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- , _ : APCI e un’ Associazione di categoria

' ; : ' - R ) che nasce in un’ottica di aggregazione e servizio,
per costituire il valore aggiunto

per il professionista della cucina italiana

che voglia trovare un ambiente in cui
riconoscersi, emergere, condividere

la propria esperienza e trovare

nuovi spunti di crescita e confronto.

Migliaia di autorevoli chef, affiancati da validi
colleghi ristoratori, con il supporto logistico e
operativo di un team selezionato di professionisti,
una presenza dinamica e frizzante a garanzia del
successo dei piu importanti format ed eventi
enogastronomici. Sono questi gli ingredienti della
famiglia delle Berrette Bianche APCI




L’ARTE IN CUCINA
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‘sHr»Cucina

“L'Arte in Cucina” & l'organo ufficiale dell’Associazione,
progetto editoriale di cultura enogastronomica
contemporanea.

La pubblicazione si basa su indicazioni strettamente
professionali, in armonia con le regole di qualificazione
dei cuochi.

Il perfetto “"luogo editoriale”
di presentazione agli Chef e degli Chef.




ENOPERCORSI

L’Arte in Cucina

diVINO - Enopercorsi 7\

GERARDO CESARI

Fine wines of Verona

Fondata nel 1936, la Gerardo Cesari & divenuta
presto sinonimo di vini veronesi nel mon-

do. Gia all'inizo degli Anni Settanta, in-
fatti,]'"Amarone Cesari &frai primi ad

Nella cantina di San Floriano viene concentra-
totuttoil processodi appassimento, che du-
ratrai4 ei5mesi la pigiatura, la fer-
mentazione ed un primo affinamento

arrivare nel cinque continenti grade dei vini. Le uve vengono contrdllate
q B 3

allapassione e allo spirito dinidiativa di
Franco Cesari, figlio del fondatore
Gerardo, la cui visione ariginale & stata quel-
la di voler produrre un
grande Amarone che po-
tesse campetere con i mi-
sliori vini rossi siaitaliani
che interazionali. I vini
Cesari iniiano cod lalero
grande staria di successo:
oggi 'adenda si pone co-
me ulteriore obiettivo
quellodi ascoltareil mer-
catoper proparre vini uni-
di, dleganti, armonici ed
equilibrati, nel rispetto di una tradidone che s av-

doinmodo sostenibile per I'ambiente e garanten-
doil consumatere, graze ad un'attenta certifica-
zene dei processi di vinificadone. Nella cantina
di Cavaion Veronesel'azenda produce 1.600.000
battiglie suddivisefrale
linee top e classica; que-
sta cantina & dotata di
un grande spazio per il
“riposo” dei vini gradea
una grande sala di affi-
namento sotterranea
che siuta a mantenere
in manieranaturaleun

livello di umidita e tem- Loc. S

peratura costante. In 35010 CAVAION VERONESE ( VR )
Tel. +39 045 6260928

questa sede, indltre, si
procede anche all'im-
bottigliamento dei vini
eallorosuccessivolun-
80 riposo in bottiglia.
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GERARDO CESARI S.P.

orsei, 3

Fax. +39 045 6268771

attentamente ol laroingressoin cantina

epoi avviate al processo di appassimento.
Un scfisticatoimpiantopermette di mantene-
reun attento contrdllosul
livello di umidita e di ven-
tilagione dei locali per ga-
rantire uno stato sanitario
perfetto delleuve. Lazen-
da sta progettando una
nuova sede nel comune
di Fumane con I'cbiettivo
di razenalizzare, miglio-
rare ed incrementare la
suaproduzanein Valpali-
cella. Non mancal'atten-

zione versoP'estero: la Gerardo Cesari espartain
44 paesi, tra i primi USA (152 %),
Canada ( 13,7 %), Gran Bretagna (11,7%),
Svizzera (6,7 %) e Austria (4,5%). Nuovi obiet-
tivi peril futuro: evitarelo spreco di riscrsenatu-
rali e, attraverso attente analisi, verificare possi-
bili riutiliz oricircali di
energia e materiali.
Grade a questa atten-
deneal rispetto dell'am-
biente, la Gerardo
Cesari & stata una delle
prime 5 adende del set-
tore agroalimentare in
Italia ad ottenere una
cartificadone ambienta-
leIso14001. Unarealta
in continua evoluzone,
quindi, che non dimen-
tica perd la storia del
proprio territorio e le
proprie crigini.
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La conoscenza ddl territrio, la volonta di apprefondire e di far conoscerele carat-
teristiche ele peculiarita dei vitigni tipici hanno spinto Cesari a seledonare questo
vinoprodotto al 100% con il menovitigno Corvina. La Corvina &labase dei grandi
rossi della Valpdiicella, ma & sdloin purezza ch le sue i espres-
sioni nel calre, nei profumi e nel corpo.

Impianto: Pergelaveranese - Produzione: 80-90 quintali per ettaro

Andamento climatico 2008: l'invemoel'inizo dellaprimavera sonostati caratterizza-

tidh h ;
Jave. D: gl 1 : & 1da ed ecuilibrata d
Produiicnstl & . r
mentodi 20 giami. Lamaceradene fementativa & durata circa 20 giami. Dopola svina- ]

N 1 ol - dipic- r

o 18 mesi a cui &seguitoun b
6mes.Unannodi ot l
Descrizi lettica: dal cdlcreviv i ! difrut-
tirossi aidenzed 2 Algu-
P bid ed di otti 1 h

Abbi i e servizio: s abbu fe estu-

: ; ldeal d D. I

peratura di 18-20°C. Da stappare almeno due cre prima di servire.
Dati analitici: Alcod: 13,6 %- Additatetale: 5,00 gl. - Acidita vlatile: 0,65 1. - Zuc-
cheririduttari: 85 g/. - Estrattosecconetto 30,1 g/

Lo Chef consiglia P'abbi gastr ico:
PiccioNeE TORRESANO DISOSSATO E FARCITO AL FEGATO GRASSO E IVIADEIRA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

inserire una fettina di fegato grasso. Chiudere be-
ne. Prendere lefettine di pancetta rimasta ed av-
vdgereil piccione, aggiungere uno spicchio d'aglio
< del rosmarino e avvdlgere nella carta famo con

migiano Reggianc; Sale - Pepe. Per il ripieno: n.
1 Uovo; Fey one; 520 Lardo; 5. 50 i
20 Scalogno; n. 1 Gambo di se

Spicek

todip

daglics

unpo’ ddlio extraversine d'diva. Posidonareil tut-
toin unateglia can il vino Madeira edinfomare per
circaun'cra e trentaminuti a 180°C. Per il puré:
Inuna paddlamettereil pur con duebicchieri di
latte e scaldare. Aggiungere un po’ di Parmigiano
R sformareil po

PROCEDIMENTO sizionare sul piatto e servire.
Disossare il piccione, salare ¢
pepare. Per il ripieno: Tritare
fegatodi piccicne, filetto di ma-
iale, prezzemalo, scalogno, due
fettine di pancetta, lardo, pane
grattugiato. Aggiungerel'uovo
intero. Riempire i piccioni con
il ripienc, nella parte centrale




FOTOGRAFIA
ATTUALE

Consumatore Fattore edonistico
sempre piu Trend Modaiolo
competente
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Ristoratore sempre meno

Panorama vinicolo preparato, spesso

sempre pil ampio, manchevole
complesso e di Sommelier
diversificato deve essere chef e

ristoratore a 360°

-



LE DOMANDE PIU’
FREQUENTI
DEI RISTORATORI
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» Quali referenze scegliere per creare
una cantina completa?

e Si puo scegliere le tipicita escludendo
i must italiani di altri territori vocati?

A A e Quante referenze permettersi per

L =k non avere eccessi in cantina?

e Qual ¢ il prezzo giusto per una bottiglia?
e Quanto business € concesso attorno ad una referenza?

e Quale puo essere l'incidenza di

una bottiglia sul conto finale?
(é sconcertante che spesso il prezzo

di una bottiglia superi l'intero costo pasto)




I PENSIERI PIU’
FREQUENTI
DEI CLIENTI
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QUALI SONO
I PROBLEMI REALI?
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¢ I] Costo del servizio:
per un servizio “di qualita” servono
bicchieri adeguati alla degustazione

e Costo del capitale investito e talvolta immobilizzato per mesi

e Costi delle bottiglie che all’apertura risultano
alterate/inservibili

e Nuova legislazione che porta alla riduzione dei consumi
MA SOPRATTUTTO

La mancanza di competenza:
il Ristoratore, con piccoli accorgimenti, potrebbe
offrire un Plus capace di divenire occasione di business

Il buon sommelier ascolta, consiglia e guida il cliente..
PROPONE E NON IMPONE.




LE SOLUZIONI
POSSIBILI

Nuova politica VIRTUOSA dei ricarichi del VINO: la
scelta vincente sarebbe un ricarico onesto

Servizio del vino al bicchiere: un servizio che
consente diversi abbinamenti, costi differenti

Asporto della bottiglia a fine pasto: modo per
incentivare l'ordine senza obbligare al consumo
forzato.

“"Bring your own bottle” - Spunto estero:
acquisto delle etichette in enoteca.
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IN PRATICA

Maggiore collaborazione stretta tra
il Ristoratore ed il piccolo produttore
(territorialmente, come forma di
collaborazione commerciale)

I piccoli produttori, agevolati dalla mancanza
della mediazione del distributore, curano la
CULTURA del Vino con maggiore attenzione

Si crea un intelligente e reciproco rapporto
commerciale di fiducia
che puo anche essere promosso
partendo dalla COMUNICAZIONE
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CONCLUSIONI

LA CRISI E’ SOLO UN ALIBI
I clienti sono sempre piu attenti ed esigenti
Servono nuove modalita di offerta

Servono maggiori investimenti nella
cultura del prodotto

Auspicabili maggiori sinergie
tra produttori e ristoratori

Necessita di crescita del ruolo del sommelier



