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Porta in tavola la tua passione 
per la cucina!



Il concept di Home Restaurant Hotel 
nasce a Febbraio del 2015 dall’idea di 
Gaetano Campolo, giovane imprenditore 
di ReggioCalabria: perché non superare 
l’idea di semplice B&B e condividere con 
gli ospiti anche la propria passione per la 
cucina? Pochi mesi dopo, a Maggio 2015, 
l’idea trova spazio in un palazzo fiorentino 
del 1400, nella splendida cornice di Borgo 
Pinti, a pochi passi dal Duomo di Firenze. 

Nasce così il primo Home Restaurant Hotel, 
un concept che permette il superamento 
del classico B&B in chiave 4.0: perché 
noncondividere con gli ospiti anche la 
passione per la cucina? 

Home Restaurant Hotel brevetta il proprio 
marchio al Mise nel 2016 con l’intento di 
offrire questo servizio innovativo ed unico 
nel suo genere: unire il Social Eating al Social 
Travel creando una piattaforma in cui gli 
Home Restaurant e gli Home Restaurant 
Hotel possono essere sponsorizzati insieme 
a tutte le altre offerte del settore turistico.

Home Restaurant Hotel è una piattaforma 
web che permette a chiunque di trasformare 
la propria casa in un Home Restaurant, 
o ancor meglio di realizzare un Home 
Restaurant Hotel, optimum del Social 
Eating. 

“Il primo obiettivo di Home Restaurant 
Hotel è valorizzare il turismo in Italia 
prendendo come punto di partenza la cucina 
più famosa al mondo, la cucina italiana 
tradizionale, attraverso il settore Home 
Restaurant. Il punto chiave della vision di 
Home Restaurant Hotel è proprio quella di 
riuscire a sviluppare un’economia circolare 
positiva attraverso un’unica iniziativa alla 
portata di tutti.”  Gaetano Campolo, CEO 
di Home Restaurant Hotel. 

 

Dalla creazione di una rete attiva di Home 
Restaurant ne traggono beneficio diretto 
il territorio ed i prodotti Km0, il turismo 
(soprattutto dove è difficile arrivi per 
mancanza di strutture ricettive e servizi), 
il nostro patrimonio enogastronomico ma 
soprattutto ne beneficiano i protagonisti 
dell’esperienza: “clienti” ed Homers che 
vivono un’autentica esperienza di Social 
Eating. 

Senza sottovalutare la prospettiva di 
guadagno per chi mette così a disposizione 
la propria abitazione! 

COSA È
HOME RESTAURANT HOTEL

HRH ATTUALITÀ
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Il Social Eating è per definizione una 
branca della Sharing Economy che unisce 
tecnologia e cultura culinaria aprendo 
a prospettive di convivialità nuove ed 
impensabili prima dell’avvento del web. 
Partendo dall’assunto che il cibo è da sempre 
sinonimo di convivialità, grazie alla tecnologia 
la semplice preparazione di un pasto può 
diventare occasione unica di incontro e 
condivisione, ma anche di guadagno.

Detto ciò, occorre una specificazione 
sul mercato della Sharing Economy, un 
fenomeno economico di tendenza che poggia 
sui principi cardine del riuso, riutilizzo e 
condivisione e che produce numeri da 
capogiro. Basti pensare che si stima che in 
Italia rappresenterà entro il 2025 l’1,3% del 
PIL, mentre la stima complessiva per l’Europa 
si aggira intorno ai 570 miliardi di euro.

Quali sono le caratteristiche principali 
dell’Industria 4.0? La Sharing Economy 
risponde principalmente all’esigenza 
di unire la convenienza economica al

vantaggio sociale ed esperienziale. 

Tutto ciò è reso possibile dall’utilizzo 
della tecnologia e di piattaforme -da 
intendersi come vere e proprie piazze 
di mercato virtuali- che permettono agli 
individui di potersi mettere in contatto 
per condividere beni, servizi e tempo. 

Le ragioni della nascita della c.d. Economia 
Circolare o Collaborativa sono sia culturali 
che prettamente economiche: da un lato la 
crisi del 2008 ha portato i singoli consumatori 
a valorizzare la condivisione di beni e servizi e 
a massimizzare il valore economico di quanto 
già posseduto, dall’altro a livello culturale 
hanno iniziato ad affermarsi principi di tutela 
delle risorse ambientali e della socialità 
come occasione di incontro e confronto.

	

IL GUSTO DELLA CONDIVISIONE

SOCIAL EATING
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IL GUSTO DELLA CONDIVISIONE

SOCIAL EATING
HOME RESTAURANT 

LA GUIDA 
HRH ATTUALITÀ

Visto il forte dibattito che si è sollevato 
negli ultimi giorni sulla materia 
degli Home Restaurant, rispondiamo 
alle numerose domande e commenti 
ricevuti con delle considerazioni che 
speriamo possano essere utili a fornire 
delucidazioni e spunti di ragionamento.

Buona Lettura!

Un Home Restaurant è uno spazio, 
normalmente privato, che grazie all’iniziativa 
e l’intraprendenza di chi ama cucinare diventa 
luogo d’incontro occasionale per amici, 
viaggiatori o semplicemente sconosciuti che 
hanno interesse a condividere ricette, sapori 
autentici e specialità oltre che sperimentare 
una nuova occasione di socialità. 

E’ possibile nel nostro ordinamento 
avviare un Home Restaurant?

L’Iniziativa Economica è una libertà tutelata 
dalla Costituzione Italiana all’Art. 41. La 
norma in esame riconosce e allo stesso tempo 
legittima l’iniziativa economica privata. 

Gli individui hanno la facoltà di 
poter scegliere l’attività economica 
da intraprendere; ovviamente ciò non 
esclude che l’iniziativa debba sottostare a 
condizionamenti amministrativi riguardanti 
diversi profili dell’attività. 

Allo stesso modo è costituzionalizzata 
la facoltà di reperire investimenti e di 
organizzare le risorse dell’attività. E’ altresì 
riconosciuta la facoltà di portare avanti le 
attività lecitamente iniziate per tutelare il 
singolo ma anche il libero mercato e la 
concorrenza, con una particolare attenzione 
agli obblighi assunti con l’adesione 
all’Unione Europea. 

Nessun operatore economico deve essere 
danneggiato o costretto ad uscire dal mercato 
perché altri abusano della loro posizione 
dominante

. Grazie alla tutela riconosciuta a ciascuno 
dall’Art. 41 della Costituzione, se 
un’attività economica non è ancora 
coperta da una fonte avente rango di 
Legge Ordinaria, questa situazione 
di vuoto normativo non si traduce 
automaticamente in un divieto di poter 
avviare tale attività.

Lo Stato, solo nel momento in cui se ne 
verifichino i presupposti, potrà vietare o 
limitare alcune attività economiche.

Con l’ingresso nell’Unione Europea, 
l’Italia ha ceduto una parte significativa 
dell’iniziativa economica che le era riservata 
a vantaggio di questa Comunità sovrastatale.

L’Unione Europea ha più volte esortato 
l’Italia ad intraprendere delle azioni 
favorevoli al settore degli Home Restaurant.

La Commissione Europea ritiene che 
la Sharing Economy darà un contributo 
rilevante alla crescita dell’economia 
dell’Unione Europea e che andrà a integrare 
un importante vantaggio per i Consumatori 
che potranno così accedere a nuovi servizi 
e ad un’offerta più ampia a prezzi più 
competitivi. Allo stesso tempo, queste 

nuove forme di economia sollevano questioni 
sulla loro applicazione nel quadro normativo 
vigente creando una iniziale incertezza sulle 
norme applicabili.

Questa iniziale incertezza, ormai superata 
da tantissimi stati europei in cui l’attività di 
Home Restaurant è riconosciuta, in Italia è 
stata incancrenita sia da approcci divergenti 
da parte di diversi organi statali e locali, 
sia dalle associazioni private di categoria 
che invece che rispondere adeguatamente a 
queste nuove realtà economiche non hanno 
fatto altro che impedirne la crescita creando 
ancora più confusione a scapito non solo 
degli Home Restaurant, ma anche dei loro 
stessi associati.
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Nel corso degli anni si sono avvicendati 
diversi disegni di legge in materia di Home 
Restaurant ma nessuno di questi è riuscito 
a trasformarsi in legge. 

L’Autorità Garante della Concorrenza e 
del Mercato con Bollettino n. 13/2007 
ha bocciato il DDL osservando che: 
“Il legislatore intende introdurre 
nell’ordinamento giuridico italiano una 
disciplina dell’attività di ristorazione in 
abitazione privata (home restaurant), la 
quale, nell’ambito dei servizi partecipati 
che compongono la sharing economy, 
risulta essere in forte espansione anche 
nel nostro Paese, per la forte propensione, 
soprattutto delle nuove generazioni, ad 
aprire la propria casa e a condividere la 
cultura enogastronomica nostrana” ma 
che con le previsioni proposte “introduce 
limitazioni all’esercizio dell’attività di 
home restaurant che non appaiono 
giustificate”.

Il Garante rispetta così le previsioni di 
legge del nostro ordinamento e le norme 
dell’Unione Europea per la quale  i prestatori 
di servizi possono essere subordinati ai 
requisiti di accesso al mercato o ad altri 
requisiti/oneri/limitazioni, come i requisiti 
di licenza, soltanto se tali requisiti sono non 
discriminatori, necessari per conseguire un 
obiettivo di interesse generale e proporzionati 
rispetto a tale obiettivo , ossia non possono 
imporre più obblighi di quanto strettamente 
necessario. 

Divieti assoluti e restrizioni quantitative 
all’esercizio di un’attività costituiscono 
misure gravi da applicarsi  solo nel caso in 
cui  non sia possibile onseguire un  obiettivo 
legittimo di interesse generale con una 
disposizione che sia meno restrittiva. 

Inoltre, nel caso di in cui il diritto di uno 
Stato Membro preveda legittimamente che 
i prestatori di servizi debbano ottenere 
un’ autorizzazione, è lo Stato che deve 
provvedere a garantire condizioni chiare 
proporzionate ed obbiettive. 

Il settore dell’Home Restaurant ha 
conosciuto un’importante svolta grazie al 
parere del Ministero dell’Interno ottenuto per 
il tramite della Questura di Reggio Calabria.

Con una grande apertura per il settore, 
recependo gli indirizzi e le sollecitazioni 
dell’Unione Europea, il 1° Febbraio del 
2019 il Ministero dell’Interno ha escluso 
che l’Home Restaurant possa essere 
ricondotto alla Ristorazione classica, con 
conseguenze importanti per la disciplina 
dell’attività. 

Difatti, l’attività di Home Restaurant 
presenta caratteristiche ben individuate:

1. Lo svolgimento dell’attività in un 
ambiente non adibito ad esercizio pubblico

2. Il rivolgersi dell’attività ad un tipo 
particolare di pubblico c.d. “distinto” 
ossia che arriva all’Home Restaurant 
solo su prenotazione

3. L’occasionalità dell’attività, il che 
in mancanza di disposizioni precise di 
legge deve tradursi nel dato di 3 aperture 
settimanali. 

L’HOME RESTAURANT
HA CONOSCIUTO
UNA SVOLTA GRAZIE 
AL PARERE DEL 
MINISTERO 
DELL’INTERNO

1 FEBBRAIO 2019

HOME RESTAURANT 

LA GUIDA
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HOME RESTAURANT 

LA GUIDA

Lo stesso parere chiarisce che, sussistendo 
questi presupposti, l’Home Restaurant è 
un’attività che non soggiace alla normativa 
prevista per la ristorazione classica.

Questo però non esclude che gli Home 
Restaurant, costituendo punti di interesse 
rilevanti sul territorio, debbano essere 
opportunamente segnalati alla Pubblica 
Sicurezza con specifica dichiarazione ex 
art. 16 del TULPS.

Per il momento la questione degli Home 
Restaurant è stata raramente trattata dalle 
corti italiane. La pronuncia più recente, e 
postuma rispetto il parere del Ministero 
dell’Interno, è la N. 139/2019 del Giudice 
di Pace di San Miniato. 

Nel caso specifico, il Giudice ha condannato 
il Comune di Montopoli che aveva emanato 
una ordinanza di chiusura per un Home 
Restaurant con relativa multa. 

All’Homer veniva contestato l’avvio di un 
Home Restaurant senza aver presentato 
la pratica di SCIA. 

Il Giudice di Pace riconosce la mancanza 
di necessità di presentazione di SCIA 
per l’apertura di un Home Restaurant.

Una delle critiche più frequentemente 
mosse nei confronti degli Home Restaurant 
è quella di essere delle realtà economiche 
“sommerse” che evadono le tasse eludendo 
le normative. Non è prevista nel nostro 
ordinamento una disciplina specifica per 
il comparto, ma anche in questo caso una 
lacuna non si traduce automaticamente 
in illegalità. 

Difatti, occorre far riferimento al regime 
fiscale previsto nel nostro ordinamento per 
i “Redditi Occasionali” 

Quando l’attività lavorativa è occasionale, 
saltuaria o di ridotta entità si parla di 
prestazioni occasionali ex. art. 54-bis 
del Decreto legge n. 50/2017, convertito 
dalla Legge n. 96/2017.  La prestazione 
occasionale è caratterizzata da un limite 
economico ben individuato di 5.000€ 
nel corso di un anno civile. Nel caso in 
cui il prestatore rientri in una di queste 
categorie: pensionati, studenti fino ai 25 
anni, disoccupati e percettori di prestazioni 
di sostegno al reddito, il limite massimo 
netto sale a 6.666€

L’Home Restaurant dovrà rilasciare 
Ricevuta, alla quale dovrà essere apposta 
Marca da Bollo del valore di 2€ nel momento 
in cui superi la somma di 77,47€.

Home Restaurant Hotel fornisce a tutti i 
propri Homers iscritti un format di ricevuta 
utilizzabile.

Gli Home Restaurant difatti devono 
conservare evidenza delle spese sostenute 
per l’attività di Social Eating; tali spese 
dovranno essere sottratte dalle entrate 
percepite ed il netto così ottenuto dovrà 
essere opportunamente dichiarato in apposita 
sezione della Dichiarazione dei Redditi.

Il 14 Febbraio i consiglieri della Regione 
Sardegna Francesco Mura e Fausto Piga 
hanno annunciato la presentazione di una 
proposta di legge per l’introduzione di 
“una specifica disciplina per consentire 
lo svolgimento di attività di ristorazione 
nelle abitazioni private e per l’utilizzo di 
abitazioni private a completamento del 
servizio di ristorazione tradizionale”

Il consigliere Piga ha dichiarato che 
“Vogliamo contribuire a valorizzare 
il patrimonio enogastronomico della 
Sardegna e offrire nuove opportunità 
di lavoro e crescita che non devono 
essere considerate in concorrenza con le 
tradizionali attività turistiche e tantomeno 
con quelle della ristorazione”.

In attesa di nuovi sviluppi, Home Restaurant 
Hotel continuerà a seguire attivamente 
l’evolversi della questione e si pone a 
sostegno dell’adozione di misure normative 
adeguate alle caratteristiche del comparto 
Home Restaurant.	

L E  C A R A T T E R I S T I C H E 
DELL’ATTIVITÀ DI HOME 
RESTAURANT

IL CASO. LA SENTENZA
 

N. 139/2019 DEL GIUDICE DI PACE 
DI SAN MINIATO

LA SARDEGNA E 
GLI HOME RESTAURANT, 
SULLA STRADA GIUSTA STRADA!

GLI HOME RESTAURANT 
EVADONO LE TASSE? 

La disciplina delle Prestazioni 
Occasionali

HRH ATTUALITÀ
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QUALCOSA STA CAMBIANDO
NEL MONDO DEL FOOD...

APPROFONDIMENTI
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UNA PICCOLA-GRANDE 
RIVOLUZIONE NON NEL COSA, 
MA NEL COME MANGEREMO
 

UN NUOVO TREND: IL CIBO 
COME ESPERIENZA
 

CUCINA E CONSEGNA 
ALL’INSEGNA DI CREATIVITÀ E 
PERSONALIZZAZIONE
 

La necessità di cambiamento, anche nel mondo del Food, è 
arrivata improvvisamente. La prospettiva delle riaperture, 
con la dovuta prudenza, è sempre più vicina…  

La chiave da cui ripartire è il Made in Italy, per la qualità 
e la sicurezza dei prodotti locali. Valorizzando filiere e 
produttori a Km0.

La quarantena dovuta al Covid-19 ha modificato 
radicalmente la vita e le abitudini degli italiani, facendo 
riaffiorare dimensioni sommerse, o spesso dimenticate, nel 
vorticoso ritmo quotidiano.

Si è riscoperto, per esempio, il “vecchio” valore del commercio 
di prossimità, della piccola bottega-drogheria di quartiere, 
dell’acquisto dall’agricoltore diretto; dall’altra si è affermato il 
servizio della consegna a domicilio, il “nuovo” delivery, già da 
anni in voga all’estero.

Due aspetti della nostra nuova quotidianità che saranno anche 
parte del futuro mondo del food, in fase di profondo e veloce 
cambiamento. Anche le scelte di spesa alimentare degli italiani 
si sono modificate.

Da un’indagine Coldiretti, nella prima parte dell’epidemia si è 
verificata un’impennata degli acquisti di “materie prime” come 
farina, zucchero, latte, lievito – per la preparazione domestica 
di pane, pasta, pizza, dolci – così come di riso, prodotti in 
scatola, surgelati come scorte. Inoltre è cresciuto del 7% il 
numero di coloro che hanno richiesto consegne a domicilio.

Lo stravolgimento dei nostri stili di vita, ma soprattutto 
del sistema economico e produttivo, non si risolverà in un 
geometrico ritorno allo “status quo”, una volta rientrati nella 
normalità. Darà piuttosto l’opportunità di voltare pagina e 
incamminarsi su un percorso più virtuoso. Come? Creando un 
futuro più sostenibile attraverso un processo che dia più spazio 
ai territori e alle comunità locali. Partendo da fattori chiave 
come da alimentazione e ristorazione sostenibile.

Come ha recentemente affermato Carlo Petrini, presidente di 
Slowfood:

“[…] penso che le tematiche della sostenibilità e della 
sovranità alimentare diventeranno all’ordine del giorno. 
Quando parlo di sostituire un’economia del profitto con 
un’economia dei beni comuni e delle relazioni significa tenere 
in vita altre realtà.”.

Un concetto caro ai principi della Sharing Economy che stanno 
alla base della filosofia degli Home Restaurants e dei loro 
servizi.

La piccola-grande rivoluzione alimentare verterà molto sul 
come, più che sul cosa consumeremo.  

Sì, perché al cambiamento si accompagnerà anche un nuovo 
modo di fare cucina e di preparare i piatti.Si recupererà il 
valore e il piacere dell’essenzialità dei piatti e del gusto, 
valorizzando gli ingredienti del territorio, con materie prime 
di qualità e autentiche. Quindi meno apparenza e più sostanza, 
artigianalità del prodotto dall’inizio alla fine.

Il mondo della ristorazione in generale, dovrà offrire sempre 
di più un’esperienza, fatta di molti ingredienti. Creando 
un racconto che appaga i sensi ma che al tempo stesso 
trasmette qualcosa di un luogo, della sua storia, tradizioni 
e cultura. Un’esperienza sempre più personalizzata e non 
standardizzata, da cui apprendere qualcosa.

Un’esperienza di cui anche il cliente sia protagonista, magari 
indossando un particolare abito, preparando una tavola in 
sintonia con il menu, o soffermandosi sull’origine e la storia 
di un piatto..

Il food delivery non diminuirà con le riaperture, ma le 
affiancherà.

Anche sul cucina e consegna a domicilio sarà importante 
lavorare con fantasia e creatività, non solo nella fase della 
preparazione in cucina, ma personalizzando sempre di 
più la proposta – nel packaging, nel modo di proporre e 
accompagnare il menu, ecc.; instaurando una relazione con 
il cliente che sarà tanto più duratura quanto si riuscirà a 
trasmettere qualcosa di sé, della propria cura, passione e delle 
proprie radici.

Claudia Rusconi

 

QUALCOSA STA CAMBIANDO
NEL MONDO DEL FOOD... 

HRH ATTUALITÀ
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“Cucina e Consegna 
a Domicilio”



Home Restaurant Hotel  accompagna il 
cambiamento nel settore del food, lanciando 
l’opportunità di cucina e consegna a 
domicilio per gli iscritti al suo sito, in 
sintonia con i bisogni e la richiesta attuale.

 

Il nuovo servizio Cucina e Consegna è a 
disposizione di chi, vuole avere la possibilità 
di preparare le proprie specialità e consegnarle 
a domicilio a Commissione 0. Come Homers, 
Ristorantori ed esercizi che possono 
consegnare i loro prodotti a domicilio.

Un’opportunità che s’inserisce a pieno titolo nei 
principi della Sharing economy, dell’economia 
dello scambio e  della sostenibilità che sono 
alla base della filosofia di Home Restaurant 
Hotel.

L’iscrizione al servizio da parte degli Homers 
soggiace alle linee guida stabilite per l’attività 
di Home Restaurant, con cucina e consegna di 
piatti preparati a casa, limitatamente ai 3 giorni 
la settimana nel rispetto della caratteristica 
dell’occasionalità dell’attività di Home 
Restaurant.

Dunque nessuna concorrenza con i canali 
della ristorazione al pubblico! La disciplina 
seguita rimane quella prevista nello scambio 
fra privati, con regolare emissione di ricevuta 
a fronte del servizio prestato.

Il Food Delivery vive un momento di boom 
ed è destinato a crescere ancora, anche nel 
dopo Covid, specializzandosi e puntando 
ad offrire esperienze uniche ai propri clienti. 
Uno sviluppo che all’estero è già in atto da 
anni e che in Italia sta decollando, ora più che 
mai sulla spinta dell’emergenza sanitaria, un 
trend che diventerà sempre più importante.

Lo confermano i dati: il food delivery online 
in Italia è cresciuto complessivamente del 
69% nel 2018 e di un altro 68% per il 2019, 
e per il 2020 senz’altro i dati registreranno 
una crescita esponenziale.

QUINDI METTITI IN GIOCO E FAI 

PROVARE LE TUE SPECIALITÀ 

NELLA TUA CITTÀ, ISCRIVITI 

ADESSO E REALIZZA IL TUO SOGNO

#homerestaurant

#homerestauranthotel

#socialeating

#homemadefood

#delivery

Se non vuoi o non puoi consegnare a domicilio 
utilizza il servizio proposto da Glovo #home 
per le tue consegne!

Scopri gli Annunci di chi ha già preso parte 
al Servizio Cucina e Consegna e crea il tuo 
annuncio!                             

                                                
Claudia Rusconi

IL NUOVO SERVIZIO

CUCINA E 
CONSEGNA A DOMICILIO

HRH ATTUALITÀ
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Un nuovo format in tv:
HOME RESTAURANT HOTEL
EXPERIENCE!
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Un nuovo format in tv:
HOME RESTAURANT HOTEL
EXPERIENCE!

“HOME RESTAURANT HOTEL EXPERIENCE”
UN NUOVO PROGETTO PER CONOSCERE 
MEGLIO IL SOCIAL EATING!

HRH ATTUALITÀ

Home Restaurant Hotel vi invita a partecipare alla visione di 
“Home Restaurant Hotel Experience”, il nuovo progetto per 
far conoscere meglio il Social Eating e la Sharing Economy. 

Ogni Venerdì di Maggio sul CANALE 177 DEL DIGITALE 
TERRESTRE sarà in onda uno speciale dedicato al Social 
Eating.

Si parlerà di Home Restaurant e soprattutto se ne visiterà 
uno diverso ad ogni puntata, grazie ai nostri “Homers” che ci 
presenteranno una loro ricetta.

Venerdì 1 Maggio - h. 21.20 - Home Restaurant “I Tramonti di 
Casa Graziella” a Cefalù

Venerdì 8 Maggio - h. 21.20 - Home Restaurant “B&B Giardino 
21 Marzo” a Sorrento

Venerdì 15 Maggio - h. 21.20 - Home Restaurant “La Casa di 
Effe” a Grotte di Castro

Venerdì 22 Maggio - h.21.20 - Home Restaurant “Room Inn” a 
Milano Brera
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PACCHETTO ORANGE
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ISCRIZIONE CON SCHEDA ANNUNCIO SUL NOSTRO 
SITO WEB

LANCIO SOCIAL DI BENVENUTO NELLA 
COMMUNITY DI 
HOME RESTAURANT HOTEL CON REDAZIONALE 
SOCIAL
PUBBLICITARIO SPONSORIZZATO
   
Per annuncio Home Restaurant: invio della certificazione ex 
Art. 16 TULPS ai sensi del Parere del Ministero dell’Interno 
del 02/02/19

 
ISCRIZIONE CON SCHEDA ANNUNCIO SUL NOSTRO  
SITO WEB

LANCIO SOCIAL DI BENVENUTO NELLA 
COMMUNITY DI HOME RESTAURANT HOTEL 
CON REDAZIONALE SOCIAL PUBBLICITARIO 
SPONSORIZZATO
   
Per annuncio Home Restaurant: invio della certificazione ex 
Art. 16 TULPS ai sensi del Parere del Ministero dell’Interno del 
02/02/19

INTERVISTA CON GIORNALISTA PROFESSIONISTA 
PUBBLICATA SULLA NOSTRA RIVISTA DIGITALE 
HRH CON USCITA MENSILE

3 COPIE CARTACEE DELLA RIVISTA 
CONTENENTE IL VOSTRO ARTICOLO 
PERSONALIZZATO

1 GREMBIULE DA CUCINA (100%COTONE) 
IN OMAGGIO MARCHIATO HRH PER 
PARTECIPARE  AL CONCORSO 
VIDEO-RICETTA PER VINCERE  500€  DI 
PUBBLICITÀ PER IL VOSTRO ANNUNCIO

PACCHETTO ORANGE PACCHETTO BLACK

HOME RESTAURANT        100€/ANNO

CUOCO A DOMICILIO         100€/ANNO

AGRITURISMO                     145€/ANNO

B&B                                         155€/ANNO

RISTORANTE                          190€/ANNO

HOTEL                                           230€/ANNO

GIUDA TURISTICA                     60€/ANNO

HOME RESTAURANT        200€/ANNO

CUOCO A DOMICILIO         200€/ANNO

AGRITURISMO                      230€/ANNO

B&B                                         260€/ANNO

RISTORANTE                                 260€/ANNO

HOTEL                                          300€/ANNO

GIUDA TURISTICA                140€/ANNO

CONSEGNA A DOMICILIO  100€/ANNO CONSEGNA A DOMICILIO  200€/ANNO



le ricette
del social eating 



le ricette
del social eating 



   INGREDIENTI

500 gr pane toscano 
raffermo

4 pomodori a 
grappolo

3    cetrioli

           1 cipolla rossa

1 ciuffo di basilico

aceto di vino

q.b. acqua

q.b. olio evo

q.b. sale

q.b. pepe

  

Home Restaurant Hotel oggi vi presenta la Ricetta della Panzanella 
Toscana, un piatto rustico saporito e facile da realizzare, in cui 
l’elemento protagonista è il pane raffermo
 

Quante volte ci capita di trovare in casa del pane avanzato? Perché 
allora non decidiamo di utilizzarlo per realizzare questa ricetta saporita?

La Panzanella, che ha origini nell’antica tradizione contadina 
dell’Italia centrale, può essere gustata sia come antipasto, che come 
piatto unico, e prevede l’utilizzo di pochi ingredienti.

 

Home Restaurant Hotel ha pensato di proporvi oggi la ricetta 
originale toscana, che ognuno poi potrà anche variare secondo il 
proprio gusto!

 

LA RICETTA DELLA 
PANZANELLA TOSCANA

18
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PREPARAZIONE
Esecuzione: facile, Preparazione: 30 min, Riposo: 1 ora

Spezzettiamo il pane con le mani e mettiamolo a bagno nell’acqua fredda insieme a una 
spruzzata di aceto per circa cinque minuti, in modo che si inumidisca. 

Dopodiché strizziamolo, sbricioliamolo con le mani e sistemiamolo in una ciotola 
capiente.

Adesso passiamo alla preparazione del condimento! 

Dividiamo la cipolla in due e affettiamola a fette sottili. Sbucciamo i cetrioli, tagliamoli 
a metà per il senso della lunghezza, eliminiamo i semi al loro interno e tagliamoli a fette. 

Laviamo bene i pomodori e tagliamoli a pezzetti, cercando anche qui di eliminare i semi.

Nella ciotola con il pane aggiungiamo adesso la cipolla, i cetrioli, i pomodori, le foglie 
di basilico e mescoliamo tutto molto bene con le mani.

A questo punto non ci rimane che condire la panzanella con il sale, il pepe, una 
spruzzata di aceto e per ultimo l’olio.

 Copriamo con una pellicola e mettiamo in frigorifero per almeno un’ora,

 fresca sarà ancora più buona!

HRH LE RICETTE
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   INGREDIENTI
200 gr Peperoni

q.b. Erba cipollina
2    foglia di menta

                     q.b. Basilico 

1 ciuffo di 
prezzemolo

200 gr Zucchine

200 gr Asparagi

200 gr Sedano

200 gr Piselli

200 gr Pomodori 

  

Home Restaurant Hotel vi propone la ricetta del Ragù di Verdure, 
un’ottima idea 100% vegetale che soddisfa tutti i palati!
 
Se volete variare un po’ le vostre preparazioni, questa è un’ottima 
alternativa che vi consente di utilizzare verdure di stagione e di 
insaporire il tutto con l’ausilio di erbe aromatiche.

 
Il Ragù di Verdure è una preparazione semplice, veloce e molto 
saporita ideale per condire primi piatti e focacce.

Questa ricetta oltre ad essere saporita, contenendo molte verdure 
è anche leggera: pensate che 100 grammi di verdure miste cotte 
contengono mediamente solo 65 calorie.

Le verdure sono una grande fonte di fibre, vitamine, calcio e ferro, 
indispensabili per il buon funzionamento dell’organismo.

 
Vediamo insieme come preparare la Ricetta del Ragù di Verdure!

LA RICETTA DEL RAGÙ DI VERDURE
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200 gr  Melanzane
200 gr     Crote

               2  cucchiai olio evo

q.b.  sale

q.b.  pepe

  



PREPARAZIONE
Esecuzione:  facile, Preparazione: 20 min, Cottura: 20 min.

Per preparare questo delizioso Ragù di Verdure dovete semplicemente

 pulire e mondare a dadini tutti gli ingredienti, 

riporli in una casseruola con l’olio e le erbe aromatiche unite a sale e pepe.

Per ottenere un risultato migliore vi consigliamo 

di salare le melanzane aperte a metà e di lasciarle riposare un’oretta. 

Dopo di che potrete strizzarle, eliminare il sale in eccesso e tagliarle a dadini, 

così facendo avrete eliminato il sapore amarognolo che potrebbero rilasciare in cottura.

Cuocete il Ragù fino a doratura delle verdure, fate asciugare eventuali succhi rilasciate 
che potrebbero rendere troppo liquido il composto.

Il vostro Ragù di Verdure è pronto!

HRH LE RICETTE
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INGREDIENTI
PER LA PASTA

30 gr Farina

50 gr

vino bianco fermo 
(sostituibile con 
semplice acqua a 
seconda dei gusti)

120 ml    acqua

1 pizzico di sale

  

I Pansoti sono una tipica ricetta Genovese, è una pasta fresca 
ripiena di magro (senza carne) considerata un primo piatto 
eccellente in tutta la liguria.
 
I Pansoti preparati secondo la tradizione, nel loro ripieno contengono 
un miscuglio di erbe fresche che in Liguria viene chiamato in dialetto 
tipico “preboggion”.

Queste erbette crescono spontaneamente sulle coste Liguri, ragion per 
cui erano di facile reperibilità a tutti. Se non vi trovate in Liguria, potete 
utilizzare per il ripieno erbette miste come spinaci, borragine o bietole 
che si trovano facilmente nel reparto surgelati dei supermercati. Le 
erbe verdi sono un’ottima fonte di fibra e di vitamine del gruppo B e A, 
svolgono un’importante attività antinfiammatoria e antiossidante.

Questo ripieno, unito alla leggera sfoglia ligure preparata con farina, 
acqua ed un goccio di vino bianco, rendono i Pansoti un alimento sano e 
leggero. Per quanto riguarda i condimenti, l’abbinamento per eccellenza 
per questo primo piatto è la salsa di noci ritenuta sotto il prospetto 
calorico un po’ più ricca del Pansotto di per se.. ma perfetta per questo 
piatto!

Vediamo insieme come prepararli!

LA RICETTA DEI PANSOTI GENOVESI
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INGREDIENTI
PER IL RIPIENO

1 Kg preboggion o 
erbette

250 gr

di prescinseua 
(tipica cagliata 
ligure) o di ricotta 
in alternativa

50 gr    uovo

1 rametto di 
maggiorana

q.b. noce moscata

  



PREPARAZIONE
Esecuzione:  facile, Preparazione: 45 min, Cottura:4 min.

Iniziamo la preparazione dalla pasta, formate una fontanella di farina con un buco al centro. Al 
suo interno versate il vino, il pizzico di sale e l’acqua gradualmente. 

Iniziate ad impastare. 

La pasta deve risultare molto elastica e liscia. Il colore sarà quasi bianco non utilizzando uova.

Per il ripieno sbollentate per pochi minuti, in poca acqua, le vostre erbette, scolatele e lasciate 
raffreddare strizzandole al meglio.

Una volta pronte, tritatele e unitele alla prescinseua (ricotta in alternativa), l’uovo, il 
parmigiano, la maggiorana, sale e noce moscata. Amalgamate bene il tutto ed il vostro ripieno 

sarà pronto.

Tirate quindi la pasta col mattarello o a macchina, lasciandola molto sottile (quasi trasparente). 
Tagliate la sfoglia in quadrati 5×7 cm con un coltello o con l’aiuto di uno stampo.

Farcite i quadrati col ripieno e chiudeteli a mo di fazzoletto, unendo bene le estremità per 
ottenere la forma tipica, in alternativa si possono chiudere a triangolo chiudendo bene i bordi.

Cuocete i pansoti in abbondante acqua salata per 3-4 minuti, scolate e condite a piacere.

I vostri Pansoti sono pronti per essere gustati in compagnia! Provateli con un sugo, col burro e 
salvia o con la tradizionale salsa di noci!

HRH LE RICETTE
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   INGREDIENTI
2 filetti di merluzzo

10 olive nere 
denocciolate

1/2    cipolla

1/4 spicchio aglio

30 g pangrattato senza 
glutine

1/2 mazzetto 
prezzemolo fresco

4-5 foglioline di 
basilico fresco

2 cucchiai olio evo

q.b. sale

q.b. pepe

  

La Polpette di Merluzzo sono una Ricetta facile e veloce, perfetta 
come secondo leggero
 
Un’ottima variante alle polpette di carne sono quelle di pesce. 
Le polpette che vi proponiamo oggi sono leggere, sane e facili da 
preparare.

L’ingrediente alla base di queste polpette è il merluzzo.

Questo pesce è di facile reperibilità nel banco freezer di ogni 
supermercato.

Il Merluzzo è fonte di Omega 3, i così detti grassi buoni che tengono 
sotto controllo il colesterolo, per questa ragione è un alimento che può 
essere consumato più volte a settimana.

Buona preparazione!

LA RICETTA DELLE 
POLPETTE DI MERLUZZO
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PREPARAZIONE
Esecuzione:  facile, Preparazione: 15 min, Cottura: 10+20 min.

Per preparare le polpette iniziamo col tritare finemente la cipolla, l’aglio e le olive nere.

Soffriggiamo il tutto in una padella con un filo d’olio fino ad imbiondire la cipolla, 

a quel punto aggiungiamo il merluzzo ed il basilico, 

regoliamo di sale e di pepe e lasciamo cuocere 10 minuti.

A questo punto togliamo dal fuoco e con la forchetta schiacciamo il merluzzo fino a creare la 
consistenza di un impasto. Lasciare intiepidire.

 Possiamo ora formare le polpette con con le mani inumidite.

Per l’impanatura, riponete in un piatto il pan grattato ed un trito di basilico e scorza di 
limone rotolatevi dentro le polpette e riponetele in una teglia con carta forno.

Infornate le Polpette di Merluzzo a 180 gradi per 20 minuti.

HRH LE RICETTE
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   INGREDIENTI

6 fette di petto di 
pollo    

2 zucchine piccole

9    pomodorini 
ciliegino

6 fette di scamorza 
affumicata
pangrattato

             2 uova

q.b. olio evo

q.b. sale

  

La Ricetta degli involtini tricolore sono un omaggio alla bandiera 
italiana per la Festa della Liberazione
 
Dopo Pasqua e Pasquetta, anche la giornata del 25 Aprile verrà 
celebrata dagli italiani rimanendo nelle proprie abitazioni, nel rispetto 
delle misure di sicurezza previste dal Governo.

Perché allora non decidiamo di dedicarci alla cucina, liberando la nostra 
creatività? Home Restaurant Hotel ha pensato di condividere con voi 
una ricetta tricolore per omaggiare la nostra nazione, da gustare con chi 
amiamo!

Gli involtini tricolore sono un secondo piatto facile e veloce da 
realizzare, che si sposa perfettamente con queste piacevoli giornate 
primaverili. Sono dei petti di pollo arrotolati con zucchine, pomodorini 
e scamorza, che conferiscono un allegro motivo di verde, bianco e 
rosso.

Semplici vero? Andiamo a vedere come farli!

LA RICETTA 
DEGLI INVOLTINI TRICOLORE
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PREPARAZIONE
Esecuzione:  facile, Preparazione:15min, Cottura: 20 minuti

Prendiamo le fette di pollo e battiamole con il batticarne per renderle più sottili.

Dopo aver lavato e mondato le zucchine,

 tagliamole a fette dallo spessore di 2-3 millimetri per il senso della lunghezza. 

Adesso adagiamo su ogni fetta di petto di pollo due fettine di zucchina, una di scamorza e qualche 
pomodorino tagliato a cubetti. Saliamo quanto basta gli ingredienti.

A questo punto formiamo l’involtino arrotolando il petto di pollo su se stesso, e poi chiudiamolo fissandolo 
con degli stuzzicadenti. 

Quando gli involtini saranno pronti, procediamo passandoli in una ciotola in cui avremo sbattuto le uova, e, 
successivamente, nel pangrattato.

Sistemiamo adesso gli involtini all’interno di una pirofila precedentemente oliata, e bagniamoli con le 
restanti uova sbattute.

Inforniamo a 180 °C in forno preriscaldato per 20 minuti.

 I vostri involtini di pollo tricolore adesso sono pronti per essere serviti e gustati!

HRH LE RICETTE
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   INGREDIENTI
350 gr topinambur
500 gr patate
100 gr speck a dadini

 200 gr fontina

q.b.
Parmigiano 
Reggiano 
grattugiato

q.b. pangrattato

    q.b. burro

q.b. sale
q.b. pepe

Home Restaurant Hotel oggi vi presenta il Topinambur! 

Questo tubero originario del Nord America fornisce numerosi benefici 
dal punto di vista nutrizionale, ed è adatto anche ai diabetici. Vediamo 
insieme come utilizzarlo in cucina!
 
Il Topinambur, seppure ancora poco conosciuto in Italia, presenta una 
consistenza molto simile a quella della patata, mentre il suo gusto si 
avvicina più a quello del carciofo, tant’è che è conosciuto anche con il 
nome di “Carciofo di Gerusalemme”.

È un alimento poco calorico e ricco di acqua, oltre che di vitamine e sali 
minerali, che lo rendono ideale per arricchire la nostra dieta quotidiana.

Home Restaurant Hotel ha deciso di proporvi la Ricetta facile e 
veloce del Gratin di Topinambur al forno, che, unito alla dolcezza 
delle patate, avrà un gusto davvero squisito!

LA RICETTA DEL
GRATIN DI PATATE E TOPINAMBUR

28

    q.b.



PREPARAZIONE

Esecuzione: facile, Preparazione: 20min, Cottura: 40 minuti

Spazzoliamo e laviamo bene sia i topinambur che le patate, 

poi tagliamoli a fettine e mettiamoli a sbollentare per circa 10/15 minuti in una pentola 
con acqua salata, in modo che rimangano piacevolmente consistenti.

Dopo averli scolati, disponiamoli in una pirofila precedentemente imburrata, e 
procediamo componendo degli strati. 

Per ogni strato aggiungiamo qulache cubetto di speck, la fontina, e spolveriamo con del 
Parmigiano Reggiano grattugiato.

Sull’ultimo strato abbondiamo di Parmigiano, e aggiungiamo qualche fiocchetto di 
burro. Infine cospargiamo il composto con una leggera manciata di pangrattato, servirà 

ad ottenere una gratinatura croccante!

Inforniamo la pirofila nel forno a 200° per circa 25 minuti. Il piatto è pronto per essere 
gustato!

HRH LE RICETTE
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   INGREDIENTI
2 mele
4 uova 

280 gr farina

130 gr burro

120 gr zucchero
50 ml latte

buccia di limone 
grattugiata
Fecola di patate

Home Restaurant Hotel vi presenta la ricetta di un dolce morbido, 
delicato e dall’aspetto rustico…di cosa parliamo? 
Della tradizionale Torta di Mele ma senza lievito!

Tutti abbiamo provato a preparare la Torta di Mele almeno una volta… 
ma pochi ci hanno provato senza lievito!

 

Infatti apparentemente sembra più complesso renderla fragrante e 
soffice senza questo ingrediente… Il trucco è montare molto bene gli 
albumi ed incorporarli delicatamente al termine della preparazione.

 

Questo dolce è fantastico proprio per l’utilizzo delle mele che hanno 
notevoli proprietà nutrizionali con un alto contenuto di vitamina C 
e naturalmente dolci.limone!

LA RICETTA DELLA TORTA 
DI MELE SENZA LIEVITO
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PREPARAZIONE

Esecuzione: facile, Preparazione: 20 min, Cottura: 40 min.

Iniziate la preparazione separando gli albumi dai tuorli. 

Montate i primi a neve ferma e metteteli da parte.

In un altro contenitore, aggiungete ai rossi lo zucchero e montateli fino a raddoppiare il 
loro volume. Aggiungete il burro morbido (a temperatura ambiente), il latte, la scorza di 

limone e in fine la farina setacciata.

Tagliate una mela a dadini ed una a fette per decorare il sopra della torta.

Unite quindi la mela a cubetti all’impasto ed in ultimo aggiungete i bianchi montati a 
neve ferma mescolando dal basso verso l’alto delicatamente con un lecca pentole fino ad 

integrarli completamente.

Versate quindi l’impasto in uno stampo a cerniera imburrato e infarinato e decorate la 
superficie con le fettine di mela.

Infornate la vostra torta di Mele a 180 gradi per 40 minuti.

Sfornate la torta e attendete che sia completamente fredda prima di rimuoverla dal suo 
stampo… il profumo sarà irresistibile!

HRH LE RICETTE
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B&B GIARDINO

21 MARZO

34



“Giardino 21 Marzo” è un B&B ed Home Restaurant posto 
nel verde della collina di Montechiaro

Montechiaro è un piccolo paese situato tra Sorrento e Vico 
Equense dove è possibile fare l’esperienza di cucinare ricette 
tipiche con i prodotti direttamente raccolti dal giardino.

La nostra cucina ha come base la qualità e genuinità degli 
ingredienti: utilizziamo pregiato olio autoprodotto, ortaggi vari 
nel rispetto della stagionalità, frutta fresca che completano ottimi 
piatti a base di pesce.

LA NOSTRA PROPOSTA:

Le nostre ricette si basano sulla “stagionalità” nel senso che 
avendo un giardino nel quale oltre all’olio di oliva produciamo 
ortaggi vari, i piatti che proponiamo sono basati su quello che 
l’orto propone.

Amiamo creare i nostri piatti abbinando i nostri ortaggi stagionali 
a frutti di mare e pesce.

ESEMPI DI PRIMI PIATTI:

Mezzi paccheri con datterini rossi e gialli con gamberi rossi e 
rucola selvatica

Spagnetti a vongole e zucchine

Ravioli sorrentini ripieni di mozzarella, caciotta, ricotta,e passata 
di pomodoro

ESEMPI DI SECONDI PIATTI:

Grigliata di carne

Parmigiana di melanzane

Tagliata di carne con rucola e grana

La frutta è del nostro giardino, si segue la varietà stagionale

La location permette di godere di un panorama unico e 
mozzafiato sulla costiera

 

B&B GIARDINO 21 MARZO

HRH ANNUNCI
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INTERVIEW

B&B GIARDINO 
21 MARZO



BENVENUTO NATALE!

Home Restaurant Hotel da il Benvenuto 
a Natale, nuovo iscritto alla nostra 
Community e titolare dell’Home 
Restaurant e B&B “Giardino 21 Marzo”

Ecco a voi la sua intervista… Buona 
Lettura!

Ciao Natale! Raccontaci qualcosa di te 
e del tuo Home Restaurant: perché hai 
scelto di intraprendere questa attività?

Sono cresciuto con i piatti di tradizione 
contadina cucinati da mia madre, avendo un 
giardino che ci dona olio di oliva, limoni, 
arance, ortaggi di tutti i tipi…pomodori 
in primis dai quali conserviamola salsa in 
vetro per l’inverno. Avendo un B&B ho 
anche già fatto per alcuni anni Cooking 
Class con gli ospiti prendendo i prodotti 
dal giardino e cucinandoli.

Quali sono le caratteristiche della tua 
cucina?

Uso i prodotti del mio giardino appena 
raccolti per le ricette più tipiche del nostro 
territorio, e stando anche vicino al mare 
adoro i piatti a base di pesce.

Un piatto caratteristico che un cliente di 
fuori deve necessariamente assaggiare 
per comprendere appieno la tua cucina?

 Sicuramente due primi: lo spaghettino 
all’acqua di limone con provolone del 
monaco ed il mezzo pacchero con gamberi 
rossi, datterini gialli e rossi e rucola selvatica

Un piatto caratteristico che un cliente di 
fuori deve necessariamente assaggiare 
per comprendere appieno la tua cucina?

Sicuramente due primi: lo spaghettino 
all’acqua di limone con provolone del 
monaco ed il mezzo pacchero con gamberi 
rossi, datterini gialli e rossi e rucola selvatica

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

Km0 e cucina tipica sono alla base del 
mio pensiero, e come dicevo li metto 
personalmente in pratica usando prodotti 
base coltivati direttamente nel mio giardino.

Una riflessione sul ruolo degli Home 
Restaurant nel sistema turistico italiano. 
Quali sono le criticità e le potenzialità?

L’Italia è il paese con la più grande 
biodiversità al mondo, bisogna sfruttare 
questa ricchezza anche nel settore dell’Home 
Restaurant vista l’enorme varietà di prodotti 
e ricette presenti nelle singole regioni e 
località.

Parliamo di Social Media: quali sono 
i risultati in termini di immagine e di 
redditività che possono portare i vari 
Social Media? Hai un profilo della tua 
attività? Gestisci direttamente l’account 
e quanto tempo richiede la gestione di 
questa attività social?

Ho un profilo social del mio B&B che 
gestisco personalmente con discreti risultati.

Se oggi avessi la possibilità di 
regolamentare l’attività di Home 
Restaurant, come struttureresti le varie 
questioni fiscali, di agibilità dell’immobile 
e quelle igienico-sanitarie?

Mi affiderei a dei professionisti in materia.

Molti sostengono che gli Home Restaurant 
possono rappresentare una concorrenza 
sleale nei confronti della ristorazione 
classica, cosa ne pensi? Quali credi siano 
le principali differenze tra un Home 
Restaurant ed un Ristorante classico?

Gli Home Restaurant sono ancora pochi 
in termini numerici e soprattutto poco 
conosciuti per poter parlare di concorrenza, 
credo che la differenza principale a favore 

degli Home Restaurant la possa fare la 
qualità dei prodotti di base usati.

Per te questa attività cosa rappresenta?

Per me l’attività di Home Restaurant è una 
passione ed un secondo reddito rispetto a 
quello del B&B.

Hai dei consigli per chi come te volesse 
iniziare un’attività di Home Restaurant?

Sicuramente cucinare insieme agli ospiti 
spiegando la ricetta e far toccare con mano 
la freschezza e la qualità dei prodotti usati 
garantisce un’esperienza stimolante e 
positiva per tutti i partecipanti!

Se potessi avviare un’attività di B&B 
collegata al tuo Home Restaurant lo 
faresti?

E’ proprio quello che sto provando a fare!

Grazie Natale per l’intervista!
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OLISTICHOUSE     
HOMERESTAURANT
FIRENZE



Il progetto OlisticHouse e’ stato fondato nel 2019 da Ida 
Bollito e Gaetano Cerasuolo, rispettivamente Operatrice 
Olistica/Maestra Reiki e Chef di Cucina Vegetale nonché 
allievo del maestro Pietro Leemann; l’Home Restaurant dallo 
stile Hippie e’ in fase di realizzazione…. siate curiosi!

Attualmente la fase di distanziamento sociale, limita fortemente 
il nostro servizio primordiale, che e’ quello di integrare il cibo 
l’INTEGRATIVEFOOD, alla dieci Discipline Olistiche.

Nonostante tutto, non ci siamo fermati! Ci siamo reinventati 
completamente sulle piattaforme social ed in maniera creativa 
ed innovativa, porteremo a casa vostra, nel rispetto delle norme 
di distanziamento, un Menu Vegetale Cruelty-free e tante altre 
sorprese!

OLISTICHOUSE 
HOME RESTAURAURANT
FIRENZE

HRH ANNUNCI
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LA NOSTRA PROPOSTA, A BREVISSIMO DISPONIBILE!

OlisticHouse sfaterà i miti della tradizione Toscana facendovi 
provare un modo nuovo ed innovativo di concepire la cucina.

A breve potrete scoprire la nostra cucina in modalità Take-Away 
attraverso un piccolo Menu Vegetale da asporto “giocoso” e 
provocante con una proposta di panino Street Food Vegan…
venite a ritirarlo dal nostro balconcino di Viale Guidoni, state 
sintonizzati!

Rimanete aggiornati sulle nostre novità attraverso i nostri Canali 
Social

Il PROGETTO, SCOPRI DI PIU’!

L’obiettivo di Olistichouse, ad oggi, non e’ solo l’Home Food 
Delivery inteso come il classico cibo da asporto, ma e’ portarvi 
un’Emozione comunicando attraverso il cibo vegetale e l’energia 
contenuto in esso, il rispetto per gli animali e per il Pianeta che ci 
ospita.

Se si vuole trovare i segreti dell’Universo bisogna pensare in 
termine di energia frequenza e vibrazioni anche nella Nostra 
Alimentazione.

Per noi cucinare e’ un atto d’amore e di profonda consapevolezza, 
il cibo non e’ solo saziare un bisogno ma bensì una Cura per la 
mente, il corpo e lo spirito.

L’intero progetto si evolve anche Grazie a Home Restaurant 
Hotel ma soprattutto si basa sulla comunicazione dei nostri canali 
Social.”

“OLISTICHOUSE” 
HOME FOOD DELIVERY
FIRENZE 
CUCINA E CONSEGNA

HRH ANNUNCI
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INTERVIEW

OLISTICHOUSE
HOMERESTAURANT

FIRENZE

Home Restaurant Hotel dà il benvenuto 
a OlisticHouse di Ida e Gaetano, nuovi 
iscritti alla nostra Community, da cui si 
potrà ordinare per consegna a domicilio 
un menu vegano fiorentino 

Benvenuti Ida e Gaetano, raccontateci 
qualcosa di voi e di come nasce la vostra 
OlisticHouse.

Ambedue napoletani, ci siamo conosciuti 
all’Istituto superiore alberghiero per poi 
intraprendere percorsi diversi che oggi 
si sono riuniti in modo sinergico. Ida 
è operatrice olistica e maestra Reiki, 
vegetariana da nove anni,  vegana da uno. 
Ha vissuto a Londra per venti anni, studiando 
con maestri internazionali le discipline 
olistiche ed esercitando quest’attività. Io 
ho ventidue anni di esperienza nel settore 
ristorazione in giro per l’Italia. Da cinque 
anni sono diventato vegetariano, per scelta 
emozionale, spirituale ed etica. Ho avuto 
il privilegio di lavorare a Milano al Joia, 
con l’executive Sauro Ricci, fondato dal 
maestro Pietro Leemann, primo ristorante 
vegetariano europeo premiato con una stella 
Michelin.

Dal 2018 abbiamo avviato la nostra start 
up innovativa OlisticHouse, pensata 
inizialmente come uno studio di trattamenti 
olistici con l’integrazione culinaria 
vegetariana. Oggi il nostro approccio è 
invertito: partiamo dal cibo vegano, che 
creiamo e studiamo, ritenendolo una vera 
e propria cura energetica, da integrare 
e completare con i trattamenti olistici. 
Pensiamo che l’alimentazione, rappresenti 
una possibilità reale di grande cambiamento 
per il pianeta, uno dei percorsi fondamentali 
verso la sostenibilità parte proprio da come 
ci alimentiamo. 

Vogliamo trasmettere il concetto e la pratica 
del cibo come esperienza non violenta e 
sostenibile, ma appagante, per i sensi quanto 
per il messaggio che trasmette



BENVENUTI IDA E GAETANO!

Home Restaurant Hotel dà il benvenuto 
a OlisticHouse di Ida e Gaetano, nuovi 
iscritti alla nostra Community, da cui si 
potrà ordinare per consegna a domicilio 
un menu vegano fiorentino 
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OlisticHouse.

Ambedue napoletani, ci siamo conosciuti 
all’Istituto superiore alberghiero per poi 
intraprendere percorsi diversi che oggi 
si sono riuniti in modo sinergico. Ida 
è operatrice olistica e maestra Reiki, 
vegetariana da nove anni,  vegana da uno. 
Ha vissuto a Londra per venti anni, studiando 
con maestri internazionali le discipline 
olistiche ed esercitando quest’attività. Io 
ho ventidue anni di esperienza nel settore 
ristorazione in giro per l’Italia. Da cinque 
anni sono diventato vegetariano, per scelta 
emozionale, spirituale ed etica. Ho avuto 
il privilegio di lavorare a Milano al Joia, 
con l’executive Sauro Ricci, fondato dal 
maestro Pietro Leemann, primo ristorante 
vegetariano europeo premiato con una stella 
Michelin.

Dal 2018 abbiamo avviato la nostra start 
up innovativa OlisticHouse, pensata 
inizialmente come uno studio di trattamenti 
olistici con l’integrazione culinaria 
vegetariana. Oggi il nostro approccio è 
invertito: partiamo dal cibo vegano, che 
creiamo e studiamo, ritenendolo una vera 
e propria cura energetica, da integrare 
e completare con i trattamenti olistici. 
Pensiamo che l’alimentazione, rappresenti 
una possibilità reale di grande cambiamento 
per il pianeta, uno dei percorsi fondamentali 
verso la sostenibilità parte proprio da come 
ci alimentiamo. 

Vogliamo trasmettere il concetto e la pratica 
del cibo come esperienza non violenta e 
sostenibile, ma appagante, per i sensi quanto 
per il messaggio che trasmette

Addentriamoci nella vostra proposta 
gastronomica, come è organizzata?

OlisticHouse nasce a Firenze, città della 
cultura e dell’arte in Italia e nel mondo, una 
realtà che riteniamo molto adatta a diffondere 
il nostro messaggio anche verso l’estero.

In questa prima fase ci siamo orientati su 
un servizio di preparazione di piatti con 
home food delivery con un menu vegano 
fiorentino che verrà strutturato su 3 portate 
e altre sorprese. 

Piatti come “Quinto fungo alla fiorentina” 
o “semplicemente la trippa non violenta”, 
“pici sulla soia, lasciamo in pace il cinghiale” 
… lasciatevi incuriosirei!

Anche riguardo al modo con cui i piatti 
verranno consegnati, manterremo coerenza 
con il nostro approccio contro lo spreco e a 
favore del riuso: ogni contenitore, in vetro, 
sarà riciclato e riciclabile. In ogni consegna, 
accanto ai piatti ci saranno dei messaggi, dei 
mantra di accompagnamento ad un consumo 
consapevole, e una thank you card.

Faremo anche il nostro takeaway, ma 
solo di una proposta: il “seitanotto, il fake 
lampredotto” che “porgeremo” al cliente 
alla maniera antica, calando giù il paniere 
in vimini dal nostro balcone al primo piano!

Appena sarà possibile apriremo anche le 
porte al nostro home restaurant, come una 
proposta particolare: ospiterà solo due o 
anche una sola persona per assicurare una 
vera esperienza olistica integrata.

La comunicazione social che ruolo ha nel 
vostro progetto?

Un ruolo fondamentale! Utilizziamo molto 
Instagram, Byte e Twitter per raccontare 
la nostra passione e la nostra filosofia di 
vita, che è alla base di quel che facciamo. 
Svolgeremo dirette live su Instagram 
parlando di alimentazione con temi come 
fermentazione, meditazione ma anche 
geografia economica, creatività e  tecniche 
di automassaggio.

Avremo dei video “Enjoyfood”, con i 
consigli per finire i piatti a casa. Gli utenti 
potranno conoscerci da vicino, come persone 
e professionisti, vedendo il nostro modo 
di lavorare e capendo il nostro approccio. 
Pensiamo che oggi la condivisione e lo 
scambio siano aspetti molto importanti 
per ottenere fiducia e trasmettere il nostro 
messaggio. Il cambiamento è ora!

Complimenti per il progetto e buon 
lavoro!

  Claudia Rusconi
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ROOM INN 
HOME RESTAURANT E B&B 

ROOM INN – B&B

Emozione, atmosfera e tranquillità: tutto questo è “Room 
Inn”.

Appena usciti dalla stazione MM2 Moscova vi troverete di 
fronte ad un classico ed elegante portone da antica Milano che 
vi introdurrà al “Totem” di Mimmo Paladino dietro il quale si 
apriranno le porte di un meraviglioso appartamento diviso in 2 
settori totalmente indipendenti. Da una parte due camere con 
bagno privato di cui una con accesso ad un bellissimo terrazzo 
con un pergolato di vite americana, dall’altra una suite totalmente 
indipendente per 2-3 ospiti.

Situato in Largo La Foppa al civico 5, “Room Inn” è ad 
un passo da Corso Como e a ridosso di Corso Garibaldi 
adiacente alla zona Brera la più cool di Milano.

L’ubicazione favorevolissima, sia per il pieno godimento della 
città che per i facili e rapidi spostamenti da e per aeroporto e 
stazione, e la dotazione tecnologica da “smarthome”, fanno di 
“Room Inn” il luogo ideale per chi voglia passare un piacevole 
soggiorno nella città del “business”.

Oltre alla possibilità di gustare una prima colazione 
personalizzata e di cenare, Room Inn offre (su prenotazione) 
servizi di guida turistica, lezioni di yoga, di cucina e massaggio 
ayurvedico.

ROOM INN – HOME RESTAURANT

Mi definisco uno Chef “nomade” avendo girato in ristoranti 
italiani in Usa, Spagna e america latina.

Tornato a Milano ho aperto un piccolo b&b nella zona della 
movida milanese in una location molto bella dove oltre a 
preparare e servire tutte le mattine le colazioni agli ospiti offro 
anche la possibilità di cenare.

La location spesso viene utilizzata anche per cene “esterne” per 
un numero limitato di ospiti (dai 6 ai 10 commensali).

Mi piace considerarmi un riscaldatore di solite minestre, i vecchi 
ed arcaici i piatti della cultura gastronomica italiana.

Il mio lavoro ai fornelli è un tributo al mainstream, ai piatti 
che ognuno conosce, ai nomi noti del paesaggio gastronomico 
(italiano. e,specialmente,campano) ma senza dimenticare le 
influenze dell’esperienza vissuta all’estero.

Posso definirmi uno da “mani in pasta” avendo come 
specialità ogni tipo di impasto dal pane alla pasta fresca ,dalla 
pasta sfoglia agli impasti tipici sudamericani

ROOM INN
HOME RESTAURANT E B&B 

HRH ANNUNCI
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ROOM INN 
HOME RESTAURANT 

E B&B 



BENVENUTO GIACINTO!

Home Restaurant Hotel da il Benvenuto 
a Giacinto, nuovo iscritto alla nostra 
Community e titolare dell’Home 
Restaurant e B&B in una location 
esclusiva a Milano Brera

Ecco a voi la sua intervista… Buona 
Lettura!

Ciao Giacinto! Raccontaci qualcosa di te 
e del tuo Home Restaurant: perché hai 
scelto di intraprendere questa attività?

Dopo 20 anni di esperienza nel settore 
della fotografia pubblicitaria, a 40 anni ho 
deciso di cambiare settore e di seguire la 
mia altra passione, la cucina. Ho iniziato 
a girare prima negli USA (NYC) poi in 
Spagna (Ibiza) dove son rimasto 10 anni, 
con una parentesi in sud America. A 
Milano ho lavorato per qualche anno in 
un conosciutissimo circolo milanese come 
chef per cene aziendali ed eventi privati. Da 
qualche anno ho aperto un piccolo B&B a 
Milano zona Brera dove servo colazioni e 
cene agli ospiti e su richiesta a ospiti esterni

Quali sono le caratteristiche della tua 
cucina?

 Mi piace considerarmi un riscaldatore 
di solite minestre, i vecchi ed arcaici i 
piatti della cultura gastronomica italiana. 
Il mio lavoro ai fornelli è un tributo al 
mainstream, ai piatti che ognuno conosce, 
ai nomi noti del paesaggio gastronomico 
(italiano. e,specialmente,campano) ma senza 
dimenticare le influenze dell’esperienza 
vissuta all’estero. Posso definirmi uno da 
“mani in pasta” avendo come specialità 
ogni tipo di impasto dal pane alla pasta 
fresca ,dalla pasta sfoglia agli impasti tipici 
sudamericani.

Un piatto caratteristico che un cliente di 
fuori deve necessariamente assaggiare 
per comprendere appieno la tua cucina?

 Le Lasagne nere di mare… spettacolari!

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

Dovrebbe essere la regola!

Una riflessione sul ruolo degli Home 
Restaurant nel sistema turistico italiano. 
Quali sono le criticità e le potenzialità?

 Qualsiasi iniziativa conviviale deve essere 
sempre ben vista anche in alternativa ai 
classici ristoranti. Ovviamente per invogliare 
il potenziale ospite anche la location deve 
avere la sua importanza

Parliamo di Social Media: quali sono 
i risultati in termini di immagine e di 
redditività che possono portare i vari 
Social Media? Hai un profilo della tua 
attività? Gestisci direttamente l’account 
e quanto tempo richiede la gestione di 
questa attività social?

Purtroppo o per fortuna oggi i social media 
sono necessari. Al momento me ne occupo 
io ma mi rendo conto che ,come in tute le 
cose, i professionisti sono un’altra cosa

Se oggi avessi la possibilità di 
regolamentare l’attività di Home 
Restaurant, come struttureresti le varie 
questioni fiscali, di agibilità dell’immobile 
e quelle igienico-sanitarie?

Le regole sono importanti ma certo non si 
puoò pretendere di avere gli stessi obblighi 
di un ristorante

Molti sostengono che gli Home Restaurant 
possono rappresentare una concorrenza 
sleale nei confronti della ristorazione 
classica, cosa ne pensi? Quali credi siano 
le principali differenze tra un Home 
Restaurant ed un Ristorante classico?

Assolutamente. La clientela di un home 
restaurant non ha nulla a che vedere con 
quella di un ristorante. Chiaramente chi si 
rivolge a questa “nicchia” di mercato sono 
persone che vogliono organizzare delle cene 
(compleanno,anniversario,ecc..) più intime 
rispetto ad un normale ristorante. 

Inoltre la cucina di un Home Restaurant può 
venire incontro alle esigenze del cliente al 
100% a differenza di un ristorante che ha 
una carta fissa

Per te questa attività cosa rappresenta?

Avendo come attività principale la gestione 
di un b&b, potrebbe essere una seconda 
piacevole attività

Hai dei consigli per chi come te volesse 
iniziare un’attività di Home Restaurant?

Provarci!

Se potessi avviare un’attività di B&B 
collegata al tuo Home Restaurant lo 
faresti?

Lo sto facendo!

Grazie Giacinto per l’intervista!
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LA CASA DI EFFE 

HOMERESTAURANT

La Casa di Effe propone a Roma una ristorazione di qualità 
a 360 gradi. I nostri menù hanno diverse connotazioni. 
Coltiviamo una cucina tradizionale tipica della Tuscia di un 
tempo, a cui affianchiamo altri piatti dal tocco innovativo.

Le materie prime vengono acquistate direttamente dai produttori 
locali a Km0 e il resto autoprodotto. Pane, pasta e altro sono 
realizzati con prodotti biologici e o naturali, seguendo sempre la 
stagionalità.

Il progetto nasce dalla publicazione del libro “Tuscia Slow” in 80 
ricette, scritto dalla titolare Fabiana Eramo. Un viaggio attraverso 
le tradizioni della Tuscia, quelle della sua famiglia e dei presidi 
Slow Food che ne fanno parte.

Inoltre creiamo eventi culturali, enogastronomici e laboratori 
di cucina.

LA CASA DI EFFE
HOME RESTAURANT

HRH ANNUNCI
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La Casa di Effe oltre ad ospitare presso il suo Home 
Restaurant, offre il servizio a domicilio. Scegli tra le nostre 
proposte, ordina la tua Bag!

LA NOSTRA OFFERTA
BAG MATTINO:

Tutto per la Colazione.

BAG PRANZO E CENA:

Con menù e piatti del giorno tradizionali o gourmet. 
Accompagnati da pane autoprodotto. Oppure hamburger 
Gourmet. Bag

BAG APERITIVO:

Vino del territorio e deliziosi cicchetti, da gustare comodamente 
a casa.

BAG DEGUSTAZIONE:

Per un momento di relax. Abbinamento Cibo vino.

BAG SELEZIONE DESSERTS:

Piccola pasticceria e dolci al cucchiaio.

Richiedi la cucina Etrusca o Medievale!

Tutte le Bag hanno la possibilità di abbinare vini del 
territorio.

Le paste sono tutte homemade così come il pane.

Prezzi da 10 a 35 euro in base alla scelta.

Vista la situazione di emergenza, applichiamo sconti su tutti i 
menù.

LA CASA DI EFFE
HOME RESTAURANT
CUCINA E CONSEGNA 
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PEPATO CHEF  
HOMERESTAURANT
VILLA ADRIANA
ROMA

L’Home Restaurant “Pepato Chef”- Villa Adriana, Roma, 
esprime la sua passione per il cibo con tutta la qualità dei 
prodotti italiani e con la genuinità della cucina casalinga.

I NOSTRI SERVIZI E CARATTERISTICHE:

Consegna a domicilio

Personal Chef a domicilio

Catering e Buffet per feste

Offerta gastronomica varia e di qualità.

Impegno e creatività

Prezzi onesti e trasparenti

Esempi di specialità da provare al nostro Home Restaurant ( 
disponibili anche da Asporto)

Pasta fresca fatta a mano – Fettuccine, Tagliolini, Stracinati

Cannelloni e lasagne

Sughi pronti – Ragù, Amatriciana, Boscaiola, Zucchine e 
Guanciale

Sott’oli home made – Zucchine, Melanzane, Funghi, Peperoni, 
Pomodori verdi in agrodolce, Broccoletti, Cicoria, Pomodori 
Canditi

Si possono preparare su richiesta specialità varie:

Cucina tipica regionale

Fusion

Gluten free

Vegana

Vegetariana

Svedese

Etnica

HRH ANNUNCI
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’Home Restaurant “Pepato Chef” è pronto a farvi provare la 
sua cucina direttamente a casa vostra con il servizio Cucina e 
Consegna!

Pepatochef è il tuo Personal Chef che esprime la sua passione 
per il cibo con tutta la qualità dei prodotti italiani e con la 
genuinità della cucina casalinga

I nostri servizi e caratteristiche:

Consegna a domicilio

Personal Chef a domicilio

Catering e Buffet per feste

Offerta gastronomica varia e di qualità.

Impegno e creatività

Prezzi onesti e trasparenti

I nostri prodotti da Asporto:

Pasta fresca fatta a mano – Fettuccine, Tagliolini, Stracinati – 8€ 
al kg

Cannelloni e lasagne –  4€ a porzione

Sughi pronti – Ragù, Amatriciana, Boscaiola, Zucchine e 
Guanciale – 8€ ogni 500g

Sott’oli home made – Zucchine, Melanzane, Funghi, Peperoni, 
Pomodori verdi in agrodolce, Broccoletti, Cicoria, Pomodori 
Canditi – 8€ ogni 600 ml 

Kit famiglia per pranzi, cene e dispensa – a partire da 30€

Menù settimanale personalizzato nel rispetto del piano 
nutrizionale deciso dal tuo nutrizionista – prezzo da 
concordare

Si possono preparare su richiesta specialità varie:

Cucina tipica regionale

Fusion

Gluten free

Vegana

Vegetariana

Svedese

Etnica

PEPATO CHEF
HOME RESTAURANT
CUCINA E CONSEGNA 
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Le colline umbre, un casale immerso nel verde, una saletta 
scaldata dal fuoco del camino, un giardino per godersi la 
primavera e l’estate è una famiglia un po’ “particolare” che 
desidera condividere sogni e passioni…questo è l’Home 
Restaurant “Vis à Vis”

Ecco a voi la nostra famiglia!

Emanuele, cuoco per passione e professione, la sua creatività 
non conosce confini

Rea, una ne fa e cento ne pensa, la padrona di casa, organizza, 
accoglie e…chiacchiera

Rachele, figlia maggiore ambizioni da chirurgo e anima da 
scrittrice

Adelaide, figlia minore, selvaggia, tutto fare e amante dell 
natura…ottima contadina

Questi siamo noi, venite a trovarci e vi faremo assaggiare 
ricette esclusive e un po’ della pazza atmosfera della nostra 
famiglia!

VIS À VIS - HOME RESTAURANT
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RISTORANTE ETNICO – WORKSHOP DI CUCINA 
SUB-SAHARIANA

La nostra proposta si ispira alla tradizione della cucina 
sub-sahariana

LE NOSTRE PROPOSTE DA ASPORTO

 MEAT PIE DI POLLO (Tortino di pasta sfoglia ripieni di carne) 
– 2,00 €

MEAT PIE DI MAIALE (Tortino di pasta sfoglia ripieni di carne) 
– 3,00 €

FISH ROLL  (wrap con ripieno di pesce )  – 3,00€

FARINATA DI FAGIOLI AFRICANI porzione –  2,00€

MOI-MOI  (sformato di fagioli con uova e pesce) – 3,00€

SPINACI ALL’ AFRICANA – 2,00€

CASSAVA CHIPS  CON SALSA – 2,50 €

ALETTE DI POLLO FRITTE  – 4,00 €

COSCE DI POLLO FRITTE   – 5,00 €

MUGGINE ARROSTO CON CONTORNO DI PLATANO FRIT-
TO – 13,00 €

CHAPATI  RIPIENI DI POLLO AFFUMICATO – 7,00 €

FRIED RICE (Riso fritto con verdure e carne di vitello ) – 8,00 €

FRIED RICE (Riso fritto con pesce o gamberi – 10,00 €

JOLLOF RICE (Riso stufato con verdure e carne di vitello ) – 
8,00€

JOLLOF RICE (Riso stufato con pesce o gamberi – 10,00 €

RISO AL COCCO – 5,00€

INSALATA NIGERIANA – 3,00 €

SUYA  (fettine di vitello con impanatura a base di arachidi alla 
brace ) – 10,00€

Siamo pronti a ricevere le vostre ordinazioni e a portare diret-
tamente a casa vostra la nostra cucina etnica!

OWAMBE – TORINO

HRH ANNUNCI
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La GC Management ha sempre 
creduto fortemente nelle potenzialità 
dell’Industria 4.0, espressione di una 
generazione di consumatori, imprenditori 
e ricercatori che puntano a creare una 
nuova forma responsabile di economia.

La Sharing Economy poggia sui principi 
della Condivisione, del Riutilizzo e del 
Riciclo, proponendosi di generare valore 
economico grazie all’impiego condiviso di 
risorse. Tutto questo è stato reso possibile 
dall’avvento del Web.

Difatti, l’obbiettivo di ogni forma di Sharing 
Economy è quello di valorizzare le risorse 
già esistenti condividendole grazie a portali 
dedicati nel web e generando un beneficio 
sia economico che esperienziale per la rete 
di individui che si mettono in contatto.

L’Industria 4.0 sta diventando sempre più 
rilevante, andando a coprire i più disparati 
settori della nostra economia: il mercato dei 
trasporti ha visto il fiorire di iniziative di 
Car Sharing, il mondo del turismo è stato 
rivoluzionato dalle realtà di House Sharing.

Anche il Food è stato coinvolto dal 4.0 con 
il Social Eating. Visita la nostra piattaforma 
Home Restaurant Hotel per scoprirne di più!

Quali altre realtà saranno investite dalla 
Rivoluzione in chiave 4.0?

Sicuramente le possibilità saranno infinite 
ma per il momento vi possiamo anticipare 
che il Team della CG Management ha aperto 
al pubblico a fine Aprile, una nuova ed unica 
piattaforma digitale dedicata ai nostri amici 
a quattro zampe (e non solo).

Cosa è Hotel Pet?

Hotel Pet è una piattaforma ispirata 
all’economia della condivisione che permette 
l’incontro tra persone con diverse esigenze:

da un lato, ogni amante degli animali può 
mettere a disposizione il proprio tempo (e 
la propria abitazione) a un Pet , dall’altro 
chiunque abbia la necessità di far accudire

il proprio migliore amico per un po’, può 
trovare facilmente una comoda soluzione… 
inoltre qualsiasi tipo di Servizio per il mondo 
del pet potrà iscriversi per farsi facilmente 
trovare sul Web ed essere recensito.

La Piattaforma è organizzata per 
categorie.

HOTEL PET 
UN NUOVO PROGETTO
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Finalmente anche il mondo del Pet trova 
uno spazio totalmente dedicato sul Web!

Chi vuole offrire i seguenti servizi 
può creare un annuncio presentandosi 
e descrivendo la propria attività:

1- PET SITTING

SOGGIORNO COMPLETO PER 
ANIMALI PRESSO I PET SITTERS.

PET SITTING DIRETTAMENTE A 
DOMICILIO.

VISITE A DOMICILIO.

DOG WALKING: PASSEGGIATE.

PET SITTING DIURNO.

2- VETERINARI

3- NEGOZI PER ANIMALI

4- TOELETTATURE PER 
ANIMALI

5- STRUTTURE RICETTIVE PET 
FRIENDLY

6- PET TRAINERS

E MOLTO ALTRO...

COSA SI CERCA 
E COSA SI OFFRE 
SU HOTEL PET?

.

	



I Tools, una preziosa risorsa

Ogni Utente può usufruire dei nostri Tools, servizi personalizzati 
per dare visibilità alla propria attività.

Hotel Pet, una grande Community!

Hotel Pet è una grande Community aperta a chiunque ami gli animali: 
potrete condividere video, foto e scambiarvi utili consigli.

Nella sezione Pet Stories troverete interessanti notizie dal mondo a quattro 
zampe e nello Shop trovi la possibilità ad imprese d’eccellenza del settore di 

pubblicizzare i propri prodotti dedicati al Pet.

Lo Shop di Hotel Pet

Lo Shop di Hotel Pet permette a tutte le aziende del settore di avere una 
vetrina digitale aperta a tutti gli amanti degli animali. Dalle aziende più 

grandi ai produttori di nicchia, una opportunità per rimanere sempre 
aggiornati sulle nuove offerte del mercato del Pet.

 

VOLETE ESPRIMERE LA VOSTRA PASSIONE PER GLI ANIMALI?

Visitate HotelPet.it
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 comprende l’iscrizione con scheda annuncio all’interno della piattaforma per un anno, sponsorizzato sui nostri 
canali social. Intervista personalizzata pubblicata sul news di hotelpet.it.

TOELETTATURE PER ANIMALI  

 VETERINARI
     EURO PER UN ANNO

PET SITTING
(cat sitter, dog sitter, walking pet, ecc)

 EURO PER UN ANNO

 STRUTTURE RICREATIVE 
PET FRENDLY

    

NEGOZI PER ANIMALI      

PET TRAINERS   

OFFERTE ISCRIZIONI ANNUNCI HOTELPET.IT
PACCHETTO PET FRIENDLY
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comprende l’iscrizione con scheda annuncio all’interno della piattaforma per un anno, sponsorizzata sui  
nostri canali social. Intervista personalizzata redatta da un nostro giornalista che sarà pubblicata all’interno di Hotel Pet Magazine 
e condivisa in promotion sui nostri canali social. Riceverai un omaggio marchiato Hotel Pet per il tuo amico a 4 zampe e potrai  
inviarci una foto o un video che sarà condiviso in promotion sui nostri canali social. 

    

PET SITTING
(cat sitter, dog sitter, walking pet, ecc)

49 EURO PER UN ANNO

VETERINARI    

PACCHETTO PET DELUXE

NEGOZI PER ANIMALI

STRUTTURE RICETTIVE
PET FRIENDLY

 PET TRAINERS 
49 EURO PER UN ANNO

TOELETTATURE PER ANIMALI  



CONTACTS

0294758012
info@hotelpet.it





SEGUICI SUI NOSTRI CANALI

INSTAGRAM

FACEBOOK

WHATSAPP




