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HOME RESTAURANT HOTEL

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

Nasce cosi 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 I’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 € 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 é valorizzare il turismo in Italia
prendendo come punto di partenza la cucina
piu famosa al mondo, la cucina italiana
tradizionale, attraverso il settore Home
Restaurant. Il punto chiave della vision di
Home Restaurant Hotel é 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 KmoO, il turismo
(soprattutto dove ¢ 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 cosi a disposizione

la propria abitazione!




IL GUSTO DELLA CONDIVISIONE

SOCIAL EATING

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

Detto cio, 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 rappresentera entro i1 2025 1’1,3% del
PIL, mentre la stima complessiva per I’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 cid ¢ 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
avalorizzare la condivisione di beni e servizi e
amassimizzare il valore economico di quanto
gia posseduto, dall’altro a livello culturale
hanno iniziato ad affermarsi principi di tutela
delle risorse ambientali e della socialita
come occasione di incontro e confronto.




HOME RESTAURANT

LA GUIDA

Visto il forte dibattito che si & 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 ¢ uno spazio,
normalmente privato, che grazie all’iniziativa
e ’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 specialita oltre che sperimentare
una nuova occasione di socialita.

E’ possibile nel nostro ordinamento avviare
un Home Restaurant?

L’Iniziativa Economica ¢ una liberta tutelata
dalla Costituzione Italiana all’Art. 41. La
norma in esame riconosce ¢ allo stesso tempo
legittima I’iniziativa economica privata.

Gli individui hanno la facolta di poter scegliere
I’attivita economica da intraprendere;
ovviamente cio non esclude che I’iniziativa
debba sottostare a condizionamenti
amministrativi riguardanti diversi profili
dell’attivita.

Allo stesso modo ¢ costituzionalizzata
la facolta di reperire investimenti e di
organizzare le risorse dell’attivita. E’ altresi
riconosciuta la facolta di portare avanti le
attivita lecitamente iniziate per tutelare
il singolo ma anche il libero mercato e la
concorrenza, con una particolare attenzione
agli obblighi assunti con ’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’attivita
economica non ¢ 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 attivita.

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

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

L’Unione Europea ha pit volte esortato I’Ttalia
ad intraprendere delle azioni favorevoli al
settore degli Home Restaurant.

La Commissione Europea ritiene che la
Sharing Economy dara un contributo rilevante
alla crescita dell’economia dell’Unione
Europea e che andra a integrare un importante
vantaggio per i Consumatori che potranno
cosi accedere a nuovi servizi e ad un’offerta
piu ampia a prezzi piu competitivi. Allo
stesso tempo, queste
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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 I’attivita di
Home Restaurant € riconosciuta, in Italia &
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 realta economiche non hanno
fatto altro che impedirne la crescita creando
ancora piu confusione a scapito non solo
degli Home Restaurant, ma anche dei loro
stessi associati.



HOME RESTAURANT

LA GUIDA

Nel corso degli anni si sono avvicendati
diversi disegni di legge in materia di Home
Restaurant ma nessuno di questi ¢ riuscito
a trasformarsi in legge.

L’ Autorita 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’attivita 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’attivita di
home restaurant che non appaiono
giustificate”.

Il Garante rispetta cosi 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 piu obblighi di quanto strettamente
necessario.

Divieti assoluti e restrizioni quantitative
all’esercizio di un’attivita 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
1 prestatori di servizi debbano ottenere un’
autorizzazione, ¢ lo Stato che deve provvedere
a garantire condizioni chiare proporzionate
ed obbiettive.

11 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.
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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
I’Home Restaurant possa essere ricondotto
alla Ristorazione classica, con conseguenze
importanti per la disciplina dell’attivita.

Difatti, I’attivita di Home Restaurant
presenta caratteristiche ben individuate:

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

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

3. L’occasionalita dell’attivita, 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
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LE CARATTERISTICHE
DELL'ATTIVITA DI HOME
RESTAURANT

Lo stesso parere chiarisce che, sussistendo
questi presupposti, I’ Home Restaurant ¢
un’attivita che non soggiace alla normativa
prevista per la ristorazione classica.

Questo pero 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.

IL CASO. LA SENTENZA
N. 139/2019 DEL GIUDICE DI PACE
DI SAN MINIATO

Per il momento la questione degli Home
Restaurant ¢ stata raramente trattata dalle
corti italiane. La pronuncia piu recente, e
postuma rispetto il parere del Ministero
dell’Interno, ¢ 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.

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

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

GLI HOME RESTAURANT
EVADONO LE TASSE?

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

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

La disciplina delle Prestazioni
Occasionali

Quando D’attivita lavorativa ¢ occasionale,
saltuaria o di ridotta entita si parla di
prestazioni occasionali ex. art. 54-bis del
Decreto legge n. 50/2017, convertito dalla
Leggen. 96/2017. La prestazione occasionale
¢ 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 dovra rilasciare Ricevuta,
alla quale dovra 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 1
propri Homers iscritti un format di ricevuta
utilizzabile.

Gli Home Restaurant difatti devono
conservare evidenza delle spese sostenute
per I’attivita di Social Eating; tali spese
dovranno essere sottratte dalle entrate
percepite ed il netto cosi ottenuto dovra
essere opportunamente dichiarato in apposita
sezione della Dichiarazione dei Redditi.
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LA SARDEGNA E
GLI HOME RESTAURANT,
SULLA GIUSTA STRADA!

Il 14 Febbraio i consiglieri della Regione
Sardegna Francesco Mura e Fausto Piga
hanno annunciato la presentazione di una
proposta di legge per I’introduzione di
“una specifica disciplina per consentire lo
svolgimento di attivita di ristorazione nelle
abitazioni private e per I’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 opportunita
di lavoro e crescita che non devono
essere considerate in concorrenza con le
tradizionali attivita turistiche e tantomeno
con quelle della ristorazione”.

In attesa di nuovi sviluppi, Home Restaurant
Hotel continuera a seguire attivamente
I’evolversi della questione e si pone a
sostegno dell’adozione di misure normative
adeguate alle caratteristiche del comparto
Home Restaurant.
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QUALCOSA STA CAMBIANDO
NEL MONDO DEL FOOD...



QUALCOSA STA CAMBIANDO
NEL MONDO DEL FOOD...

La necessita di cambiamento, anche nel
mondo del Food, ¢ arrivata improvvisamente.

La chiave da cui ripartire ¢ il Made in Italy, per la qualita e la
sicurezza deiprodotti locali. Valorizzando filiere e produttoria 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 ¢ riscoperto, per esempio, il “vecchio” valore del commercio di
prossimita, della piccola bottega-drogheria di quartiere, dell’acquisto
dall’agricoltore diretto; dall’altra si ¢ affermato il servizio della
consegna a domicilio, il “nuovo” delivery, gia da anni in voga all’estero.

Due aspetti della nostra nuova quotidianita 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 ¢
verificata un’impennata degli acquisti di “materie prime” come
farina, zucchero, latte, lievito — per la preparazione domestica
di pane, pasta, pizza, dolci — cosi come di riso, prodotti in
scatola, surgelati come scorte. Inoltre ¢ 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 risolvera in un geometrico ritorno
allo “status quo”, una volta rientrati nella normalita. Dara piuttosto
1’opportunita di voltare pagina e incamminarsi su un percorso piu
virtuoso. Come? Creando un futuro piu sostenibile attraverso un
processo che dia piu spazio ai territori e alle comunita locali. Partendo
da fattori chiave come da alimentazione e ristorazione sostenibile.

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

Come ha recentemente affermato Carlo Petrini,
Presidente di Slowfood:

“[...] penso che le tematiche della sostenibilita e della sovranita
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 realta.”.

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
vertera molto sul come, piu che sul cosa consumeremo.

Si, perché al cambiamento si accompagnera anche un nuovo modo
di fare cucina e di preparare i piatti.Si recuperera il valore e il piacere
dell’essenzialita dei piatti e del gusto, valorizzando gli ingredienti
del territorio, con materie prime di qualita e autentiche. Quindi meno
apparenza e piu sostanza, artigianalita del prodotto dall’inizio alla fine.
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UN NUOVO TREND: IL CIBO
COME ESPERIENZA

11 mondo della ristorazione in generale, dovra offrire sempre
di piu 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 piu 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..

CUCINA E CONSEGNA .
ALL'INSEGNA DI CREATIVITAE
PERSONALIZZAZIONE

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

Claudia Rusconi






IL NUOVO SERVIZIO
CUCINA E

CONSEGNA A DOMICILIO

Home Restaurant Hotel accompagna il
cambiamento nel settore del food, lanciando
Popportunita 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 ¢ a
disposizione di chi, vuole avere la possibilita
di preparare le proprie specialita e consegnarle
a domicilio a Commissione 0. Come Homers,
Ristoratori ed esercizi che possono
consegnare i loro prodotti a domicilio.

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

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

I1 Food Delivery vive un momento di boom
ed e destinato a crescere ancora, anche nel
dopo Covid, specializzandosi e puntando
ad offrire esperienze uniche ai propri clienti.
Uno sviluppo che all’estero ¢ gia in atto da
anni e che in Italia sta decollando, ora piu che
mai sulla spinta dell’emergenza sanitaria, un
trend che diventera sempre piu importante.

Lo confermano i dati: il food delivery online
in Italia & 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.
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QUINDI METTITI IN GIOCO E FAI
PROVARE LE TUE SPECIALITA
NELLA TUA CITTA, ISCRIVITI
ADESSO E REALIZZAILTUO SOGNO

#homerestaurant
#homerestauranthotel
#socialeating

#homemadefood
#delivery

Se non vuoi 0 non puoi consegnare a domicilio
utilizza il servizio proposto da Glovo #home
per le tue consegne!

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

Claudia Rusconi
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GLI INCROCI VIRTUOSI
FRA CULTURA DEL TERRITORIO

TURISMO, ENOGASTRONOMIA,
OCCUPAZ.IONE;_

A colloquio con Vittorio Caminiti —
Presidente e fondatore dell’Accademia del
Bergamotto, del Museo del Bergamotto e
del MUSEO DEL CIBO conil suo Centro
Ricerche sulla Nutrizione & Tradizione

Prof. Caminiti, ci racconti qualcosa della
sua lunga esperienza in campo turistico
e della ristorazione, in cui che come
imprenditore ha ricoperto importanti
incarichi a livello regionale e nazionale

Sono nato nella camera n.3 di un albergo
della mia famiglia a Villa San Giovanni, in
Reggio Calabria, con varie generazioni di
albergatori alle spalle che in tempi passati
hanno ospitato letterati e poeti ma anche i
Carbonari, i Garibaldini e gli antifascisti.
Sono stato presidente per quasi venti
anni di Federalberghi e vicepresidente di
Confcommercio Calabria, oltre che membro
di giunta regionale. Ho rivoluzionato il mondo
della ristorazione introducendo il “Made in
Calabria” attraverso i miei ristoranti, alberghi
e con il banqueting. Trent’anni fa ho raccolto
una sfida importante per il mio territorio:
quella della coltura del bergamotto, oggi
conosciuto come “I’oro verde della Calabria”

¢ apprezzato in tutto il mondo, nel settore agro-
alimentare. Quando cominciai a trasformarlo e
poi a farlo conoscere nelle fiere e nei mercati
locali, incontrai una forte opposizione perché

ancora era radicata nella gente 1’idea che si
trattasse di un prodotto tossico e nocivo per
la salute. In realta, gia da tempo sappiamo
attraverso ricerche scientifiche, che la polpa
del bergamotto, se adeguatamente trattata,
sprigiona numerose proprieta benefiche per la
salute. L’olio essenziale che se ne ricava ¢ un
forte antibatterico e antivirale. Mentre il succo
fa bene al cuore perché riesce a tenere sotto
controllo il colesterolo in eccesso, i trigliceridi,
contribuendo cosi a prevenire malattie
cardiovascolari come ictus, aterosclerosi e
I’infarto. Un importante utilizzo, da secoli,
¢ anche nel campo della profumeria dove
I’essenza di bergamotto agisce come fissatore
delle fragranze che riescono a persistere
molto piu a lungo, garantendo umi che
non svaniscono velocemente. Sono stato il
primo a sperimentare il bergamotto in campo
gastronomico e in pasticceria. Da quasi
trent’anni propongo prodotti esclusivi, come
la “’Nduja di Pesce Spada al Bergamotto”
che ¢ una bomba nutraceutica, cosi come i
Peperoncini Ciliegina Canditi in Melassa di
Bergamotto, I1 Condimento Balsamico di
Bergamotto, miele, conserve e liquori a base
di bergamotto e molte proposte di pasticceria.
L’amore e la fiducia nelle proprieta di questo
agrume con una storia antica mi ha portato
a fondare I’ Accademia del Bergamotto,
che oggi ha sede nell’Antico Palazzo del
Mercato Coperto al centro di Reggio Calabria,
associazione culturaledi cui fanno parte illustri
chef come Gianfranco Vissani, Francesco
Mazzei, Luigi Ferraro, Alfonso laccarino,

ma anche scienziati, medici e nutrizionisti,
del calibro del prof. Giorgio Calabrese,
prof. Pietro Migliaccio e del direttore
di Farmacologia dell’Universita di
Catanzaro prof. Vincenzo Mollace. Ogni
anno organizziamo il “Bergafest”, una
manifestazione internazionale con tanti
ospiti del settore medico-scientifico ed
enogastronomico e testimonial di spicco,
tra gli ultimi che hanno aderito al progetto,
il noto attore Pippo Franco, Maria Grazia
Cucinotta, Eleonora Danieli, Isa Isoardi e
Nino Benvenuti.

DALL’ACCADEMIA DEL
BERGAMOTTO AI MUSEO DEL
CIBO, QUAL E IL FILO CHE LEGA
QUESTI SUOI PROGETTI?

Collegata alla visita dell’Accademia del
Bergamotto, dove si racconta la storia e 1
procedimenti di lavorazione di questo frutto,
c’¢ il Museo del Cibo, (un Centro per la
Ricerca sulla Nutrizione & Tradizione) che
si trova nello stesso edificio. Qui abbiamo 13
postazioni di showcooking. Ai nostri visitatori,
spesso ragazzi delle scuole, ma anche gruppi
di turisti italiani ed internazionali, viene
offerto un excursus sulla chimica alimentare e
una panoramica sulle proprieta degli alimenti.
Questi poi vengono trasformati in piatti da
degustare. Ricette antiche e della tradizione
vengono ripresentate sotto forme innovative.
Nella sala convegni del Museo si tengono



settimanalmente iniziative in culi, in particolare
le signore, sperimentano la preparazione di
un piatto. Una giuria composta di esperti e
professionisti del settore, attribuisce da ultimo
un attestato di partecipazione e di qualita.
Molte sono le iniziative che si svolgono in
questo palazzo che dimostrano I’interesse per
la nostra storia e cultura, passata e presente,
agroalimentare.

PROF. CAMINITI, OGGI CI SONO
MODIALTERNATIVI DI LAVORARE
IN AMBITO GASTRONOMICO,
MOLTO DIVERSI DALLE MODALITA
TRADIZIONALI. COME VALUTA
LA REALTA DELL’HOME
RESTAURANT?

In passato, come presidente degli albergatori
della Calabria, ho criticato apertamente
le iniziative di accoglienza e di ospitalita
sommerse, il mondo di case e tavole “a nero”.
Credo che oggi il mondo dell’home restaurant
sia nettamente cambiato, anche grazie alle
piattaforme attraverso cui si propone, andando
incontro a una crescente regolamentazione
e trasparenza, che lo collocano in una
dimensione a sé, con regole ¢ caratteristiche
specifiche che niente hanno a che fare con la
realta di ristoranti e hotel. In questa nuova
ottica lo vedo come una iniziativa interessante,
in quanto da un’opportunita di accedere e
lavorare nel settore del food. In una fase
economica in cui le banche difficilmente
finanziano investimenti in nuovi progetti
che sostengano anche 1’occupazione, I’home
restaurant rappresenta una risorsa come punto
di partenza, in alcuni casi puo essere anche
un punto di arrivo, dopo anni di lavoro nella
ristorazione, per convertire la propria passione
per la cucina e per ’ospitalita in un lavoro.
Un modo di apprendere di piu e di formarsi
in un campo dove ¢’¢ bisogno, oltre che di
amore e dedizione, di cura della qualita, dalla
scelta delle materie prime, alla preparazione
e presentazione dei piatti alla capacita di
relazionarsi con persone varie. Infine, e
non meno importante, uno strumento per
valorizzare il proprio territorio, la sua storia,
cultura e la sua filiera produttiva. L’interesse
del Museo del Cibo, nell’avvicinarsi con il
suo Centro per la Ricerca sulla Nutrizione
& Tradizione, ¢ di offrire la possibilita di
una sede, di un luogo, dove i tanti cuochi e
cuoche freelance, appassionati di cucina e
pasticceria, possano cimentarsi “esibendosi”,
per il piacere di trasmettere a coloro che

interverranno, le loro conoscenze e
qualita acquisite nel tempo. Coloro che si
“esibiranno” avranno |’opportunita di ricevere
un attestato qualificante, rilasciato unitamente
da una commissione designata dall’Istituto
Tecnologico Superiore per la valorizzazione
delle produzioni agro-alimentari e agro-
industriali e per I’efficientamento energetico,
e I’Accademia del Bergamotto e Il Centro
Elaborazioni Ricerca & Servizi per il Turismo-
Alberghi-Ristoranti.

Claudia Rusconi

HRH ATTUALITA



APPROFONDIMENTI

HOME RESTAURANT HOTEL

ALLA RASSEGNA DEL GIORNALISMO
AGROALIMENTARE E

AGROINDUSTRIALE PRO SUD

DA GIOVEDI 10 A SABATO 12
SETTEMBRE, ILMUSEO NAZIONALE
DEL BERGAMOTTO, IN VIA
FILIPPINI 50, REGGIO CALABRIA,
HA OSPITATO LA “RASSEGNA DEL
GIORNALISMO AGROALIMENTARE
E AGROINDUSTRIALE PRO SUD”.

Home Restaurant Hotel ¢ stata presente
alle tre giornate con I’intervento del
Ceo ¢ Founder Gaetano Campolo ¢ con
la partecipazione in Showcooking di
tre Homers iscritti alla piattaforma: il
“LUSIMAMA”, “ILMONDO DI RINA” E
“I'TRAMONTI DI CASA GRAZIELLA”

La kermesse ha avuto come obiettivo la
promozione ¢ valorizzazione dell’immenso
patrimonio agroalimentare del Sud Italia ed
Home Restaurant Hotel, come progetto che
punta alla valorizzazione dell’enogastronomia
territoriale italiana, partecipa all’evento
facendosi portavoce delle opportunita che
il Social Eating e gli Home Restaurant
rappresentano per il settore agroalimentare.

Protagoniste: Basilicata, Calabria, Campania,
Puglia e Sicilia e le loro produzioni tipiche
dallo spiccato legame con il territorio
e dal carattere fortemente identitario.

L’evento ha mirato ad aprire un dibattito
culturale, di respiro internazionale, sul cibo
e I’alimentazione del Sud Italia allo scopo

di proiettare nel mondo questa nostra realta
grazie alla presenza del giornalismo del settore
agroalimentare nazionale ed internazionale.

Le occasioni di confronto sono state
molteplici: incontri con Consorzi e
Organizzazioni di Categoria, con gli Istituti
tecnici superiori della Calabria, contributi
dei rappresentanti delle Istituzioni e,
quale momento conclusivo, la consegna
di premi agli esponenti di varie categorie,
tra cui giornalisti e consorzi d’eccellenza,
che si sono distinti per aver valorizzato
i prodotti agroalimentari del Sud Italia

Proprio in occasione della giornata conclusiva
Gaetano Campolo, CEO e Founder di Home
Restaurant Hotel, ¢ stato chiamato a premiare
Silvia Basile, Presidente del Consorzio di
Tutela della Liquirizia di Calabria DOP.

Si segnalano anche le premiazioni di Enrico
Cimbali e Giuseppe Di Martino, presidenti
rispettivamente dei Consorzi di Tutela
del Pistacchio di Bronte DOP e della
Pasta di Gragnano IGP e dei giornalisti
Nino Amadore giornalista de “Il Sole 24
ore”, Andrea Radic coordinatore de “Le
Guide de L’Espresso”, Veronica Gatto
giornalista e conduttrice RAI e Lorenzo
Sandano giornalista enogastronomico.

Il Premio, raffigurante 1’effige dell’ Araba
Fenice interpretata dall’artista Gerardo
Sacco, rappresenta un messaggio di
forza, speranza e rinascita per il settore
Agroalimentare ed Agroindustriale del Sud
Italia. Gerardo Sacco, orafo ed argentiere
di fama internazionale ¢ Presidente
Onorario dell’Accademia del Bergamotto.

Un ringraziamento speciale va al
Professore Vittorio Caminiti,
Presidente dell’Accademia del
Bergamotto, che con impegno dedizione
ha reso possibile questo evento.no
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APPROFONDIMENTI

LIQUIRIZIA DI CALABRIA DOP

L' “ORO NERO" PROTETTO DA UN
CONSORZIO CHE TUTELA LA SUA ECCELLENZA.
NE PARLIAMO CON SILVIA BASILE,

PRESIDENTE DEL CONSORZIO

Liquirizia di Calabria DOP, I’ “Oro nero”
protetto da un Consorzio che tutela la sua
eccellenza.

Ne parliamo con Silvia Basile, Presidente
del Consorzio.

Ecco la sua intervista... Buona Lettura!

Dottoressa Basile, Lei ¢ dal 2018 Presidente
del Consorzio Tutela della Liquirizia
D.O.P. Ci racconti le caratteristiche di
questo prodotto, le qualita che ne fanno
un’eccellenza.

La liquirizia di Calabria gia dal ‘800 ¢ nota per
la sua straordinaria qualita che la rende diversa
da tutte le altre, come dimostrano le mappe
genetiche e gli studi chimico- fisici svolti
dall’Universita degli Studi Mediterranea
di Reggio Calabria. Basti pensare che essa
contiene solo il 3% di glicirizzina, il principio
attivo contenuto nella radice, una percentuale

decisamente inferiore rispetto alle radici
turche o cinesi, abbattendo cosi gli effetti
sulla pressione arteriosa. Inoltre contiene
numerosi componenti altamente salutari,
come ad esempio i flavonoidi, sostanze
antiossidanti capaci di contrastare 1’azione
dannosa dei radicali liberi, responsabili
dell’invecchiamento e della degenerazione
cellulare. Quindi un’anti-eta del tutto naturale.

La nostra liquirizia, definita 1’Oro Nero della
Calabria, dal 2012 si identifica per il marchio
di Liquirizia di Calabria Dop, ’unico in
Europa con doppia denominazione sia per la
radice che per I’estratto. I comuni dell’ Alto
Ionio cosentino, sono considerati la culla
della liquirizia. Oggi sono 208, con circa
1600 ettari di liquerizieti, le zone vocate a
questa produzione ed estrazione. Per esempio,
nella mia storia familiare, gia il nonno di
mio marito svolgeva questa attivita, che si
¢ trasmessa di generazione in generazione
arrivando a noi oggi.

Certamente il periodo della Prima guerra
mondiale ha segnato una battuta di arresto in

tanti settori e una forte crisi anche nel nostro.

Ma la graduale ripresa c’¢ stata nei decenni
a seguire fino a

1la vera svolta della meta degli anni ’90.
Da una produzione di 600 quintali siamo
passati a piu di 9000 quintali, due terzi
dei quali hanno la certificazione DOP, un

riconoscimento determinante.

La liquirizia ¢ un prodotto che ha molte
proprieta mediche, per esempio I’ottima
azione sulle ulcere e i disturbi dell’apparato
digerente. Nella medicina cinese veniva
anche utilizzata per le infiammazioni
della gola, la tosse e per decotti. Oggi
sta assumendo anche altre valenze, piu
“glamour”. Essendo in natura un prodotto
dolce, viene utilizzata molto nel settore
enogastronomia, molto sotto forma di
polvere. Nel periodo del lockdown, molti
sono stati gli chef stellati e i food influencer
che 1’hanno introdotta e citata nelle loro
videoricette online. Questo utilizzo della
liquirizia, amplificato dalla potente cassa
del web, ha contribuito piu di ogni altra
cosa negli anni recenti a farla conoscere
e amare a livello globale e ha creato una
nuova attenzione intorno al nostro prodotto.



Come nasce il Consorzio e come sta
crescendo?

Il Consorzio Liquirizia di Calabria DOP
come istituzione nasce nel 2011, 1’anno
prossimo ricorrera il suo decennale. I soci,
inizialmente 10, hanno avuto il merito e
la vision di dare vita a questo importante
organismo di tutela. Oggi siamo in 22,
di cui 5 sono aziende che trasformano e
commercializzano, le altre sono aziende
agricole che raccolgono e conferiscono il
prodotto. Mi preme sottolineare come nel
nostro Consorzio si sia sviluppata una vera
ottica di rete. Ogni azienda, come in una
famiglia, apporta del suo senza risparmiarsi
in mezzi e risorse, lavoro che ¢ frutto di
molto impegno, fatica e investimenti.

Ricevere un riconoscimento ufficiale, quello
della duplice certificazione, ¢ stato uno
dei primi grandi traguardi che abbiamo
raggiunto, che ci ha dato gratificazione ed
entusiasmo.

La funzione del Consorzio oggi ¢
innanzitutto continuare a tutelare a 360
gradi il nostro prodotto che € un’eccellenza
a livello europeo, in contrasto ai tentativi
di contraffazione, che mi creda sono molti.
Ampliare la nostra rete di associati come
forma di tutela e valorizzazione della qualita
dei processi di produzione e di estrazione,
oltreché della radice della liquirizia in sé
per sé ¢ il nostro principale obiettivo.

Trasparenza, tracciabilita del prodotto
ma anche informazione e comunicazione.
Come si rapporta il Consorzio con questi
aspetti chiave?

Oggi si parla molto di corretta e trasparente
informazione sui prodotto e la filiera. Nel
caso del Consorzio di Tutela della Liquirizia,
i 6000 quintali con certificazione DOP
garantiscono piena trasparenza seguendo
dei disciplinari europei molto rigidi che
comportano attenti esami e controlli
periodici. La liquirizia deve essere prodotta,
raccolta e lavorata in modo interamente
biologico. Viene poi analizzata da laboratori
specializzati, un percorso che richiede tempi
anche lunghi.

Ogni azienda produttrice ha certamente i
suoi canali di comunicazione e marketing
on line, tuttavia il Consorzio nel suo insieme
porta un valore aggiunto puntando su varie
attivita e iniziative di comunicazione che
rafforzano il brand e I’identita collettiva e
individuale. Nel Consorzio ’ottica di rete
¢ fondamentale anche per attivare sinergie
con altri settori che oggi si rivelano preziose.

La nostra comunicazione va in una duplice
direzione: da una parte si rivolge alla
sensibilizzazione dei produttori, che in
Calabria sono molti, sull’importanza della
tutela, dall’altra si indirizza ai consumatori in
generale che vengono aiutati a comprendere
cio che acquistano: 1’origine e il percorso
del prodotto e soprattutto il valore una
produzione interamente locale e controllata.

Cosa vuol dire oggi essere un coltivatore
e produttore di Liquirizia DOP della
Calabria?

C’¢ tanto lavoro, anche fisica, dietro ogni
azienda agricola dedita alla produzione di
liquirizia, ogni agricoltore schiera tutte le
proprie risorse e mette la propria manodopera
diretta, mostrando grande capacita di
resilienza.

La crescente diffusione di conoscenza e,
direi, di una vera e propria cultura del nostro
“oro nero”, della sua storia e valore per il
territorio, favorita anche dalle attivita del
Consorzio, innesca un circuito virtuoso a
livello lavorativo: fa si che anche i giovani,
le nuove generazioni, invece di lasciare
la Calabria decidano di rimanere in loco
e investire energie sulla propria terra.
Contribuendo cosi al rilancio della nostra
Regione e di una delle nostre ricchezze, un
prodotto tipico che rappresenta un’eccellenza
nel mondo.

Proprio poche settimane fa abbiamo ricevuto
aReggio Calabria un Premio come eccellenza
in ambito agroalimentare di cui siamo fieri.
Un riconoscimento che non sarebbe stato
possibile senza il duro ed eccellente lavoro
che le nostre aziende consociate svolgono
quotidianamente e che ci consente di andare
avanti con slancio verso nuovi traguardi.

Avra notato il diffondersi anche in Italia
di un nuovo approccio all’ospitalita con
cucina, definito Social Eating. Cosa pensa
del fenomeno dell’ Home Restaurant?

Trovo che sia una nuova forma di economia
che si basa sulla fiducia e sulla logica del
passaparola, sia pure giocata in modo
innovativo attraverso il digitale,. Un
approccio e una filosofia che sposo perché
contrasta la cultura dello spreco e punta sul
kmO, sul territorio e le sue specificita, sulla
qualita e non sulla quantita.

Uno dei valori principali dell’home restaurant
¢ anche quello di rirovare nel cibo e nella
sua convivialita, un’anima importante della
nostra cultura. Mi sembra che la filosofia
dell’Home Restaurant sia di cercare una
vera socializzazione, puntando su numeri
di persone limitati, che hanno quindi modo
di conoscersi e interagire, creando nuovi
rapporti ed una esperienza diversa che non
¢ solo nell’ottica del “mordi (o consuma)
e fuggi”.

Anche dal punto di vista socio-economico
il suo impatto ¢ positivo. Noto che molte
persone attraverso questa attivita trovano un
nuovo sbocco e una propria rigenerazione in
un nuovo progetto che ¢ affidato alle proprie
capacita e forze. Trovo che questo aspetto
sia virtuoso, per donne ¢ uomini, anche
proprio per il periodo che stiamo vivendo.

HRH ATTUALITA

Vedo che questa realta sta crescendo molto
anche in Italia, all’estero si ¢ gia affermata da
qualche anno, e penso che sia una prospettiva
e un’esperienza molto positiva sia per chi
decide di dedicarvisi come lavoro che per
chi ne usufruisce.

L’Home Restaurant € un tipo di attivita che
si svolge nella piena legalita e che offre
un approccio nuovo alla cultura del cibo,
che recupera le nostre radici, tradizioni e
territorialita, tutti valori che stanno molto
a cuore al nostro Consorzio. Purtroppo
il settore soffre ancora di un parziale
riconoscimento per delle lacune legislative
che sarebbe urgente colmare a maggior
tutela di chi offre il servizio e anche per
gli stessi clienti.

Silvia, la ringrazio molto di questo
interessante viaggio nel mondo della
Liquirizia DOP. Auguri di lunga vita e
di successo al Consorzio per la Tutela
Liquirizia della Calabria DOP.



FAI SOCIAL EATING CON HOME RESTAURANT HOTEL
SCOPRI COME SI ENTRA IN HRH!
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Vai su CREA ANNUNCIO

Scegli tra i nostri PACCHETTI
Personalizza il tuo ANNUNCIO
Effettua il PAGAMENTO

Home Restaurant Hotel
a




Aspetta di essere CONTATTATO |
dal nostro STAFF P )
per perfezionare LANNUNCIO §>/

Il tuo ANNUNCIO & ON LINE!
BENVENUTO IN HRH

i

Il SOC IAL EATI N G (letteralmente in italiano Mangiare sociale)

e un settore di mercato all'interno della Sharing Economy che prevede la preparazione
di pasti come pranzi o cene nel proprio domicilio a pagamento con persone conosciute
ed incontrate tramite una piattaforma software on line. (Fonte Wikipedia)

n






HOME RESTAURANT 200€/ANNO
CONSEGNA A DOMICILIO 200€/ANNO

CUOCO A DOMICILIO 200€/ANNO

AGRITURISMO 230€/ANNO
B&B 260€/ANNO
RISTORANTE 260€/ANNO
HOTEL 300€/ANNO
GUIDA TURISTICA 140€/ANNO

PACCHETTO BLACK

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 PUBBLICATA SULLA NOSTRA
RIVISTA DIGITALE HRH MAG CON
USCITA MENSILE

ISCRIZIONE GRATUITA SUL SITO PARTNER
WWW.HOTELPET.IT
PER STRUTTURE PET FRIENDLY









LA RICETTA DELLE

SARDE A BECCAFICO
INGREDIENTI
Le Sarde a Beccafico sono una specialita siciliana molto apprezzata.
I pitl sostengono sia un piatto originario del palermitano anche se ¢ 1 Kg sarde fresche
molto diffusa una sua versione catanese. 100 g pangrattato

100 g pecorino
aglio e prezzemolo

Il nome € un vero e proprio omaggio ai buongustai, infatti il Beccafico ¢ q-b- tritati finemente

un uccellino che va ghiotto di fichi e -da buongustaio- sceglie solo quelli uova sbattute, 3 per

piu maturi. S il ripieno e 2 per
I’impanatura

La versione catanese prevede due sarde farcite e fritte, a differenza di 100 g farina

quella palermitana composta solo da una sarda richiusa sul ripieno “a

barchetta”. q.b. aceto di vino rosso

q.b. olioevo
q.b. sale

Vediamo insieme come prepararla! q.b. pepe



HRH LE RICETTE

PREPARAZIONE

Per ottenere una ricetta il piu possibile simile a quella originale, e importante acquistare sarde fresche.
(La stagione migliore per trovare il prodotto di prima scelta é la primavera).
Iniziate a pulire le sarde privandole della testa e della lisca.
Mettete le sarde pulite a macerare nell’aceto rosso.

L’aceto deve coprire del tutto i pesci. Questo passaggio serve a eliminare le squame delle sarde che si
sciolgono cosi in maniera naturale. Entro mezz 'ora scolare il pesce dall’aceto (le sarde dovranno apparire di
colore bianco ma se restano troppo a contatto con l’aceto rischiano di sfaldarsi)

A questo punto passate alla preparazione del ripieno sbattendo 3 uova, aggiungete sale e pepe ed unite
il pangrattato ed il prezzemolo e I’aglio tritati finemente. Aggiungete il pecorino e mescolate per bene il
composto.

La “polpetta di ripieno” deve essere richiusa tra due filetti di sarde, come a formare un sandwich.

Preparate la base per I'impanatura sbattendo le uova. Passate le sarde farcite prima nell 'uovo e
successivamente nella farina.

Fate friggere in olio evo bollente per alcuni minuti finché le sarde non appariranno dorate e croccanti.

Servitele calde e fate attenzione, sono cosi buone che finiscono in un attimo!



LA RICETTA DEI
CAPONET PIEMONTESI

INGREDIENTI

Il Piemonte ¢ la culla di ricette tanto famose quanto ricche: brasati, o
fritti e arrosti hanno reso celebre questa regione in tutto il mondo... foglic di verza .
ma come ogni cucina tipica italiana anche in Piemonte si trovano 8 grandi (gufue piu
ricette “povere” ma ricche d’ingegno, come quella dei Caponét. es_teme ¢ ‘ceSpo)

250 g di carne trita
I Caponét sono involtini di verza con diverse varianti di ripieno, li si puo 150 g salsiccia
trovare sia di‘carnfe che di magro, con ri§o 0 pane raffgrmo amrpollato: .. 80 ¢ parmigiano
sono la soluzione ideale per riutilizzare in modo intelligente gli avanzi. 5

uova

50 g prosciutto cotto
Qui abbiamo deciso di provare una delle versioni piu tradizionali, o
vediamo insieme con preparare questa gustosissima ricetta! 1 spicchio di aglio

1/2 cipolla
q.b. olioevo



HRH LE RICETTE

PREPARAZIONE

Prima di tutto prepara le foglie di verza facendole bollire per tre minuti, scolale e falle raffreddare

in un padellino fai rosolare con olio evo [’aglio e la cipolla tagliata a cubetti, aggiungi la polpa della
salsiccia e la carne trita fino a raggiungere la cottura

in una terrina mescola bene la carne e la salsiccia cotte in precedenza, le uova, il prosciutto ridotto a
pezzettini ed il parmigiano, aggiusta di sale se necessario

prepara gli involtini farcendo le foglie di verza preparate precedentemente. Basta aggiungere una dose
non eccessiva di ripieno al centro delle foglie di verza che possono essere richiuse “a caramella” o
semplicemente ripiegate su se stesse a involtino classico.

Disponi gli involtini in una teglia ricoperta con carta forno

ultima la teglia con una passata di olio evo ed inforna per 30 minuti a 200°



LA RICETTA DELLO
STOCCO ALLA MAMMOLESE

Lo Stocco alla Mammolese ¢ un piatto della tradizione calabrese
molto antico a base di stoccafisso, cipolle, pomodoro e patate.

Oggi ¢ considerato una prelibatezza, ma in passato era ritenuto il piatto
dei poveri: i contadini lo preparavano nella tipica “tiana” di terracotta e lo
offrivano ai braccianti in occasione dei lavori duri nei campi visto che lo
stoccafisso era considerato un alimento ad alto valore energetico.

Curiosita:
Nella regione della Locride ¢ diffusa la tradizione di consumare lo Stocco
durante il Venerdi Santo e la Vigilia di Natale.

Lo Stocco ¢ connesso anche ad un’altra tradizione, abbastanza particolare,
di usare lo Stocco come regalo rientrando dalle ferie fuori regione.

Ogni 9 Agosto, dal 1978, si svolge a Mammola la Sagra tradizionale
dello Stocco.

INGREDIENTI

Stocco di
Mammola
“spugnato” (ossia
ammollato)

1 Kg dipatate

1Kg

1 Kg salsa di pomodoro

cipolla rossa di
tropea

4 peperoncini

q.b. olive

q.b. olioevo

q.b. sale
1 cucchiao di capperi



HRH LE RICETTE

PREPARAZIONE

Inizia preparando le patate a spicchi e la cipolla a fettine sottili
In un tegame fai soffriggere nell olio la cipolla tagliata in precedenza a fette.
Aggiungi la salsa di pomodoro e fai cuocere a fuoco lento per 10 minuti.
Sala e aggiungi alla salsa le patate tagliate a spicchi.
Fai cuocere cosi per qualche minuto ed aggiungi lo Stocco tagliato a pezzi.
Lascia cuocere il tutto a fuoco lentissimo per 20 minuti.

Passato questo tempo, aggiungi le olive e i peperoni e mescolare con molta attenzione per non rischiare che
si rompi la polpa del pesce.

Spegni il fuoco e servi dopo aver fatto riposare per qualche minuto.

A piacere si possono aggiungere le ventresche del pesce.



LA RICETTA DELLA TORTA CAPRESE
AL LIMONE... UN DOLCE ERRORE!

La Torta Caprese ¢ nata da un errore... un dolcissimo errore
entrato nella storia della pasticceria italiana!

Per questa ricetta lo Staff di Home Restaurant Hotel vi porta in un luogo
meraviglioso della Costiera Amalfitana: Capri.

In questa terra bellissima e pittoresca nasce per un banale errore un
dolce rinomato e amato da moltissimi, anche all’estero!

La Torta Caprese nasce in circostanze singolari.

Si racconta che intorno agli anni ’20 tre uomini si recarono presso
la Pasticceria di Carmine commissionando un dolce. Fino a qui tutto
normale.. se non fosse che i tre individui erano conosciuti come uomini
di Al Capone!

Carmine, probabilmente preso dalla fretta o dalla distrazione si
dimentico di aggiungere il lievito alla preparazione della torta alle
mandorle richiesta. Il risultato fu una torta bassa e saporita che, per
fortuna di Carmine, fu molto apprezzata dai clienti!

La torta fu un successo e passo alla storia come quella che oggi
conosciamo come la Torta Caprese.

Oggi Home Restaurant Hotel vi propone la ricetta della Caprese al
limone!

INGREDIENTI

170 gr
100 gr
3

100 gr

80 gr

175 gr

150 gr
40 gr

Farina di mandorle
Cioccolato bianco
Scorza limoni

Burro a temperatura
ambiente

Tuorli a
temperatura
ambiente

Albumi a
temperatura
ambiente

Zucchero a velo

Fecola di patate

5 gr Lievito in polvere
1 Pizzico sale fino
q.b. Mandorle a scaglie



HRH LE RICETTE

PREPARAZIONE

Per preparare a doc la vostra Montenegrina, sciogliete a bagnomaria il burro con il cioccolato fondente.

Amalgamate il tutto con una frusta e una volta intepidito aggiungete lo zucchero e sbattete il composto per
bene incorporando aria che lo raffreddera.

1l passo successivo e aggiungere i tuorli uno ad uno dando il tempo al composto di integrarle mentre
mescolate con la vostra frusta.

Sempre mescolando aggiungete il caffe, sia l’espresso che la polvere. Incorporate quindi la farina con un
setaccio di modo da non formare grumi nella vostra preparazione mescolando con una frustra manuale o
elettrica.

Montate gli albumi a neve ferma e incorporateli per ultimi con [’aiuto di una spatola. L’impasto dovra
risultare liscio ed omogeneo.

Prendete una teglia a cerniera foderata di carta forno o imburrata ed farinata e versatevi il composto della
Montenegrina.

Infornate a 170 gradi per 25-30 minuti. Una volta sfornata attendete che si raffreddi, guarnite a piacere con
scaglie di cioccolata e chicchi di caffe.

Potete servirla da sola o accompagnata con del gelato alla vaniglia e un buon bicchiere di Vino Liquoroso



Quanti di voi conoscono o hanno mai assaggiato la Barbajada,
tipico dolce Milanese? Conosciuta dai veri milanesi doc, la
Barbajada milanese ¢é un dolce di altri tempi.

La Barbajada ¢ una dolce bevanda ma anche un importante dessert, il
tipo che ci piacerebbe ritrovare oggi in ogni buon Home Restaurant del
capoluogo lombardo!

La Barbajada nasce nel 1800 dalla ingegnosa creazione di Domenico
Barbaia, ex garzone del caffé¢ diventato poi fondatore del Caffe dei
Virtuosi, rinomato locale affianco del famoso Teatro della Scala.

Questo dolce resta in voga fino agli anni 30, dimenticato per alcuni
decenni, torna alla ribalta anche grazie alla Denominazione De.Co.
ottenuta nel 2008.

Ideale per accompagnare anche torte e biscotti, con la stessa ricetta
possiamo ottenere sia la variante invernale che quella estiva.

INGREDIENTI
1/2 litro d’acqua
1/2 litro di latte

150 g di cacao amaro

180 g di zucchero

1/2 bicchiere di Caffe
1/2 bicchiere di Panna



HRH LE RICETTE

PREPARAZIONE

In una casseruola setacciate il cacao aggiungendovi il latte e ’acqua.

Iniziate a mescolare con una frusta, portate sul fuoco il tutto e continuate a girare energicamente fino al
bollore.

Lasciate sobbollire fino a che il composto si sara addensato.

Una volta pronta la cioccolata, versatevi caffé e panna, riportate il tutto sul fuoco frullando fino ad ottenere
della schiuma sullo strato superficiale.

Per la versione invernale vi suggeriamo di servirla calda con della panna montata in superficie, montandola
con frusta elettrica.

Per la versione estiva vi bastera aggiungere alcuni cubetti di ghiaccio per gustarla fresca.
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HRH ANNUNCI

IL MUSEO DEL CIBO
HOME RESTAURANT

Benvenuti al Museo del Cibo!

11 Museo del Cibo ¢ una realta unica in Italia,
situato nel centro storico di Reggio Calabria,
a pochi passi dal corso G. Garibaldi e il Teatro
F. Cilea, offre la possibilita di approfondire
storia, tradizione e innovazione sui prodotti
tipici e le eccellenze del territorio calabrese.

DEGUSTAZIONI

Al Museo del Cibo organizziamo diversi
percorsi dedicati a guidare il visitatore alla
scoperta di tradizioni alimentari provenienti
dall’antichita e dall’epoca contemporanea,
un vero e proprio viaggio attraverso la
cultura e la conoscenza del cibo calabrese.

SERATE EVENTO

Periodicamente il Centro Ricerche Nutrizione
& Tradizione del Museo del Cibo organizza
le nostre serate denominate “la Salute vien
Mangiando™: eventi in cui si presentano e
degustano prodotti d’eccellenza con la diretta
partecipazione delle imprese produttrici.

I produttori regionali, o locali, come ad artigiani
del bere ¢ del mangiare possono presentare e
far conoscere all’interno del Museo del Cibo le
loro migliori produzioni, il tutto alla presenza
di esperti e qualificati operatori del settore.

Chef, pasticceri, sommelier, barman e qualsiasi
operatore artigianale che abbia a che fare
con il mondo del food puo far conoscere ed
apprezzare le proprie capacita professionali!

LABORATORI DIDATTICI

I1 Museo del Cibo offre ai suoi visitatori
-privati o scolaresche- visite guidate e
laboratori didattici, studiati per educare
sin dall’infanzia ad una coscienza
alimentare e uno stile di vita sano e per
tramandare le tradizioni del territorio.

I Museo ospita al suo interno spazi per laboratori
didattici, percorsi storico-culturali atti a
ripercorrere la tradizione culinaria regionale.

Con le sue aule per svolgere attivita
pratiche e degustazioni, il Museo del
Cibo rappresenta una vera e propria
Scuola Internazionale del Gusto in cui
poter svolgere attivita pratiche in diretta!

CORSI

Il Museo del Cibo ¢ un centro di
Ricerca & Sperimentazione per la
Nutrizione e le Tradizione che insieme
alla Fondazione Istituto Tecnologico
Superiore RC organizza corsi formativi.

Grazie ai nostri corsi per la Valorizzazione del
Marketing nelle Produzioni Agro-alimentari
e Agro-industriali e i corsi in Efficientamento
Energetico, sosteniamo lo sviluppo del
territorio e del tessuto socio-economico.

I Corsi si tengono nella sede in via Filippini,
50 di Reggio Calabria, all’interno dell’antico
mercato coperto della Citta, occupando 1000
metri quadrati della sua superficie, con ampi
spazi dedicati alla Scuola di Cucina (>500mq).

(Leggi lo speciale a pagina 10)
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HRH ANNUNCI

LE MAMME DEL BORGO
HOME RESTAURANT

Le mamme del borgo Motta Camastra
¢ un progetto di cucina casalinga, creato
da un gruppo di donne che amano
cucinare e preservare le tradizioni.

Ad ogni evento le signore mettono a
disposizione la loro abitazione e cucinano
per i visitatori, piatti tipici, utilizzando
solo materie prime locali e di stagione.

Il pranzo o la cena viene servita
nel cortile dell’abitazione.

Oltre a “gustare” la buona cucina,
gli ospiti potranno visitare il borgo:
un luogo tipico e caratteristico, dove
conoscere le persone che ci vivono.

PROPOSTE MENU

ANTIPASTI:

- ARANCINO AL PESTO DI NOCI

- VERDURE MARITATE

- CAVOLFIORE FUATU

- ZUCCA GIALLA IN AGRODOLCE

- CROSTINO CON POMODORI SECCHI

PRIMO:
- MACCHERONI CON SUGO DI CARNE

SECONDI:
- POLPETTE IN FOGLIA DI LIMONE
- INSALATA DIARANCE E FINOCCHIO

DOLCE:
TORTELLE CON CREMA DI LATTE

ANTIPASTO:

- CAPONATA

- MELANZANE RIPIENE

- ARANCINO AL FINOCCHIETTO

- VERDURE GRIGLIATE

- FORMAGGIO LOCALE

- CUZZOLA

PRIMI PIATTI:

- MACCHERONIALLA NORMA O CON
ALTRO SUGO

SECONDO:

- POLPETTE IN FOGLIE DI LIMONE

CONTORNO:

- PATATE AL FORNO

DOLCE:

- RAVIOLI DI RICOTTA
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BENVENUTA MARIANGELA!

Home Restaurant Hotel da il
benvenuto a Mariangela e al suo

Raccontaci qualcosa di te e del tuo
home restaurant: perché hai scelto
di intraprendere questa attivita?

Motta Camastra € il comune in cui vivo, ed
situato nella Valle Alcantara: qui si trovano le
ormai famose Gole dell’ Alcantara. Il paese,
¢ incastrato in un costone di roccia arenaria
ed offre una vista bellissima sulla valle e
verso 1I’Etna, richiamando 1’attenzione di
molti turisti. Spesso perd i visitatori non
riescono a ricevere la giusta ospitalita, per
mancanza di servizi ed attivita commerciali.
Per questo motivo principale, un “gruppo
di mamme”, ha deciso di creare I’Home
Restaurant: “Le Mamme del Borgo
MC”, che offre piatti tipici, realizzati con
materie prime, acquistate dai produttori
locali e cucinati secondo la tradizione.

Caratteristiche della tua cucina?

La nostra cucina segue: la stagionalita
dei prodotti utilizzati ed i principi della
sostenibilita. Proponiamo piatti tipici
cercando di tramandare le nostre tradizioni.

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

L’arancino al pesto di noci e
I’arancino al finocchietto selvatico,
sono da assaggiare sicuramente.

KkmoO e
locale?

Cosa ne
della cucina

pensi del
tipica

Sono i nostri punti di forza principali,
su cui basiamo la nostra cucina.

Una riflessione sul ruolo degli home
restaurant nel sistema turistico italiano.
Quali sono le criticita e le potenzialita?

Ritengo che ’Home Restaurant sia uno
strumento molto valido per entrare in contatto
con il territorio, vivere i luoghi nel pieno
della loro ricchezza culinaria e sociale.
Ogni ospite puod partecipare attivamente
alla preparazione dei piatti, imparare
nuove ricette e vivere un’esperienza unica.

Parliamo di social media: quali sono i
risultati in termini di immagine e di
redditivita che possono portare i vari
social media? Se hai un profilo con
la tua attivita: gestisci direttamente
I’account e quanto tempo richiede
la gestione di questa attivita social?

Le foto cosi come le recensioni sui social
danno sicuramente una grande visibilita.
E’ necessario a mio avviso dedicare il
giusto tempo alle gestione di questo canali.

Se oggi avessi la possibilita di
regolamentare D’attivita di home
restaurant, come struttureresti le
varie questioni fiscali, di agibilita
dell’immobile e quelle igienico-sanitarie?

Al momento non mi sento di dispensare
consigli relativi all’attivita, perché siamo
in fase di”’sperimentazione”. Credo, in
ogni caso, che vadano rispettate tutte
le norme gia in vigore, relative alla
questione fiscale ed igienico-sanitaria.

Molti sostengono che gli home restaurant
possono rappresentare una concorrenza
sleale nei confronti dei ristoranti, cosa ne
pensi? Descrivici le principali differenze
tra un ristorante ed un home restaurant.

Non credo ci sia una concorrenza. Chi
sceglie ’Home Restaurant, lo fa per vivere
un’esperienza diversa, unica nel suo genere.

HRH ANNUNCI

Per te questa attivita cosa rappresenta?
Una passione, una fonte di guadagno
primaria, un secondo reddito...

Una passione, un modo per “dare vita”
al posto in cui vivo, un’occasione
per rivalutare al meglio il territorio.

Consigli per chi vuole avviare
un’attivita di home restaurant?

Non prediligere il
come “la base di

guadagno
tutto”.

Se potessi avviare un’attivita di b&b
collegata al tuo home restaurant lo faresti?

Si, tante persone mi chiedono dove poter
dormire se vengono a Motta Camastra.

Grazie Mariangela per intervista!
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HRH ANNUNCI

MARIA’S COOKING
HOME RESTAURANT

Mi dedico alla cucina da sempre per MENU DI PESCE:
amore e passione , cucinando per gli
altri i piatti della tradizione di famiglia
e del territorio. Amo accogliere in casa
da sempre amici, parenti e chi anche di
passaggio ama gustare i miei piatti della
tradizione .

ANTIPASTO

ALICI ARROSTO SU FOGLIA DI

LIMONE
Cucinare mi fa stare bene, mi calma: &
il mio riposo mentale! Tengo molto alla COZZE GRATINATE
qualita delle materie prime ed utilizzo, se ~ [NSALATA DI POLPO GRIGLIATO
possibile, prodotti a Km0 e derivati dall’
agricoltura senza pesticidi. Pulizia ed
igiene, sono caratteristiche peculiari del PRIMO
mio Home Restaurant.

LINGUINE ALLO SCOGLIO

PROPOSTE MENU
ANTIPASTO PESCE SPADA AL SALMORIGLIO

CALAMARO AMMUDDICATU

- PARMIGIANA DI MELANZANE
CAPONATA IN AGRODOLCE
ROTOLINI DI ZUCCHINE CONTORNO

PRIMO INSALATA VERDE

CASERECCE ALLA MEDITERRANE

(CILIEGINO , MELANZANE , FRUTTA
ZUCCHINE , PANCETTA , SCAGLIE DI
GRANA )

TAGLIATA DI FRUTTA FRESCA

SECONDO
DOLCE DELLA CASA

INVOLTINO DI LACERTO CON
CUORE DI PRIMO SALE

CONTORNO

PATATE AL FORNO

FRUTTA

TAGLIATA DI FRUTTA FRESCA
DI STAGIONE






BENVENUTA MARIA!

Home Restaurant Hotel da il
benvenuto a Maria e al suo

Raccontaci qualcosa di te e del tuo
home restaurant: perché hai scelto
di intraprendere questa attivita?

Ho sempre amato cucinare: mia mamma,
all’eta di 4 anni, mi affidava il sugo della
Domenica e quindi “la riuscita del pranzo”
di tutta la famiglia, che da noi al sud ¢ cosa
sacra! La mia casa, soprattutto in estate,
ha accolto parecchia gente tra amici e
parenti ¢ anche qualche turista di passaggio
appassionato di cucina . Oggi, avendo perso
il lavoro a 53 anni, ho deciso di intraprendere
questa nuova attivita, dando una svolta alla
mia vita e cercando di realizzare un sogno
da sempre era “chiuso in un cassetto”.
Come dico spesso ...cucinare ¢ la mia piu
grande passione, il mio riposo mentale.
Invidiavo quelle persone che dicevano di
fare un lavoro che amavano...ecco forse,
finalmente, potro riuscirci anche io!

Caratteristiche della tua cucina?

La mia ¢ una cucina tipica della tradizione
dei luoghi dove ho vissuto ed dove
attualmente vivo. Mi affido ai produttori
locali, ed ¢ divertente per me, andare alla
ricerca di prodotti genuini . Amo cucinare
sia i piatti di carne, di pesce e vegetariani .

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

Spaghetti con alici e finocchietto
selvatico, ma anche la pasta ” co trunzu”
una pasta “risottata” con un cavolo e
pecorino, tipico delle nostre zone.

Cosa ne pensi del km0 e della cucina tipica
locale?

Prediligo assolutamente i prodotti a Km0.
La cucina locale, ¢ tipica della tradizione,
ma io ogni tanto apporto qualche modifica,
sempre utilizzando prodotti genuini.

Una riflessione sul ruolo degli home
restaurant nel sistema turistico italiano.
Quali sono le criticita e le potenzialita?

Credo che gli Home Restaurant abbiano un
ruolo fondamentale nel sistema turistico
italiano. Di conseguenza sono sicura
che il turista, si senta piu coccolato .

Parliamo di social media: quali sono
i risultati in termini di immagine e di
redditivita che possono portare i vari
social media? Se hai un profilo con
la tua attivita: gestisci direttamente
I’account e quanto tempo richiede
la gestione di questa attivita social?

Sono presente sui social media, gestisco
personalmente i profili. Devo ammettere
pero che alcune volta, per mancanza di
tempo, non riesco a dedicare il tempo
che vorrei alla gestione dei social.

Se oggi avessi la possibilita di
regolamentare D’attivita di home
restaurant, come struttureresti le
varie questioni fiscali, di agibilita
dell’immobile e quelle igienico-sanitarie?

Per le questioni fiscali esiste gia una
regolamentazione. Secondo il mio
parere, per quanto riguarda 1’agibilita, la
struttura che ospita deve essere a norma
e seguire le norme igienico — sanitarie.

Molti sostengono che gli home restaurant
possono rappresentare una concorrenza
sleale nei confronti dei ristoranti, cosa ne
pensi? Descrivici le principali differenze
tra un ristorante ed un home restaurant.

Non credo lo sia , sono due realta differenti.

HRH ANNUNCI

Per te questa attivita cosa rappresenta?
Una passione, una fonte di guadagno
primaria, un secondo reddito...

Una fonte di guadagno primario

Consigli per chi vuole avviare
un’attivitd di home restaurant?

Potrebbe essere una bella avventura
per chi ama condividere e cucinare.

Se potessi avviare un’attivita di b&b
collegata al tuo home restaurant lo faresti?

No. Preferisco portare avanti solo
1’attivita di Home Restaurant.

Grazie Maria per Dintervista!







HRH ANNUNCI

LA CUCINA NELLA VALLE
HOME RESTAURANT

L’Home Restaurant “La Cucina nella MENU DI TERRA
Valle” sorge in una vallata immersa
nel verde, con una rilassante vista

mare e sull’incantevole Majella. _TAGLIERE DI SALUMI E FORMAGGI

- ANTIPASTO MISTO DELLA CASA

- GRIGLIATA MISTA O ARROSTICINI

Questo Home Restaurant ¢ caratterizzato _ | BICCHIERE DI VINO E ACQUA
da una cucina tipica abruzzese e pugliese,

con scelta e selezione dei prodotti a
Km0, cosi com’era “la cucina dei tempi”.

“Mangiare ¢ una necessita, mangiare
intelligentemente ¢ un’arte”.

PROPOSTE MENU

MENU DI MARE

- OSTRICA

- SCAMPO

- INSALATA DI POLPO

- CARPACCIO DI TORNO

- TARTARE DI PESCE SPADA
- SALMONE E CAVIALE

- PEPATA DI COZZE

- GAMBERO GRIGLIATO

- CONO DI FRITTURINA
- CALICE DI PROSECCO






HRH ANNUNCI

BENVENUTE LORENZA E SAVERIA!

Home Restaurant Hotel da il
benvenuto a Lorenza e a Saveria
al loro

Raccontaci qualcosa di te e del tuo
home restaurant: perché hai scelto
di intraprendere questa attivita?

Siamo Lorenza e Saveria, rispettivamente
un’abruzzese e una pugliese. Ci siamo
messe in gioco in questa attivita, perche
quasi tutte le sere, avevamo amici come
ospiti: da qui nasce il nostro Home
Restaurant “La Cucina nella Valle”. La
passione per la cucina e 1’accoglienza sono
caratteristiche peculiari della nostra attivita.

Caratteristiche vostra cucina?

Lavorando su prenotazione, offriamo
prodotti di alta qualita, a KmO. Inoltre
abbiamo unito i sapori delle nostre terre:
una “fusione” tra Abruzzo e Puglia.

Un piatto caratteristico che un cliente di
fuori deve necessariamente assaggiare per
comprendere a pieno la vostra cucina?

Non abbiamo un unico piatto, ma “una
carrellata” di antipasti, prettamente tipici che
variano in base alle stagioni: pizz e fuje, pallotte
cace e ove, javlicch, cuchliccj, e tanti altri.

Cosa ne pensate del Km0 e
della cucina tipica locale?

Riteniamo che i prodotti a Km0, siano un
valore aggiunto. Apportano una differenza
sostanziale tra la qualita e il sapore, rispetto
al prodotto confezionato e industriale.

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

L’ Home Restaurant ha un grande
potenziale: ti permette di “mettere in
opera” la tua passione, in un’ ambiente
familiare, unendo convivialita e gusto.

Parliamo disocial media: qualisonoirisultati
in termini di immagine e di redditivita
che possono portare i vari social media?

Gestire 1 social attualmente ti permette
di avere contatti diretti con tutto il
mondo. Abbiamo un profilo che richiede
giustamente diverse ore di lavoro.

Avendo la possibilita di regolamentare
Pattivita di Home Restaurant, come
strutturereste le varie questioni
fiscali, di agibilita dell’immobile
e quelle igienico-sanitarie?

Concordiamo sul fatto che sia necessario
snellire in qualche modo alcuni
aspetti della questione burocratica.

Molti sostengono che gli Home Restaurant
possono rappresentare una concorrenza
sleale nei confronti dei ristoranti, cosa ne
pensate? Descrivetici le principali differenze
tra un ristorante ed un Home Restaurant.

Pensiamo che non si tratti di concorrenza
sleale, perche ai ristoranti gli Home Restaurant
hanno “dei limiti” se cosi vogliamo definirli,
rispetto ai giorni effettivi lavorativi in cui
bisogna rispettare I’occasionalita dell’attivita.

Per voi questa attivita cosa rappresenta?
Una passione, una fonte di guadagno
primaria, un secondo reddito...

Una forte
fonte di

passione ed una
guadagno “limitato”.

Consigli per chi vuole avviare
un’attivita di Home Restaurant?

Per chiunque voglia mettere in gioco

le proprie capacita culinarie, crediamo
che questa sia la strada migliore.

Avviereste un’attivita di b&b,
collegata al vostro Home Restaurant?

Si, volentieri.

Grazie Lorenza e Saveria per Pintervista!
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DIMORA DI CAMPAGNA
HOME RESTAURANT

La nostra famiglia é lieta di aprire le porte
della nostra casa in campagna... Situata
a soli 15 minuti dal centro di Palermo,
accogliamo i nostri ospiti in un ambiente
tranquillo e rilassante, con la possibilita
in estate di cenare all’aperto.

Aprendo il nostro Home Restaurant abbiamo
deciso di condividere con chiunque voglia
venire a trovarci la nostra passione per la
cucina tipica siciliana.

La cucina ci fa sentire tutti piu vicini, anche
quando non possiamo esserlo. Ritroviamo il
gusto di un “mondo senza confini”...

11 cibo unisce, oggi piu che mai!

Tutti i nostri menu sono stagionali e si basano
su prodotti tipici del territorio..

ESEMPIO DI MENU

- CAPONATA DI MELENZANE
- SFINCIONE PALERMITANO
- PASTA ALLA NORMA

- GRIGLIATA DI CARNE CON
SALSICCIA E INVOLTINI ALLA
PALERMITANA

- PATATE AL FORNO CON AROMI
DELL’ORTO

-INSALATA DI ARANCE E FINOCCHI
- CANNOLO SICILIANO



IL GIARDINO SEGRETO
HOME RESTAURANT
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IL GIARDINO SEGRETO
HOME RESTAURANT

Il Giardino Segreto, situato sulle colline
del prosecco, si trova all’interno di Relais
Ca’Milone. In un piccolo borgo, gode di:
un ampio giardino con vista panoramica,
circondato da vigneti e uliveti coltivati con
trattamenti biologici.

La nostra cucina rispecchia I’amore, la
passione, la qualita e 1’accoglienza, che
dedichiamo ai nostri ospiti.

Rispettiamo la stagionalita degli ingredienti
e utilizziamo i prodotti tipici del territorio.

PROPOSTE MENU
ENTREE:
- POLPETTA DI POLLO

ANTIPASTO:

- CROSTONE CON GORGONZOLA,
CIPOLLA DI TROPEA

- CARAMELLATA E FICHI DELLA CASA

PRIMO:

- GNOCCHETTI CON POMODORINI
CILIEGINI DELL’ORTO E FUNGHI

- CHAMPIGNON GTRATINATIAL FORNO
CON PROVOLA AFFUMICATA

SECONDO:

- ZUCCHINA TONDA RIPIENA DI CARNE
E VERDURA CON RIDUZIONE DIACETO
BALSAMICO

DESSERT:

- CHEESCAKE CON FRAGOLE, FIGHI E
MANDORLE CARAMELLATE

VINO, ACQUA E CAFFE’

ENTREE:

-CROCCHETTA DI VERDURE SU SALSA
ALLO YOGURT

ANTIPASTO:

- FIORI DI ZUCCA RIPIENI DI RICOTTA
PROFUMATA AGLI AGRUMI E
ZUCCHINE

PRIMO:

- GNOCCHETTI DI ZUCCA CON
GORGONZOLA E NOCI

SECONDO:

- ZUCCHINA TONDA RIPIENA DI CARNE
E VERDURA CON RIDUZIONE DIACETO
BALSAMICO

CONTORNO:
- PATATE AL FORNO

DESSERT:

-CHEESCAKE CON FRUTTI DI BOSCO
E MANDORLE CARAMELLATE

VINO, ACQUA E CAFFE’



ACQUISTA suLLo SHOP

www.homerestauranthotel.it
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HOTEL PET

UN NUOVO PROGETTO

La GC Management ha sempre
creduto fortemente nelle potenzialita
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 ¢ stato reso possibile
dall’avvento del Web.

Difatti, I’obbiettivo di ogni forma di Sharing
Economy ¢ quello di valorizzare le risorse
gia 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 piu
rilevante, andando a coprire i piu disparati
settori della nostra economia: il mercato dei
trasporti ha visto il fiorire di iniziative di
Car Sharing, il mondo del turismo ¢ stato
rivoluzionato dalle realta di House Sharing.

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

Quali altre realta saranno investite dalla
Rivoluzione in chiave 4.0?

Sicuramente le possibilita 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 ¢ Hotel Pet?

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

da un lato, ogni amante degli animali pud
mettere a disposizione il proprio tempo (e
la propria abitazione) a un Pet , dall’altro

chiunque abbia la necessita di far accudire

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

La Piattaforma & organizzata per
categorie.

(h hotclt




COSA SI CERCA
E COSA SI OFFRE
SU HOTEL PET?

Finalmente anche il mondo del Pet trova
uno spazio totalmente dedicato sul Web!

Chi vuole offrire i seguenti servizi
puo creare un annuncio presentandosi
e descrivendo la propria attivita:

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...




I Tools, una preziosa risorsa

Ogni Utente puo usufruire dei nostri Tools, servizi personalizzati
per dare visibilita alla propria attivita.

Hotel Pet, una grande Community!

Hotel Pet ¢ 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 possibilita 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 piu
grandi ai produttori di nicchia, una opportunita per rimanere sempre
aggiornati sulle nuove offerte del mercato del Pet.

VOLETE ESPRIMERE LA VOSTRA PASSIONE PER GLI ANIMALI?

Visitate HotelPet.it



OFFERTE ISCRIZIONI ANNUNCI HOTELPET.IT
PACCHETTO [& =0 5= 1n 5 ¢

Lofferta Basic comprende liscrizione con scheda annuncio allinterno della piattaforma per un anno, sponsorizzato sui nostri

canali social. Intervista personalizzata pubblicata sul news di hotelpet.it.
PET SITTING J ! NEGOZI PER ANIMALI J

(cat sitter, dog sitter, walking pet, ecc) @ VETERINARI - 49 EURO PER UN ANNO

29 EURO PER UN ANNO 29 EURO PER UN ANNO

|
TOELETTATURE PER ANIMALI | STRUTTURE RICREATIVE $ PET TRAINERS @

r 29 EURO PER UN ANNO PET FRENDLY " 29 EURO PER UN ANNO
49 EURO PER UN ANNO

PACCHETTO=uppl=B0p=

Lofferta PetDeluxe comprende liscrizione con scheda annuncio allinterno della piattaforma per un anno, sponsorizzata suli
nostri canali social. Intervista personalizzata redatta da un nostro giornalista che sara pubblicata allinterno di Hotel Pet Magazine
e condivisa in promotion sui hostri canali social. Riceverai un omaggio marchiato Hotel Pet per il tuo amico a 4 zampe e potrai
inviarci una foto o un video che sara condiviso in promotion sui nostri canali social.

@ PET SITTING J VETERINARI NEGOZI PER ANIMALI J
(cat sitter, dog sitter, walking pet, ecc) @ 69 EURO PER UN ANNO -I

89 EURO PER UN ANNO
49 EURO PER UN ANNO

STRUTTURE RICETTIVE
PET FRIENDLY
TOELETTATURE PER ANIMALI r 89 EURO PER UN ANNO PET TRAINERS

r 89 EURO PER UN ANNO r 49 EURO PER UN ANNO




CONTACTS

info@hotelpet.it
0294758012
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BOTTIGLIE PERSON;

ACQUISTA suLLo SHOP

www.homerestauranthotel.it




Hle- UP

ALIZZATE ON DEMAND
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f Home Restaurant Hotel

@ www.homerestauranthotel.it







