutti i giorni.
Il rispetto per 'ambiente e evi-
dente nelle scelte quotidiane, il
Cyprianerhof pone un’enorme
attenzione alla cucina con un
menu basato su prodotti locali e
di stagione, forniti da agricoltori
della zona. La filosofia culinaria
del resort e fondata su quattro
principi cardine: qualita, gusto,
stagionalita e regionalita. Quat-
tro chef collaborano per offrire
una selezione di piatti che rein-
terpretano le tradizioni locali,
italiane e tirolesi, riflettendo il
mix culturale dell’Alto Adige.
Questi deliziosi piatti sono ac-

Il profumo del legno di mon-

compagnati da una carta dei vini
premiata, composta principal-
mente da vini locali e nazionali.
Il ristorante del Cyprianerhof of-
fre un’esperienza gastronomica
unica con un mentt gourmet che
celebra la cucina altoatesina me-
diterranea. Il ristorante e aperto
solo per gli ospiti dell’hotel e of-
fre una varieta di opzioni, tra cui
una selezione di insalate prepa-
rate in cucina e servite in modo
innovativo con diverse proposte
ogni sera. L'Eccellenza nel Ser-
vizio e nel Ristorante & uno dei
punti di forza indiscutibili del
Cyprianerhof Dolomit Resort.
Il suo ristorante & di alta classe,
dove ogni ospite e accolto con
calore e cortesia. Siamo fieri di
collaborare con chef de rang e
commis de rang altamente qua-
lificati, che portano con sé una
vasta esperienza nel mondo del-
la ristorazione di lusso. Questi
professionisti lavorano instanca-

bilmente per garantire che ogni
cliente sia servito con cortesia
ed eleganza. Il nostro Maitre
Mattia Montibeller e un profes-
sionista iscritto alll AM.LR.A,,
€ un formatore esperto degli
standard di servizio piu elevati.
La sua dedizione alla perfezio-
ne e alla gentilezza nel servire e
evidente in ogni aspetto del suo
lavoro. Mattia € una figura di
grande importanza nel nostro
team, contribuendo in modo si-
gnificativo alla nostra aspirazio-
ne di eccellenza. La nostra carta
dei vini e un’autentica gemma.
Mettiamo un’enorme cura nella
selezione dei vini che offriamo
ai nostri ospiti. La lista dei vini
del Cyprianerhof offre una va-
sta gamma di scelte, prevalen-
temente regionali e italiane, ma
comprende anche una selezione
di vini internazionali. La nostra
sommelier, Silvia Bertoncello, &
una vera esperta nel suo campo.
Con la sua conoscenza appro-
fondita dei vini e la sua passione
per I'abbinamento cibo-vino,
Silvia garantisce che ogni ospi-
te abbia un’esperienza vinicola
straordinaria durante il suo sog-
giorno. E con grande orgoglio
che abbiamo ricevuto il “Premio
Carta Vini Italia 2023” nella cate-
goria “Ristorante Hotel”.

Hotel CYPRIANERHOF, Via
San Cipriano, 69 - 39050 Tires
(BZ) - Tel. 0471 642143 - - www.
cyprianerhof.com
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Nuovo locale del “Cravattino d’Oro”

Marinella (TP),
il Ristorante Orasea,

dove ogni pasto e un viaggio

e ogni sapore una scoperta

ella distesa dorata di Selinunte, dove il
N bacio salmastro del Mediterraneo s’in-

contra con la fertilita della terra sicilia-
na, sorge una perla del gusto e della tradizione
culinaria: il ristorante ORASEA. Una finestra
sull’orizzonte del mare, un portale verso i sa-
pori autentici di una terra baciata dal sole, gui-
dato dal virtuosismo dello chef Ciccio Gallo e
dal caloroso maitre Enzo Dilluvio.

ORASEA nasce dal sogno e dalla visione di
chi desidera riscoprire ed esaltare le ricchezze
enogastronomiche di una terra densa di storie,
di memorie e di tradizioni. Un luogo dove il ri-
cordo dell’infanzia si fonde con l'innovazione,
dove la passione per la cucina diventa un viag-
gio, un’esplorazione, un ritorno alle radici.

Lo chef, con la sua arte culinaria, interpreta
la ricca tavolozza di sapori del suo territorio
e, come un pittore, ne ricrea i paesaggi sulla
tela dei piatti che vi propone. E il suo modo
di portarvi a contatto con la Sicilia, di farvi as-
saporare la storia di chi ha amato questa terra
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CODRWINE EXPERIENCE

prima di noi. Il maitre, con il suo calore e la
sua esperienza, vi guida in questo viaggio sen-
soriale, creando un’atmosfera di accoglienza e
di familiarita, che vi fara sentire a casa, pur
immergendovi in un’esperienza gastronomica
unica.

Qui, i ritmi del mare e della terra danzano in-
sieme, in un’armonia di sapori e aromi che vi
faranno innamorare, ancora una volta, della
nostra amata Sicilia. Benvenuti a ORASEA,
dove ogni pasto € un viaggio, ogni sapore una
scoperta, ogni momento un ricordo da portare
con voi.

Ristorante Orasea, Via del Cantone, 11 - 91022
Marinella (TP) - www.orasea.it
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Sezione Cuneo Prov. Granda

La sezione Amira,

sempre piu dinamica,

presenta nuovi progetti

0 scorso 22 gennaio si €
I tenuta la riunione per il

rinnovo delle cariche as-
sociative. In apertura il Fiducia-
rio uscente, Mauro Prato, da il
benvenuto al Presidente Beltra-
mi ed al Cancelliere Recchia e
successivamente presenta tutti
i componenti della sezione Cu-
neo PG agli ospiti e riassume
quanto fatto nel periodo tra giu-
gno 2023 e gennaio 2024.
Il Presidente Valerio Beltrami
e il Gran Maestro Claudio Rec-
chia ringraziano dell'invito e
esprimono i loro complimenti

E L
2 4

"LH*,

o -11-'

per i risultati ottenuti dalla se-
zione che € un esempio a livel-
lo nazionale per quanto fatto,
dal momento dell'insediamento
della nuova giunta di sezione
(Giugno 2023).

I Fiduciario ringrazia nuova-
mente tutti i presenti per la
preziosa partecipazione alla ri-
unione, consegna al maitre Da-
vide Rosso il premio “Maitre di
Sezione anno 2023” e annuncia
I'apertura delle urne per le vo-
tazioni.

Il Gran Maestro Recchia prende
la parola e si valutano le candi-
dature. Il Segretario
uscente della sezione
ripropone Mauro Pra-
to come fiduciario che
viene eletto all’'una-
nimita. I Presidente
Valerio Beltrami espri-
me la sua soddisfazio-
ne per la “continuita”

Il ritratto del Presidente Beltrami,

opera del maitre Egidio Giubergia
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della Sezione e augura a tutti
grandi successi.

Il rieletto Fiduciario, Mauro
Prato, ringrazia per la fiducia e
presenta i nuovi progetti:

- Corso sul vino: dalla vite al
vino.

- Corsi di cocktails e lampada.
- Organizzazione serate nei lo-
cali del Cravattino.

- Dotazione di un banner AMI-
RA (si attende comunicazione
dalla Presidenza prima di pro-
cedere all’ordine).

- Organizzazione del Concorso
Maitre dell’Anno 2024 a Cara-
glio (CN).

In conclusione, il Fiduciario co-
glie I'occasione di omaggiare gli
ospiti con un panettone AMIRA
CUNEQO e con un quadro dise-
gnato dal Maitre Giubergia con
il ritratto del Presidente. Poi,
tutta la Sezione si reca alla Cena
degli Auguri di inizio anno.

Mauro Prato, Egidio Giubergia, Valerio Beltrami e Claudio Recchia



Sezione Emilia

Una cena degli auguri speciale

l a Cena degli Auguri
2024 dell’ AMIRA, se-
zione Emilia, ha brillato

di eccellenze gastronomiche

e cordialita umana presso il

nuovo RMH Modena Raffa-

ello, importante esempio di

ospitalita modenese, che si av-

vale della collaborazione del-
lo chef stellato Luca Marchini.

Ci complimentiamo con la vi-

cepresidente del Rosaria Ma-

razzi Hotels, Alessandra Seve-
ri, per il brillante recupero del
patrimonio storico cittadino,
trasformandolo in un concept

Life & Style dinamico e con-

temporaneo.

I partecipanti alla cena hanno

gustato prelibatezze prepara-

te con grande maestria dalla
cucina, omaggio alla ricca tra-
dizione culinaria emiliana. La
serata ha visto la partecipa-
zione della dottoressa Rosalba
De Vivo e del corpo docente
dell’Istituto Veronelli di Ca-
salecchio di Reno, che si sono
complimentati con la nostra
associazione per la manifesta-
zione “Le diverse abilita nel
mondo della ristorazione” che
si & tenuta, lo scorso dicem-

Giuseppe Sportelli,
Fiduciario sezione AMIRA Emilia

bre, a Noto (SR) ed ha elogiato
Nicolai Chiciuc, vincitore del-
la gara con le “Crépes flam-
bées”.

L’evento e stato 1l’occasione
per riconoscere il talento dei
“Maitres dell’Anno” e pre-
miare i soci piu fedeli all’as-
sociazione che sono guidati
dal Gran Maestro della Risto-
razione e Fiduciario Giuseppe
Sportelli e dal Vice Fiduciario
e Tesoriere Ernesto Caputo.
L’ingresso di nuovi mem-
bri, come Francesca Gilfo-

ne, “Sommelier” dell’ Antica
Moka di Modena e Alessandro
Bossa, “Barman” del Modena
Des Arts di Baggiovara (MO),
¢ stato ufficializzato con atte-
stati e spillette associative.
Gli “auguri” sono stati accom-
pagnati da un pregiato bran-
dy millesimato Villa Zarri,
descritto e lodato dal maitre
sommelier Nicola Castellano.
Le annate servite sono state la
1986 e 1la 1987, che di fatto sono
la sua data di nascita e quella
del Vice Fiduciario AMIRA.
Poi, il Birrificio dei Laghi, di
Vergiate (VA) ha offerto del-
le birre personalizzate con il
logo AMIRA, rafforzando la
partnership con la nostra as-
sociazione e ricevendo un ca-
loroso applauso per aver reso
I’evento unico. Andrea Conte,
uno dei soci del birrificio, ha
raccontato la storia e le eccel-
lenze del birrificio sotto gli
occhi attenti di ristoratori e
professionisti.
In conclusione, la Cena degli
Auguri 2024 e stata un trionfo
di eleganza, amicizia e grati-
tudine.

Ernesto Caputo

R&O

Marzo 2024
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Sezione Trentino Alto Adige

L’Amira Trentino

protagonista a “Hospitality”

Riva del Garda (TN), si e
Atenuta “Hospitality”, la

pitt completa fiera italia-
na B2B dedicata al settore dell’o-
spitalita e della ristorazione. E
stata presente la sezione Amira
del Trentino Alto Adige che, con
I’ Associazione Ristoratori Trenti-
no, ha voluto esaltare, in collabo-
razione con gli Istituti Alberghieri
del Trentino, il ruolo fondamenta-
le della ristorazione attraverso un
impegno straordinario all’interno
dello spazio espositivo. Il pro-
gramma ha visto protagonisti gli
studenti delle scuole alberghiere
provinciali, fornendo loro 1'op-
portunita di mettere in mostra le
proprie competenze e arricchire il
loro bagaglio professionale.
Quindi, gli studenti sono stati i
veri protagonisti indiscussi dell’e-

vento, hanno avuto la possibilita
di dimostrare le loro abilita attra-
verso una serie di contest svolti
durante la manifestazione. In par-
ticolare c’e stata la valorizzazione
delle competenze tecniche e cu-
linarie nell’ambito delle diverse
abilita in cui gli studenti si sono
espressi al meglio.

Le attivita si sono svolte durante
la mattina, con il servizio della
prima colazione, dalle 10,00 alle
12,00 e proseguendo con un light
lunch fino alle 14.30.

Nel pomeriggio, dalle 15.00 alle
17.00, si sono svolti i concorsi e i
momenti formativi:

e Lunedi 5 febbraio - Concorso
“Cocktail Mixology”

e Martedi 6 febbraio - Concorso
“Le diverse abilita in sala - bar”

* Mercoledi 7 febbraio - Concorso

“Accoglienza e ospitalita”

Lunedi 5, durante il concorso di
Cocktail Mixology, si sono sfida-
ti i ragazzi delle scuole trentine
presentando dei drink a tematica,
sostenibilita e valorizzazione dei
prodotti del territorio: sono stati
giudicati in base alla presenta-
zione del loro elaborato, al gusto,
alla tecnica di preparazione e alla
conoscenza dei prodotti utilizzati.
I vincitori di questo primo concor-
so sono stati a pari merito: Laura
Omezzolli della scuola alberghie-
ra di Riva del Garda con il drink
“Trendrink” e Samuel Saorin del-
la scuola alberghiera di Tione con
il drink “Pomo d’Adamo”.

I due vincitori si sono distinti per
la padronanza della tecnica di mi-
scelazione e per la creativita.

Stand Amira a Hospitality - Premiazione alunni al concorso Mixology Cocktail - Hospitality 2024

68 | R & O | Marzo 2024



Sezione Trentino Alto Adige
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Hospitality 2024 - Premiazione concorso di sala: flambeé e abbinamento vino - Giuria e alunni

Il giorno 6, ambio spazio alle “Diverse Abilita in Sala
- Bar e Cucina”. Questo evento, alla sua prima edi-
zione, ha rappresentato un momento di celebrazione
e inclusione nel mondo dell’ospitalita, mettendo in
luce non solo le abilita culinarie, ma anche il valore
dell’empatia e dell'impegno nel settore. Sei studenti
con disabilita provenienti dagli Istituti Alberghieri
di Ossana, Arco, Tione e iscritti all’Amira, si sono
sfidati in una serie di prove creative e coinvolgenti.
Ogni gruppo ha avuto I'opportunita di dimostrare
le proprie abilita in diversi ambiti, tra cui la prepa-
razione di piatti, la realizzazione di cocktail, servi-
zio del vino, lavorazione alla lampada e il servizio
di cucina con la preparazione di un dessert. Il tema
principale era si la diversita e 'inclusione, ma anche
la dimensione professionale e le abilita conquistate
dagli studenti nel corso della loro formazione. Cio
che ha reso particolarmente speciale questo concor-
so e stata I'atmosfera di collaborazione e sostegno
tra i partecipanti, coadiuvati dai compagni di scuo-
la nella preparazione di cocktail e pietanze. Il con-
corso si e svolto sotto la guida attenta del fiduciario
Amira del Trentino Gianni Cassanelli e del vicepre-
sidente dell’ Associazione Ristoratori Paolo Turrini.
La giuria, composta dal direttore di Confcommercio
Trentino Massimo Travaglia, dall’esperta di prodot-
ti trentini Maria Grazia Brugnara, dal giornalista
Rocco Cerone e dalla vicesindaco di Riva del Garda
Silvia Betta, ha valutato non solo 'eccellenza tecni-
ca, ma anche la creativita, I'originalita e soprattutto
la sensibilita e I'empatia dimostrate dai partecipan-
ti. Il concorso non solo ha offerto ai giovani talenti

I'opportunita di mostrare le proprie abilita, ma ha
anche promosso un messaggio importante d’inclu-
sione e accettazione nell’ambito dell’ ospitalita. I ra-
gazzi, Cristian Beltramolli e Roberto Alicanti, capi-
tanati da 2 Maitres Amira, Nadia Bernard e Luciana
Holler, sono risultati primi nella loro performance,
rispettivamente miglior flambé e miglior abbina-
mento vino. Cristian ha elaborato una specialita alla
lampada “Strudel scomposto flambato con grappa
Cappelletti e gelato alla vaniglia”, mentre a Roberto
€ andato il premio come miglior sommelier con 1’ab-
binamento e servizio del vino “Vendemmia tardiva
Mandolaia”. L’alunno Tommaso Vicari della scuola
di Tione ha presentato il cocktail “Tommy”, risulta-
to il miglior drink. Naim Baazaoul si e distinto per
originalita con la preparazione del “Te nel deserto”,
infine a Giuseppe Saccardo il premio per il miglior
elaborato di cucina con il dessert “Un bacio sulla
sabbia”.
Mercoledi, ultimo giorno, un altro momento di sfi-
da tra i giovanissimi ragazzi, un contest tra futuri
operatori di sala e accoglienza: la preparazione di un
dessert flambé con abbinamento e servizio del vino.
A vincere e stata la preparazione della squadra di
Tione di Trento con “Forza e coraggio”, una ricetta
inedita con la pera flambé. I protagonisti sono stati
gli alunni: Sara Lupatini, Jessica Contrini e Gioia Ba-
roni, capitanati dalla docente di sala Francesca Maf-
fei. Per tutti i ragazzi e stata una sfida emozionante,
una bella esperienza che li aiutera a crescere profes-
sionalmente e caratterialmente.

Gianni Cassanelli
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Sezione Veneto Colli Euganei

L’AMIRA in visita
allo stabilimento e

al museo della Luxardo

ti a Torreglia (PD), in visita

allo stabilimento e al museo
aziendale della Luxardo.
E stato un incontro emozionan-
te. Si, si puo dirlo... Perché at-
teso da qualche tempo, perché
dettato da affinita culturali e
professionali e perché, Lorenzo
Demarco, il fiduciario dell’A-
mira Veneto-Colli Euganei si e
impegnato moltissimo per orga-
nizzarlo per bene.
Poi, il resto ’ha messo la fami-
glia Luxardo, sempre pronta ad
aprire le proprie porte con sin-
cero spirito di accoglienza, per
far conoscere i propri prodotti,
noti ormai in 102 paesi di tutto
il mondo, ma anche per trasmet-
tere i valori umani di cui e testi-
mone.
La Luxardo si e “irrobustita”
dopo le terribili sofferenze pa-
tite dalla famiglia durante e
subito dopo la seconda guer-
ra mondiale, quando dovette
abbandonare lo storico stabili-
mento di Zara (citta croata sul-
la costa della Dalmazia) che fu
distrutto dalle bombe, e anche
lasciare l’amata terra dalmata,
pagando un tributo di sangue
alle milizie titine.
L’incontro con 1’Amira & stato
forte e partecipato, prima nello
stabilimento e successivamen-
te nel Museo aziendale, il tutto
avendo come guida il gentile
Filippo Luxardo. La giornata &
continuata con un ottimo pran-

Imaitre dell’Amira sono sta-
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Lesterno del museo della Luxardo

zo alla trattoria Ballotta con Pie-
ro Luxardo che e stato un per-
fetto e squisito padrone di casa.
Lo scorso 12 febbraio e stato
1’88° compleanno di Franco Lu-
xardo, il decano della dinastia
del Maraschino. Uno dei brin-
disi alla trattoria Ballotta é stato

dedicato a lui, simbolo di una
famiglia che ha saputo sfidare il
tempo in nome di valori senza
tempo, semplici e veri.

Dopo questa entusiasmante
giornata, sicuramente, il rap-
porto AMIRA-LUXARDO avra
un seguito.



Sezione Venezia

“Flamba uno shaker”

1l concorso dedicato allo storico

maitre Massimiliano Callegaro

sala da pranzo e stato spesso
illuminato da figure che, con
il loro talento e la loro dedizione,
hanno lasciato un’impronta inde-
lebile nella storia. A Venezia, una
di queste personalita é stata incar-
nata da Massimiliano Callegaro,
1° Maitre di sala con spiccate e
professionali velleita culinarie, il
cui lavoro ha ispirato e incantato
molte generazioni e molti di noi;
per onorare il suo ricordo, I’Ami-
ra Venezia, con il patrocinio della
Fiera dell’ Alto Adriatico di Caor-
le, ha realizzato, per la seconda
volta, il Concorso “Flamba uno
shaker”.
Quest’anno, il tema proposto dal
bando di concorso sono state le
“Crépes” nelle varianti dolce-sa-
lato da abbinare ad un cocktail.
I ragazzi che si sono sfidati il 29
gennaio, nella prestigiosa Sala
Azzurra del Pala Expomar di Ca-
orle, sono stati i seguenti:
- Meligrana Diandra e Gobbato
Dominik dell'IPSEOA Elena Cor-
naro di Jesolo Lido
- Lin Gianni e Abdullah Sajid
dell'IPSEOA Andrea Barbarigo
di Venezia
- Salvador Luna e La Rotella Erik
dello IAL di Trieste
- Volpe Luna e Catalisano Co-
stantino dell IPSEOA Elena Cor-
naro di Jesolo Lido
- Ortiz Marco e Marinca Letizia
del CFP Lepido Rocco di Caorle
- Inchiostri Giulia e Tyrine Gio-
vanni dello IAL di Trieste

Il mondo della cucina e della

Premiazione dei primi classificati, CIPSEOA Elena Cornaro di Lido di Jesolo

- Nogaye Mbaye e Beccegato An-
gelo dell IPSEOA Andrea Barba-
rigo di Venezia

- Catalisano Alessandro e Me-
nazza Jacopo dell'IPSEOA Elena
Cornaro di Jesolo Lido

- Pardo Elia e Vianello Luca dell'l-
stituto Berna di Mestre

Questi giovani maitre in erba, ap-
passionati e determinati, hanno
messo alla prova le proprie abilita
davanti ad una giuria qualificata
e professionale cosi composta:

- Presidente di giuria Gran Mae-
stro Antonio Squicciarini

- Membro del Parlamento Euro-
peo, dottoressa Rosanna Conte

- Giornalista reti territoriali, dot-
toressa Samantha Rossi

- Titolare dell’'Hotel Sara di Caor-
le, Signor Giuseppe Gusso

- Primo Barman e proprietario
dell’hotel Clodia di Sottomarina,

Signor Angelo Boscolo

- Giudice di pedana, il Gran Mae-
stro Giro Giuliano

Ne sono usciti eroi, tra vibranti
emozioni e dimostrazioni tan-
gibili di talento la coppia Volpe
Luna e Catalisano Costantino
con il piatto “Cupola surprise”
abbinato al cocktail “Grape Mar-
garita” con cui hanno saputo bi-
lanciare sapori audaci con pro-
fumi del territorio; il secondo
posto, non meno importante,
I'hanno conquistato Lin Gian-
ni e Abdullah Sajid con il piatto
“Cadeau de la Mer” ed il cocktail
“Passion&Pepper fruit”, innova-
tori culinari, che hanno sfidato
i confini dei sapori tradizionali
con creazioni audaci e originali;
un rinomato terzo posto e stato
ottenuto da Salvador Luna e La
Rotella Erik. Non possiamo non
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Sitmitu Veneto con [onorevole Rosanna Conte e alcune volontarie

citare, infine, I'impegno e la dedi-
zione di tutti gli altri partecipanti
che, con un instancabile lavoro e
con molta passione, hanno reso
questa kermesse indimenticabile.
I momento della premiazione,
carico di emozione, & stato cele-
brato dai membri della giuria, co-
adiuvati da Luca Callegaro, figlio
di Massimiliano. L’atmosfera ca-
rica di eccitazione é terminata con
la consegna ai vincitori di una tar-
ga di riconoscimento, l'iscrizione
annuale gratuita all’associazione
Amira e una bottiglia di champa-
gne offerta dal Signor Pasqualet-
to Ezio, titolare dell’azienda Villa
Elena di Santa Maria di Sala.

La realizzazione di questo even-
to e stata resa possibile grazie al
sostegno e all'impegno di alcu-
ne aziende sponsor che hanno
consentito di allietare i palati dei
partecipanti con i loro prodotti,
nei momenti di break; in primis,
l'azienda Bettiol di Meolo, di se-
guito, la ditta Bake di Legnano,
ed infine la societa Col de Mar
di Pramaggiore. Tutte loro han-
no offerto un’esperienza di gusti
unici e speciali.
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Un ringraziamento profondo e di
sincera gratitudine va al Dottor
Raffaele Furlanis, presidente di
Venezia Expomar Caorle, sempre
attento ad investire nella forma-
zione professionale dei giovani
per garantire loro esperienze in-
novative e di crescita professio-
nale.

Anche quest’anno I’Amira Vene-
zia, sensibile alle problematiche
del sociale, ha voluto dedicare

uno spazio, all'interno della ma-
nifestazione, a SIMITU VENE-
TO rappresentata, nella nostra
regione, dalla Dottoressa Martin
Valentina. Quest’associazione
no profit si prefigge di tutelare i
pazienti affetti da lesioni cutanee
croniche (LCC) ed e formata dagli
stessi, ma anche dai loro familia-
ri e da tutte le altre persone che,
anche a titolo professionale, pos-
sono contribuire a migliorarne la
condizione sociale ed assistenzia-
le. L’intervento dell'infermiera
specializzata Maria Teresa Sozza
ha chiarito ai ragazzi e al pubbli-
co presente quanto sia importan-
te una dieta equilibrata, un’attivi-
ta fisica regolare e 'adozione di
uno stile di vita sano allo scopo
di migliorare la vita di giovani ed
anziani, scongiurando patologie
di varia natura.
Questo concorso € molto piu di
una semplice competizione ga-
stronomica, & un balzello al fine
di instillare nelle nuove genera-
zioni I'amore e la passione per le
svariate opportunita che il mon-
do della ristorazione puo offrire,
rispettando ed onorando I'ideolo-
gia ed il pensiero di Massimiliano
Callegaro.

Luana Saivezzo

La giuria al completo con la moglie ed il figlio di Massimiliano Callegaro



Le alterazioni dei vini, un testo del 1897! (8* 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

Gusto di caprone

In molte parti della Puglia, della Calabria e del-
la Sicilia usano trasportare il vino ed anche 1'o-
lio in otri di pelle di capra. In tali recipienti il
trasporto, fatto a dorso di mulo per strade ripi-
de e sassose, riesce agevole.

Anche nella Spagna meridionale usano gli otri
di pelle, i quali pero all’interno sono impecola-
ti con una sostanza, che e un segreto di chi la
vende.

Il vino negli otri di pelle ordinaria contrae 1'o-
dore ed il sapore di capra, dovuto, com’e noto,
all’acido ircico.

Il Marescalchi sopra un vino di Catania che ave-
va il gusto di capra ha sperimentato con profit-
to I'olio di olive aggiunto nella dose di mezzo
litro per ettolitro.

S’intende che in casi simili conviene fare una
piccola prova per determinare esattamente la
quantita di olio necessaria per liberare il vino
da questo difetto.

Sapore di fumo

Quest’alterazione, che si manifesta anche all’o-
dorato, si verifica tutte le volte che il vino scio-
glie il fumo di una combustione incompleta
della legna, come nel caso di botti muffite e ma-
lamente depurate con la carbonizzazione, op-
pure quando le botti piene di vino si trovano in
un magazzino che si incendia.

La prima causa e piu frequente, e si verifica se
le botti muffite si bruciano all’interno quando
sono ancora bagnate e sopratutto quando si fa
uso di legna poco secca. Le doghe delle botti
assorbono il fumo, che poi comunica al vino il
sapore e I'odore acre.
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Alcuni enologi, tra i quali il Mona, chiamano
sapor di fumo un’alterazione dovuta alle spore
di Botrytis cinerea.

Per quanto ci consta, nei vini italiani ottenuti
da uve muffite non si riscontra quest’alterazio-
ne del sapore di fumo.

L’olio di olive per le sue proprieta solventi e
per la facilita di separarlo, si adopera per libe-
rare il vino dal sapore di fumo.

Pero é necessario far delle prove in piccolo per
stabilire la quantita di olio, che varia secondo il
grado d’intensita dell’alterazione.

Con un vino dell’Italia meridionale la quanti-
ta di 1 litro di olio per Ett. fu sufficiente a far
diminuire di molto "odore di fumo, ma non a
farlo sparire totalmente: tale odore si avvertiva
ancora bene nel bicchiere a forma di uovo, col
quale gli odori si percepiscono meglio.

Odore di petrolio

Per disavvertenza o per malvagita puo
il vino venire a contatto col petrolio,
che comunemente si adopera per illu-
minazione. Quantunque il vino non
sciolga il petrolio, che si raccoglie alla
sua superficie, pure esso contrae 1’odo-
re pitt o meno accentuato di questo olio
minerale. Quando 'odore & poco inten-
so, si avverte qualcosa che ricorda l'o-
dore della paraffina o di altri idro-car-
buri solidi, e si percepisce nettamente
col solito bicchiere ad uovo smussato. Il
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sapore in tal caso ricorda quello di alcuni ibridi
franco americani, come Bourrisqou X Rupestris
601, ecc.

Il trattamento con 1’olio di olive, cosi com’e sta-
to proposto per le alterazioni precedenti, vale
a liberare il vino dall’odore di petrolio. Giova
sempre fare qualche prova preliminare su di un
litro o su mezzo litro di vino allo scopo di preci-
sare la quantita di olio occorrente, partendo da
mezzo litro di olio per ettolitro di vino.

L’uso dell’olio per togliere al vino "odore di pe-
trolio non € nuovo; e ci sembra pitt consigliabile
dell'impiego del latte (1 litro per ettol.) il quale
ha energiche proprieta chiarificanti e decolo-
ranti, di cui non sempre si puo aver bisogno.

Il riscaldamento del vino in caldaia aperta per
togliere le particelle di petrolio con la schiuma-
tura del liquido non e consigliabile, perché il
vino perde alcool e gran parte dell’'odore vino-
s0.

Sapore di grappa

L’alcoolizzazione fatta con alcool di vinaccia
non ben rettificato comunica al vino l'odore
sgradevole della grappa.

L’enologo sig. Brenno Benedetti ha provato con
buon risultato il trattamento con carbone di eu-
calipto. In una botte di ettol. 6 se ne versano 5
kg. grossolanamente frantumato, rimescolando
due volte al giorno, con l'intervallo di 12 ore.
Al terzo giorno si omette di rimescolare il vino
la sera, e al quarto giorno si filtra con un filtro
a tela.
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ABRUZZO

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

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA

Ristorante PALAZZO GALA
Via Largo Consigliere Gala, 12
85044 Acerenza (PZ)

338 3343477
www.palazzogala.com

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 I1°
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

Bistrot LA PISTA

Via Porta Palatina, 19

10122 Torino

011 5223 3714

https:/ /ristorantelapista.com

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA

Ristorante ORASEA
Via del Cantone, 11
91022 Marinella (TP)
0924 186 6194
www.orasea.it
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Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

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

TRENTINO ALTO ADIGE
Hotel CYPRIANERHOF
Via San Cipriano, 69

39050 Tires (BZ)

0471 642143
www.cyprianerhof.com

VENETO

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

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

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3

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

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7

31030 Dosson (TV)

0422 382 265
www.alcentrale.it.

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)

049 7943 69

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

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9

37019 Peschiera del Garda (VR)
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

ISOLA DI JERSEY

Hotel LA HAULE MANOR

La Neuve Route, JERSEY JE3 8BS
+44 1534 741426
www.lahaulemanor.com

SVIZZERA

Restaurant LA FARINET

Rue Louis Antille, 7

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

Le Bistrot 14 CORS

Rte Cantonale Sierre-Montana, 39
3975 CRANS-MONTANA (VS)
+41 79 588 70 00

https:/ /14cors.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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