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Il concept di Home Restaurant Hotel 
nasce a Febbraio del 2015 dall’idea di 
Gaetano Campolo, giovane imprenditore 
di Reggio Calabria: 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
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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 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

06



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, 
Ristoratori 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

09



APPROFONDIMENTI

A colloquio con Vittorio Caminiti – 
Presidente e fondatore dell’Accademia del 
Bergamotto, del Museo del Bergamotto e 
del MUSEO DEL CIBO con il 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 “l’oro verde della Calabria” 
e 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 l’idea che si 
trattasse di un prodotto tossico e nocivo per 
la salute. In realtà, già da tempo sappiamo 
attraverso ricerche scientifiche, che la polpa 
del bergamotto, se adeguatamente trattata, 
sprigiona numerose proprietà benefiche per la 
salute. L’olio essenziale che se ne ricava è 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 così a prevenire malattie 
cardiovascolari come ictus, aterosclerosi e 
l’infarto. Un importante utilizzo, da secoli, 
è anche nel campo della profumeria dove 
l’essenza di bergamotto agisce come fissatore 
delle fragranze che riescono a persistere 
molto più 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 è una bomba nutraceutica, così come i 
Peperoncini Ciliegina Canditi in Melassa di 
Bergamotto, Il Condimento Balsamico di 
Bergamotto, miele, conserve e liquori a base 
di bergamotto e molte proposte di  pasticceria. 
L’amore e la fiducia nelle proprietà di questo 
agrume con una storia antica mi ha portato 
a fondare l’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 Iaccarino,

ma anche scienziati, medici e nutrizionisti, 
del calibro del prof. Giorgio Calabrese, 
prof. Pietro Migliaccio e del direttore 
di Farmacologia dell’Università 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.

D A L L ’ A C C A D E M I A  D E L 
BERGAMOTTO AI MUSEO DEL 
CIBO, QUAL È IL FILO CHE LEGA 
QUESTI SUOI PROGETTI?

Collegata alla visita dell’Accademia del 
Bergamotto, dove si racconta la storia e i 
procedimenti di lavorazione di questo frutto, 
c’è 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 proprietà 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 
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settimanalmente iniziative  in cui, 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 qualità. 
Molte sono le iniziative che si svolgono in 
questo palazzo che dimostrano l’interesse per 
la nostra storia e cultura, passata e presente, 
agroalimentare.

PROF. CAMINITI, OGGI CI SONO 
MODI ALTERNATIVI DI LAVORARE 
IN AMBITO GASTRONOMICO, 
MOLTO DIVERSI DALLE MODALITÀ 
TRADIZIONALI. COME VALUTA 
L A R E A LT À  D E L L’ H O M E 
RESTAURANT?

In passato, come presidente degli albergatori 
della Calabria, ho criticato apertamente 
le iniziative di accoglienza e di ospitalità 
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 e caratteristiche 
specifiche che niente hanno a che fare con la 
realtà di ristoranti e hotel. In questa nuova 
ottica lo vedo come una iniziativa interessante, 
in quanto dà un’opportunità 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 l’occupazione, l’home 
restaurant rappresenta una risorsa come punto 
di partenza, in alcuni casi può essere anche 
un punto di arrivo, dopo anni di lavoro nella 
ristorazione, per convertire la propria passione 
per la cucina e per l’ospitalità in un lavoro. 
Un modo di apprendere di più e di formarsi 
in un campo dove c’è bisogno, oltre che di 
amore e dedizione, di cura della qualità, dalla 
scelta delle materie prime, alla preparazione 
e presentazione dei piatti alla capacità 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, è di offrire la possibilità 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 
qualità acquisite nel tempo. Coloro che si 
“esibiranno” avranno l’opportunità 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 l’efficientamento energetico, 
e l’Accademia del Bergamotto e Il Centro 
Elaborazioni Ricerca & Servizi per il Turismo-
Alberghi-Ristoranti.

Claudia Rusconi



Vai su www.homerestaurant.it
Vai su ACCEDI crea le tue credenziali
Vai su CREA ANNUNCIO

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



Aspetta di essere CONTATTATO
dal nostro STAFF
per perfezionare L’ANNUNCIO

Il tuo ANNUNCIO è ON LINE!
BENVENUTO IN HRH

“Il SOCIAL EATING (letteralmente in italiano Mangiare sociale)
è 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)

“
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PACCHETTO ORANGE

 

i nostri pacchetti



 
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

GUIDA 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

GUIDA TURISTICA                    140€/ANNO

CONSEGNA A DOMICILIO  100€/ANNO CONSEGNA A DOMICILIO  200€/ANNO
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IL FORMAT TELEVISIVO PER IL SOCIAL EATING

HOME RESTAURANT HOTEL 
EXPERIENCE
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HRH EXPERINCE

Dal prossimo 2 Giugno avrà inizio la Prima Stagione di 
HOME RESTAURANT HOTEL EXPERIENCE , 
con tante novità tra fra cui la conduzione di LORENZO 
GAGLIANO, Food Blogger e Advisor, che ci accompagnerà 
nel mondo del Social Eating di Home Restaurant Hotel

Home Restaurant Hotel dà il via a una nuova entusiasmante iniziativa, 
la Prima Stagione del nuovo format televisivo HRH Experience.

Ospiti importanti saranno invitati a raccontare le storie e i segreti 
del loro successo come produttori del settore enogastronomico, 
come ad esempio Gabriele Bianchi, Migliore Cameriere d’Italia 
2019, il Professor Caminiti del Museo del Cibo ed Luca 
Morelli dell’antico Pastificio Toscano Morelli e Luca Lanzano, 
maestro pizzaiolo del rinomato ristorante fiorentino “Cento 
Canti”. Non mancheranno enologi, chef e altri testimonial.

Il nuovo format televisivo oltreché un modo di valorizzare 
il territorio italiano, la sua storia e le sue filiere produttive, 
ha lo scopo di offrire uno spazio dedicato ai membri della 
Community di Home Restaurant Hotel. In ogni puntata, infatti, 
un Homers iscritto alla piattaforma ci farà scoprire “dal vivo” 
il suo Home Restaurant e una delle sue preparazioni culinarie.

Per i partecipanti sarà un’opportunità innovativa e dinamica di 
promuoversi, raccontando la propria realtà, eseguendo anche una 
ricetta “live”. Ma anche una occasione, per tutti, di confronto con altre 
esperienze per continuare ad apprendere in un campo dove c’è bisogno 
oltre che di passione, di cura della qualità e capacità relazionale.

Nella prima puntata del 2 Giugno, la conduzione effervescente 
di Lorenzo Gagliano ci porterà a conoscere da vicino un giovane 
eccezionale, Gabriele Bianchi, eletto “Miglior cameriere d’Italia”.

Seguirà un’esperienza fantastica all’interno del Museo 
del Cibo di Reggio Calabria, in cui il Professor Vittorio 
Caminiti ci presenterà due ricette del territorio 
preparate da Daniela Arcuri e Benedetto Minuto.

Il prestigioso Museo del Cibo, che ha il suo Centro per la Ricerca sulla 
Nutrizione & Tradizione, è dotato di 15 postazioni di Show Cooking. 
Oltre a svolgere eventi ed attività formative e scientifico-culturali, offre 
la possibilità a cuochi e cuoche freelance di cimentarsi con le loro ricette 
per il piacere di trasmettere le loro conoscenze e capacità. Coloro che si 
“esibiscono” hanno l’opportunità di ricevere un attestato qualificante.

Non perdere la Prima Stagione di Home Restaurant Hotel Experience!

HOME RESTAURANT HOTEL EXPERIENCE
IL FORMAT TELEVISIVO PER IL SOCIAL EATING
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FOUNDER E CEO DI HRH

INTERVISTA 
A GAETANO CAMPOLO
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HRH EXPERINCE

Home Restaurant Hotel dà il via a una nuova 
entusiasmante iniziativa, la Prima Stagione del 
nuovo format televisivo HRH EXPERIENCE.

Dopo il successo delle prime puntate con 
+800.000 visualizzazioni, proseguono le 
riprese e le messe in onda di Experience.

Ospiti importanti saranno invitati a raccontare 
le storie e i segreti del loro successo nel 
settore enogastronomico, come ad esempio 
Gabriele Bianchi, Migliore Cameriere 
d’Italia 2019, il Professor Caminiti 
del Museo del Cibo e Lucia Morelli 
dell’antico Pastificio Toscano Morelli, il 
Maestro Pizzaiolo Luca Lanzano… Non 
mancheranno enologi, chef e altri testimonial.

Nella quinta puntata di Home Restaurant 
Hotel Experience avremo come ospite 
lo Chef Federico Fusca e visiteremo 
l’Home Restaurant Il Coccio….

GAETANO CAMPOLO, FOUNDER 
E CEO DI HOME RESTAURANT 
HOTEL, racconta nella sesta puntata 
di Experience la storia di Home 
Restaurant Hotel e il successo di oggi.

Gaetano, raccontaci com’è nato il progetto 
Home Restaurant Hotel

Il progetto HRH nasce nel 2014 e nel 
2015 abbiamo brevettato il marchio. La 
nostra esperienza parte a Firenze, da un 
bell’appartamento in Borgo Pinti, vicino 
al Duomo, dove abbiamo svolto oltre che 
attività di bed&breakfast anche banqueting, 
organizzando feste di compleanno fino a 50 
persone. Abbiamo dato avvio al primo Home 
Restaurant Hotel, un concept che permette 
il superamento del classico B&B in chiave 
4.0. Ci siamo detti: perché non condividere 
con gli ospiti anche la passione per la 
cucina? Dopo i primi tre anni di avviamento 
in cui abbiamo sviluppato la fattibilità su 
Firenze, con oltre 9.000 colazioni, ci siamo 
trasformati in piattaforma, come Airbnb 
e altri operatori della sharing economy. Il 
principale obiettivo di Home Restaurant Hotel 
è quello di valorizzare il turismo prendendo 
come punto di partenza la cucina italiana, sia 
quella tradizionale che innovativa, attraverso 
il settore Home Restaurant. L’intento è di 
sviluppare un’economia circolare positiva 
attraverso un’unica iniziativa alla portata 
di tutti. In effetti, dalla creazione di una 
rete attiva di Home Restaurant traggono

beneficio diretto il territorio ed i prodotti 
Km0, il turismo – soprattutto quello dei 
piccoli borghi fuori dai circuiti classici – e 
il nostro patrimonio enogastronomico.  I 
nostri “clienti” e Homers sono tuttavia i veri 
protagonisti dell’attività, vivono un’autentica 
esperienza di Social Eating.

Dal punto di vista legislativo come si 
inquadra l’attività di Home Restaurant 
Hotel?

Ad oggi abbiamo ottenuto il parere favorevole 
del Ministero degli Interni che consente di 
svolgere l’attività di Home Restaurant in 
maniera occasionale ma anche il parere 
favorevole dell’Autorità Antitrust che 
ha affermato che non si tratta di attività 
concorrenziale con la ristorazione classica.
Oggi abbiamo più di 100 annunci sulla nostra 
piattaforma, e sono in continua in crescita. 
Inoltre abbiamo oltre 2000 utenti registrati con 
più di 1500 download di APP. La piattaforma 
sta vivendo una forte espansione.

Per l’implementazione e la crescita del 
progetto avete ricevuto un supporto 
finanziario da parte dallo Stato?

In effetti l’Unione Europea con Agenda 
2014 e 2016 ha invitato gli Stati membri a 
incentivare e ad agevolare le varie iniziative 
di sharing economy, criterio alla base del 
nostro progetto; purtroppo l’Italia rimane 
sempre indietro nell’accettare e supportare 
innovazione. Nel 2017, il Partito democratico 
ed il Movimento 5 Stelle hanno tentato di 
bloccare il settore. Subito dopo, un parere 
dell’Antitrust ha bocciato il disegno di legge 
del 2017 seguendo le indicazioni del Ministero 
dell’Interno, guidato da Salvini, e ha dichiarato 
legale l’attività di Home Restaurant in Italia, 
su base di occasionalità, criterio secondo 
cui può essere svolta per un massimo di 3 
volte la settimana in un’abitazione privata. 
Siamo in attesa dei fondi statali, i fondi 
europei, siamo nettamente indietro rispetto 
ad altri Paesi come la Francia dove una 
simile piattaforma come Vizeat ha ottenuto 
3 milioni di Euro mentre in Gran Bretagna 
e Stati Uniti Eatwith ha ricevuto 7 milioni 
di Euro. Non ci spieghiamo come ai nostri 
iscritti non possa essere assegnato, come a 
ogni titolare di bed&breakfast, un regolare 
codice ATECO e come non possano ottenere 
una propria licenza di Home Restaurant. Ad 
ogni modo, oggi, chiunque apra una propria 
attività di Home Restaurant e si iscriva alla 
nostra piattaforma viene assistito anche per la 

fase iniziale della denuncia in questura, che 
gli consente di svolgere in tutta sicurezza e 
regolarità il suo lavoro, secondo la normativa 
vigente. Per il resto, auspichiamo che a 
breve il governo italiano faccia un ulteriore 
e doveroso passo avanti nel regolamentare il 
settore per uniformarsi agli altri paesi europei!

Gaetano, quali sono i vantaggi che offre 
Home Restaurant al cliente?

La piattaforma Home Restaurant Hotel 
offre un servizio a 360° ai viaggiatori ed 
amanti della buona tavola, comprendendo 
tutti i tipi di strutture e servizi del settore 
Horeca: Agriturismi, B&B, Hotel, Ristoranti, 
Pizzerie, Bar e Gelaterie, Visite Guidate 
ed Experiences. Chiunque può iscriversi e 
proporre i propri servizi ma anche prenotare 
un’esperienza con la comodità di interfacciarsi 
direttamente con il titolare e soprattutto senza 
pagare  alcuna commissione.

Sei soddisfatto di aver lanciato l’iniziativa 
Home Restaurant Experience, la serie di 
8 puntate televisive in corso?

Molto soddisfatto! Credo che sia un modo 
molto interessante e divertente di far 
conoscere al meglio il nostro servizio e di 
creare dei momenti di esperienza diretta, con 
vari protagonisti del mondo del food, che 
hanno sempre cose nuove da trasmettere. È 
soprattutto un’opportunità straordinaria per i 
nostri iscritti di raccontarsi e di condividere 
la propria esperienza e le capacità acquisite.
Vediamo che la trasmissione è molto seguita 
ed ha riscontri positivi, sia sui canali Tv 
che attraverso i nostri vari canali online. 
Ringrazio molto Lorenzo Gagliano per la sua 
conduzione frizzante e capace di stabilire un 
bel contatto con i nostri ospiti. Anche noi ci 
stiamo divertendo molto!

 

Claudia Rusconi

 

 

 

 

INTERVISTA A GAETANO CAMPOLO
FOUNDER E CEO DI HRH
RACCONTA NELLA SESTA PUNTATA DI EXPERIENCE
LA STORIA DI HOME RESTAURANT HOTEL E IL SUCCESSO DI OGGI
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FOOD ADVISOR E CONDUTTORE TELEVISIVO

INTERVISTA 
A LORENZO GAGLIANO
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HRH EXPERINCE

Conosciamo meglio Lorenzo, ecco a voi la 
sua intervista, buona lettura!

Ciao Lorenzo, raccontaci di te: oggi sei 
Food Advisor, conduttore televisivo, 
responsabile del settore enogastronomico 
di un magazine nazionale e hai molti altri 
progetti in corso..

La mia avventura professionale nel Food è 
partita un po’ per gioco e soprattutto per la 
mia grande passione per la cucina. A parte 
essere un buongustaio, mi piace sperimentare 
ricette di vario genere e ultimamente mi sto 
specializzando in pizze e focacce. Come 
è iniziata? In modo semplice. Due anni e 
mezzo fa ho aperto un profilo Instagram,  
dove inserivo più che altro foto e video 
delle preparazioni e dei miei piatti ma 
guardandomi bene intorno, in rete, notavo 
sempre più personaggi che “spaccavano”. 
Come? Mettendoci la faccia, “uscendo allo 
scoperto”. Quindi ho deciso di svoltare, di 
espormi e raccontarmi anche io in prima 
persona. Ho iniziato ad entrare con più 
attenzione su quel che faccio e  come lo 
faccio. Sempre con spontaneità, che è la mia 
cifra caratteriale. Quel che mi motiva di più, 
ogni giorno, è creare e alimentare un rapporto 
vero e diretto con la mia community, non 
importa quanto grande sia. Mi sta a cuore la 
qualità del rapporto con chi mi segue più che 
la quantità di contatti, tanto per fare numero. 
E in effetti, tanto di quel che faccio oggi 
lo devo proprio al mio rapporto diretto e 
stretto con il mio pubblico, che partecipa 
attivamente, dandomi feedback, manifestando 
coinvolgimento ed entusiasmo. Mi dà la 
benzina per fare sempre di più.

Che ruolo ha il Food Advisor? Tu come 
sei entrato in questo settore?

Il food advisor è un consulente in ambito 
gastronomico, una figura che aiuta a orientare 
gli imprenditori del settore da una parte, ma 
anche i turisti per la scelta di locali e ristoranti 
dove mangiare e passare una piacevole serata 
durante il proprio soggiorno in una città tutta 
da scoprire. In effetti, da un anno a questa 
parte ho iniziato a ricevere molti inviti, da 
ristoratori o da chi avvia una nuova attività per 
ricevere consulenze sulla location, su come 
strutturare i menu, sulla qualità percepità dai 
clienti e su come migliorare la propria offerta 
e i propri risultati. Nello stesso tempo, anche 
i visitatori stranieri o italiani, mi cercano per 
avere consigli sull’offerta dei vari ristoranti 
in città e nella regione e per costruire i loro 
itinerari enogastronomici sul nostro territorio. 

Ho iniziato anche a strutturare delle proposte 
gastronomiche, dei menu  tailor-made, in 
collaborazione con alcuni locali.

Cosa ti porta a scegliere i ristoranti di 
cui parlare?

Devo dire innanzitutto che sulla mia pagina 
facebook e su Instagram ho fatto la scelta 
di parlare solo dei locali che mi piacciono 
dopo averli direttamente conosciuti e 
sperimentati, ma anche di non parlare male 
di quelli che invece non mi piacciono. Di 
questi semplicemente non mi interesso. 
Di un ristorante mi colpisce la sensazione 
di convivialità che trasmette e il fatto che 
mi faccia vivere una “food experience”, 
quindi ricerco accoglienza e calore umano. 
Certamente anche la qualità del cibo e il fatto 
che sia ben cucinato è importante, ma più di 
ogni altra cosa per me conta l’atmosfera che 
fa da contorno al pasto che deve diventare 
un’esperienza gastronomica e in un certo 
senso anche di vita. Tra i progetti che ho 
realizzato ce n’è stato uno divertente: per la 
festa della Befana ho organizzato un contest su 
Instagram comunicando alle persone della mia 
community che avrei messo in palio 20 calze 
personalizzate con il mio logo, create apposta 
per questo evento. Ho proposto il progetto a 
varie aziende e circa 10 di loro hanno accettato 
di mandare prodotti da inserire all’interno del 
“simbolico contenitore”. Una volta estratti 
i 20 vincitori, ho consegnato loro le calze 
approfittando di conoscerli e instaurare un 
bel rapporto. È stata un’iniziativa che ha 
creato coinvolgimento nella community ed è 
stata anche interessante perché i fortunati, di 
tutta Italia, hanno potuto scoprire i prodotti 
tipici del nostro territorio. Il tutto con un 
bell’effetto sorpresa!

Lorenzo, i tuoi progetti presenti e futuri?

Eh, sono molti! Oltre ad aver avviato 
con successo un progetto di ospitalità, 
FlorenApartments, con un appartamento 
molto gradevole vicino al centro di Firenze in 
cui offro anche un servizio colazione, Inoltre, 
ho creato una linea di vini toscana con mia 
etichetta di cui farò a breve un primo lancio 
come limited edition di 150 pezzi per tipo di 
bottiglia. Ho già ricevuto molti preordini, sono 
entusiasta! Il periodo di isolamento forzato, 
che fortunatamente ci stiamo lasciando alle 
spalle, mi ha dato l’oppportunità di conoscere 
varie realtà del mondo digitale. Oggi sono 
responsabile della sezione enogastronomica 
di un magazine, “Real Inside”, presentato 
in Senato della Repubblica. Nostro scopo

è di contrastare le fake news attraverso 
l’informazione allo stato reale in tutti i settori.

Venendo a noi, come vedi il progetto e 
l’attività Home Restaurant Hotel?

È una filosofia che sposo a pieno, perché è 
fortemente legato al concetto di convivialità  
e di food experience di cui parlavamo 
all’inizio. Penso che sia vincente oggi, 
per le nuove esigenze che i turisti, e non 
solo loro, manifestano. L’Home Restaurant 
racconta qualcosa delle persone che aprono le 
proprie porte di casa, della loro storia, cultura, 
tradizioni gastronomiche. Dà un’occasione 
di gustare del buon cibo, “home made” e di 
qualità, in un’atmosfera di socialità intima e 
rilassante. Propone un’esperienza gustativa 
personalizzata. Si tratta senz’altro di una 
realtà molto diversa e totalmente alternativa 
al ristorante, con cui non vedo alcun tipo di 
concorrenza. Sono due mondi diversi con 
regole e clienti diversi.

Lorenzo, pensi che gli Homers possano 
sfruttare i Social per la propria promozione?

Per promuoversi oggi i social media offrono 
occasioni di visibilità e risonanza che possono 
essere straordinarie. L’ho sperimentato 
in prima persona. Bisogna imparare a 
conoscere questi strumenti, capire bene come 
funzionano, costruire una propria strategia. 
È importante comunicare con autenticità per 
arrivare al cuore delle persone. Creare buoni 
contenuti attraverso le storie di Instagram, 
con pochi fronzoli, ma tanta freschezza ed 
entusiasmo. E con assiduità. Bisogna starci 
molto dietro!

Come vivi la tua nuova avventura 
come conduttore delle puntate di Home 
Restaurant Hotel?

Con una scarica di entusiasmo! Sono 
felicissimo di poterne essere il conduttore. 
È un’ occasione che permette di conoscere e 
raccontare persone e attività interessanti, di 
entrare nelle loro storie ed esperienze legate 
al mondo del food. Non vedo l’ora!

Complimenti Lorenzo, e arrivederci in 
onda a Giugno!

 

Claudia Rusconi

INTERVISTA A LORENZO GAGLIANO
FOOD ADVISOR E CONDUTTORE TELEVISIVO

23



ESPERIENZE, CONSIGLI E SEGRETI 
DEL MIGLIOR CAMERIERE D’ITALIA

INTERVISTA 
A GABRIELE BIANCHI

24



HRH EXPERINCE

Conosciamo meglio l’ospite della prima 
puntata Gabriele Bianchi, Miglior 
Cameriere d’Italia. Ecco la sua intervista, 
Buona Lettura!

Gabriele, hai 24 anni e sei stato eletto 
miglior cameriere d’Italia under 30. 
Per arrivare a questo traguardo avrai 
sicuramente fatto molta strada… seppur 
in un tempo relativamente breve vista la 
tua giovane età. Da dove comincia la tua 
carriera?

Potrei dire da bambino, a 10 anni, quando ho 
iniziato a lavorare nel campeggio di famiglia 
a Cecina, nel bar e nella sala ristorante. Già 
a quell’età avevo le idee chiare: sapevo 
che volevo fare l’Istituto alberghiero ed 
entrare a lavorare nel settore. Così ho 
fatto, frequentandolo a rosignano, vicino 
a Livorno, dove ho incontrato il mio primo 
mentore che mi ha fatto subito capire una 
cosa fondamentale per il mio futuro: che non 
ero portato per il lavoro di cucina ma per il 
lavoro di sala. Già in seconda superiore ho 
avuto modo di approdare per un periodo 
di formazione alla prestigiosa pluristellata 
Enoteca Pinchiorri di Firenze, dove ho 
avuto il privilegio di conoscere il Signor 
Giorgio Pinchiorri e l’executive chef Italo 
Bassi. Avevo il ruolo di commis di sala. Da 
Pinchiorri ho appreso l’eleganza e la tecnica di 
sala. Successivamente ho lavorato al ristorante 
La Pineta di Marina di Bibbona del grande 
chef Luciano Zazzeri, a cui sono sempre molto 
legato, anche oggi che purtroppo non c’è più:  
da lui ho appreso un approccio diverso, non 
alternativo al primo ma complementare: ho 
imparato a esprimermi in sala, a strutturare la 
mia personalità nel ruolo, a cercare la sintonia 
con il cliente. Dopo il diploma alberghiero ho 
seguito il percorso per diventare sommelier 
prendendo l’attestato. Eccoci alla mia terza 
esperienza  formativa come cameriere  al “da 
Vittorio – Saint Moritz”, due stelle Michelin. 
Si tratta del ristorante che si trova dentro il 
Carlton Hotel, un luogo frequentato dal jet set 
internazionale. Qui ho imparato a coniugare 
tecnica (appresa nella mia prima esperienza) 
e capacità relazionali (apprese nella seconda). 
In questo ristorante, infatti, ogni piatto è 
un’esperienza visiva e gustativa globale e 
il cameriere di sala ne è il portatore e in un 
certo senso ne è parte integrante. Senza la 
sua mediazione, capacità di comunicare e 
“porgere” al cliente il piatto, l’esperienza non 
si realizza. Servivamo per esempio il piatto 
chiamato Pollock, un “dripping” di pesce, ma

erano i clienti stessi a doverlo completare con 
noi, ricreando l’effetto pittorico del grande 
artista dell’ action painting.

Come sei arrivato ad ottenere il titolo di 
Miglior Cameriere d’Italia?

Nel 2018 ho partecipato alla selezione 
come miglior Cameriere del Nord Italia. 
È molto dura, si spazia a 360 gradi nel 
mondo della ristorazione con prove teoriche 
e prove pratiche. Da lì, nel 2019, a Roma 
sono stato eletto “miglior professionista 
di sala under 30” nell’ambito del premio 
Emergente Sala. Subito dopo è seguita 
l’esperienza a Villa Crespi del super chef 
Antonino Cannavacciuolo. Lì sono arrivato 
da cameriere ormai formato, completo, in un 
ambiente unico  per la sua straordinaria magia. 
A Villa Crespi ho imparato l’importanza di 
regalare emozioni, il saper raccontare i piatti 
in modo coinvolgente e mai freddo. Oggi 
sono invece al Confusion Restaurant di Porto 
Cervo, di nuovo a fianco dell’executive chef 
Italo Bassi, che ormai conosco da molti anni 
e con cui si è creata una sintonia speciale. Un 
nuovo capitolo della mia vita professionale 
che si apre, sono molto emozionato. Sogno di 
essere un grande valore aggiunto per questa 
nuova azienda, di poter contribuire a farle 
prendere un’altra stella Michelin.

Gabriele, i tuoi progetti di oggi?

Negli scorsi anni sono diventato per passione 
personale Tea Sommelier, ho preso un diploma 
professionale. A breve uscirà un mio libro su 
questo tema dal titolo Dall’Oriente all’Italia: 
il viaggio del tè. Racconta della cerimonia 
del tè durante i pasti in vari paesi del mondo. 
Inserire nuove ritualità e vecchie tradizioni 
vuol dire, nella ristorazione, creare per il 
cliente una nuova esperienza. Ho anche dato 
ad un’associazione: “Rivoluzione sala”, dedita 
alla formazione nel settore dell’accoglienza 
e della ristorazione. Oggi mi chiamano 
in tante scuole ed io sono felicissimo di 
entrare in contatto con tanti ragazzi giovani 
e raccontargli questo mestiere in tutte le sue 
sfaccettature e in modo diretto e aperto

Gabriele, cosa non deve mai mancare ad 
un cameriere?

Almeno 5 caratteristiche sono imprescindibili: 
studio e cultura, quindi formazione. Sorriso 
e occhi che entrano in comunicazione. Gioco 
di squadra. Pazienza. Umiltà. Il cameriere 
di oggi deve saper creare un’esperienza 
e comunicarla. Dev’essere un cameriere- 

psicologo. Nella mia visione, il cameriere è 
un lavoro di comunicazione integrata. La sala 
è per me un mondo di cultura e uno snodo 
di comunicazione. Niente a che vedere con 
il cameriere ingessato di tempi passati, ma 
un professionista attento alle esigenze del 
cliente: deve essere pronto ad accontentarlo, 
ad ascoltarlo, a comunicare con lui.  Anche il 
cliente di oggi è un cliente molto preparato 
ed esigente. Il cameriere, di conseguenza, 
deve poter interagire in modo adeguato e 
non solo sul mondo della ristorazione. Deve 
aver studiato, possedere nozioni di cultura 
generale, di storia, di geografia. Tuttavia, 
sebbene adesso io sia maÎtre, direttore di 
sala, mi piace sempre pensarmi e chiamarmi 
“cameriere100%”. L’umiltà è una delle 
caratteristiche fondamentali in questo lavoro.

Cosa pensi del mondo home restaurant?

Lo trovo un servizio aggiuntivo al ristorante 
e di valore in quanto permette di approcciare 
al cibo prevalentemente attraverso la 
socializzazione. Noi uomini di sala  
pratichiamo il social eating tutti i giorni, un 
concetto di relazionalità e interazione che è 
importante anche nell’alta ristorazione. La 
cosa essenziale per me è che l’home restaurant 
offra all’ospite una nuova esperienza, da 
quando fa il primo passo nella sua casa o 
locale privato a quando ne esce. E che se ne 
vada avendo mangiato bene, ma soprattutto 
arricchito dentro.

 Claudia Rusconi

INTERVISTA A GABRIELE BIANCHI
ESPERIENZE, CONSIGLI E SEGRETI 
DEL MIGLIOR CAMERIERE D’ITALIA
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HRH EXPERINCE

Ecco la nostra intervista a Luca Lanzano, 
maestro pizzaiolo del rinomato ristorante 
fiorentino “Cento Canti” ed ospite della 
seconda puntata di Home Restaurant Hotel 
Experience. Luca ci svelerà curiosità, 
trucchi e ricetta della pizza perfetta… 
e non solo!

Ciao Luca, prima di addentrarci nel magico 
regno della pizza, raccontaci qualcosa di 
te, di come sei approdato al mondo della 
cucina?

Io sono di origine napoletana ma ho 
frequentato la scuola alberghiera ad Otranto, 
vivendo poi molti anni nel Salento. La 
cucina è sempre stata una mia passione. Ho 
iniziato a lavorare nel settore già all’età di 14 
anni, facevo catering per eventi privati. Ho 
continuato come cuoco per realtà turistico-
ricettive, ristoranti e così via. A fine anni 
‘90 sono arrivato in Toscana, avevo già vari 
amici salentini che studiavano lì e ho avuto la 
fortuna di incontrare il titolare del ristorante 
fiorentino “Cento canti”, Pino Pasquarelli, 
che ne aveva anche uno a Prato. Mi sono 
affacciato in tutte le aree della ristorazione, 
il bar, la sala. È fondamentale capire e fare 
esperienza dei problemi e delle criticità insite 
in ogni ruolo e come affrontarle. Tra le varie 
esperienze al ristorante, ho cominciato ad 
affiancare il pizzaiolo e da lì sono entrato in 
contatto con le difficoltà e i “trucchi” di un 
lavoro apparentemente semplice. Ho ripreso 
a studiare e poiché sono una persona curiosa, 
ho iniziato a parlare e confrontarmi con altri 
pizzaioli. Dopo tanti anni di esperienza e di 
sperimentazioni ho messo a fuoco il ruolo 
e l’importanza del pizzaiolo, un mestiere 
semplice ma che richiede conoscenza e 
sensibilità.

Entriamo nel cuore del tuo lavoro… come 
scegli le farine, le materie prime?

Voglio fare una precisazione per me 
importante. A me piace lavorare con tutti 
prodotti rigorosamente made in Italy. La 
qualità della farina è fondamentale per 
creare una pizza che si rispetti. Qualche 
tempo fa ho trovato un’azienda umbra, da 
poco sul mercato di Firenze. Una farina 
con certificazione italiana e senza additivi 
al 100%. Pur essendo un marchio ancora 
sconosciuto ho raccolto la sfida e ho creato un 
mio blend con farina 1 e farina 0. Ho escluso 
l’utilizzo della farina 00, farina raffinata 
privata delle sue proprietà nutritive. Anche 
per la salsa uso pomodoro San Marzano

e mozzarella con caglio italiano al 100%. 
Un piccolo trucco: non la taglio mai prima, 
ma la spezzetto sul momento. Per via delle 
mie radici, ma conoscendo i gusti toscani 
ho cercato di avvicinarmici inventando 
un impasto che produce una pizza con 
cornice  alta e ma con un impasto croccante. 
Aggiungo una curiosità sull’origine della 
pizza: sappiamo tutti che questo piatto è 
stato denominato “ pizza margherita” nel 
1889 in onore della Regina Margherita di 
Savoia dal pizzaiolo Raffaele Esposito, ma 
le sue origini sono molto precedenti, così 
come sono antichi i suoi ingredienti. Ci sono 
testimonianze che un impasto simile fosse 
stato creato nell’Antico Egitto e poi portato 
in Occidente dai Romani. Le origini della 
mozzarella sono legate all’introduzione 
dei bufali in Italia, intorno alla fine del X 
secolo, in epoca normanna. Il pomodoro 
proviene originariamente da Perù e Messico 
ed è arrivato da noi attraverso i conquistatori 
spagnoli e portoghesi della metà ‘500.

Qualche trucco nella preparazione 
dell’impasto?

Innanzitutto gli impasti possono essere di 
più tipi: Impasto classico: fatto di farina 0 
+ farina 1

Impasto ai semi: farina 1 + farina integrale 
e semi di più cereali

Impasto integrale: 100% di farina integrale. 
Una lavorazione dell’impasto più difficile e 
complessa che richiede tempi di lievitazione 
più lunghi.

Gli altri ingredienti base sono olio extravergine 
di oliva toscano (quel che io utilizzo), sale 
iodato e acqua. L’impasto è molto sensibile 
alla temperatura e al tasso di umidità esterno. 
Anche l’uso dell’acqua è un altro aspetto 
importante nella preparazione. L’acqua 
contenuta nell’impasto deve essere per metà 
proveniente dal rubinetto (dopo aver fatto 
scorrere il primo getto) e per metà deve essere 
costituita da ghiaccio. Quest’ultimo serve 
per prolungare la vita dell’impasto stesso 
mantenendo costante la sua temperatura. Ecco 
la mia sequenza “cronologica” nel combinare 
gli ingredienti: acqua – sale – farina – olio 
– lievito (poco). Non è quella tradizionale.

E la famosa lievitazione della pizza, quanto 
deve durare?

Lavorato l’impasto, lo faccio riposare in 
un panno umido per 1 ora . Poi si procede

con la piegatura: lo ripiego su se stesso per 
3 volte ogni 20 minuti. Segue la pezzatura: 
dall’impasto si ricavano delle porzioni tonde 
da 250 grammi l’una. A questo punto l’impasto 
è pronto per iniziare il processo di lievitazione 
e maturazione. Ripongo le varie palline 
ottenute in frigo -a temperatura fra i 2° e i 
4°- dove le lascio riposare per 72 ore, 3 giorni.  
In questo tempo tutti gli zuccheri vengono 
scomposti dal lievito. Al termine, le tiro fuori 
dal frigo e le ripiego su se stesse nuovamente 
e qui inizia un’altra fase di lievitazione.

Quanto incide la cottura sul prodotto 
finale?

Una pizza buona e ben digeribile è il 
risultato di più fattori: dalle materie prime 
utilizzate, della lavorazione dell’impasto e 
la sua  lievitazione. Sicuramente un aspetto 
da non sottovalutare è dato dalla cottura 
nel forno a legna in quanto rappresenta una 
fase delicata per via dell’impossibilità di 
gestire la temperatura nel dettaglio. L’esatta 
disposizione della pizza nel forno fa la 
differenza.

Luca, quali sono le richieste più comuni 
dei vostri clienti ?

I clienti solitamente apprezzano molto la 
nostra pizza, e questo mi fa molto felice, mi dà 
le energie per nuove idee in un lavoro anche 
faticoso. Spesso i clienti ci chiedono la pizza 
“bassa” per idea di maggiore digeribilità, e 
questo mi fa un po’ sorridere perché so che la 
digeribilità non sta nello spessore ma appunto 
nella scelta delle materie prime e soprattutto 
nel processo di lievitazione. Comunque noi 
cerchiamo sempre di soddisfare le loro 
richieste, è parte del nostro lavoro!

Scopri su www.homerestauranthotel.it 
la ricetta della pizza di Luca Lanzano!

Claudia Rusconi

INTERVISTA A LUCA LANZANO
MASTRO PIZZAIOLO CHE CI SVELA
I SEGRETI DELA PIZZA PERFETTA!
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HRH EXPERINCE

Ciao Federico, tu nasci e cresci 
come chef e poi il tuo mestiere 
evolve…  raccontaci il tuo percorso!

Facciamo un bel passo indietro. Da 
piccolissimo, amavo stare nella cucina di 
casa: prendevo pentole, coperchi e mestoli e, 
come mi dice mia mamma, mi divertivo a fare 
fracasso. Da un po’ più grandicello amavo 
trasformare qualsiasi materia in qualcosa 
di nuovo. Crescendo, ho capito che poteva 
essere la mia strada e a 15 anni sono partito 
dalla “gavetta”: mentre in cucina pelavo 
e lavavo le patate carpivo allo chef i suoi 
segreti e i trucchi del mestiere. A vent’anni 
è cominciata la mia carriera vera e propria, 
prima come Junior Sous Chef, quindi Sous 
Chef, infine come Chef per ristoranti e hotel 
rinomati. Ho capito quanto il gran sacrificio 
della cucina sia compensato dalla possibilità 
di esprimersi con un piatto e di dare sfogo 
alla creatività. In seguito ho lavorato anche 
nel settore delle cene-evento a fianco di chef 
stellati. Ho sentito il bisogno di prendere un 
diploma per far riconoscere il mio valore e 
farmi strada. È stata molto dura, studiare la 
notte, ma ne è valsa certamente la pena…

Q u a l  è  s t a t o  i l  p u n t o  d i 
svo l ta  ne l la  tua  profess ione?

Ad un tratto mi sono reso conto di sentirmi 
molto limitato a lavorare nel chiuso 
della cucina del ristorante. Penso sia 
stata un’evoluzione rispondente alla mia 
personalità, per il mio bisogno di comunicare 
ed interagire con gli altri, di espormi in 
prima persona. E credo che ognuno di noi 
a volte debba accogliere una sfida verso il 
cambiamento. Mi sono a poco a poco inserito 
nel mondo televisivo, da “showman”, 
mi piaceva molto perché mi dava modo 
di spiegare, insegnare e anche di far 
conoscere la mia personalità “effervescente” 
al pubblico. Ho fatto la gavetta anche lì, 
partendo da emittenti locali. Si può dire 
che seppur giovane la sfida l’hai vinta, 
perché in questi ultimi anni sei diventato 
un volto conosciuto in ambito di programmi 
televisivi  con spazi dedicati al food, e 
anche sui social network, in particolare 
su Instagram. Sì sono contento. Nei giorni 
del lockdown mi sono dedicato molto ai 
social per intrattenere i miei follower. L’ho 
fatto con passione ed entusiasmo. Mi sono 
creato un’isola in cucina e in due mesi di 
appuntamento fisso, ho fatto 60 ricette. Alle 
mie dirette ha partecipato anche il vincitore 
di Masterchef 9 e vari protagonisti della 
Prova del Cuoco. Ho cercato di trasmettere 
quello che so fare, comprando sempre 
ingredienti freschi per il piatto del giorno.

 

 

 

Federico, svelaci cos’è importante 
per la  r iusc i ta  d i  un piat to?

Per me conta innanzitutto la ricerca 
meticolosa della materia prima e della 
qualità. Preparare un piatto per me è un 
momento di totale concentrazione da cui 
nulla deve distogliermi, dal momento della 
selezione degli ingredienti all’ultima fase 
di guarnizione. Mi impegno al massimo 
per conquistare il palato e miro sempre a 
realizzare qualcosa di top. Anche l’estetica 
del piatto secondo me è fondamentale: 
l’occhio e l’immaginazione devono 
essere sollecitati prima dell’assaggio, 
i sensi devono essere tutti attivati.

Visto che non ti fermi mai, hai 
qualche altro nuovo progetto?

Si chiama “Rivoluzione cucina”, un progetto 
a cui sto lavorando insieme all’amico 
Edoardo Menna. Abbiamo preso spunto 
dal collega Gabriele Bianchi, (ospite di 
una precedente puntata di Experience, 
N.d.R.) che ha ideato “Rivoluzione Sala” 
con la quale sta girando tantissime scuole 
alberghiere d’Italia. Vorrei fare lo stesso per 
la cucina, per raccontare ai giovani in cosa 
consiste questo mestiere e parlare della mia 
esperienza. Fargli capire quanto è bello ma 
anche duro e pieno di sacrifici che richiedono 
molta determinazione. E quanto sia 
importante acquisire una buona preparazione.

Federico, in base alla tua esperienza, come 
ti immagineresti il tuo Home Restaurant?

Affitterei per prima cosa un bellissimo 
attico e lo allestirei con un megatavolo! 
A parte gli scherzi, oltre a saper cucinare 
ritengo che per fare un Home Restaurant 
sia importante avere l’arte  dell’ospitalità; 
curerei molto il dialogo e il rapporto 
con i miei ospiti. Io ho fatto tantissime 
esperienze di cene per eventi privati, anche 
con personaggi dello spettacolo, l’idea del 
Social Eating la trovo bellissima e vedo 
che si sta diffondendo sempre di più. La 
convivialità è un aspetto fondamentale del 
cibo, dunque va incoraggiata e valorizzata.

Grazie Federico per la tua intervista 
e complimenti per le tue attività!

 Claudia Rusconi

INTERVISTA A FEDERICO FUSCA
CHEF
OSPITE DELLA QUINTA PUNTATA DI EXPERIENCE
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HRH EXPERINCE

Francesco, raccontaci di te e di come sei 
diventato ‘founder’ di una start -up?

Sono nato a Montepulciano e cresciuto in 
Casentino, dove la mia famiglia molti anni fa ha 
aperto un’enoteca. Dopo la laurea sono andato 
a fare un Master in International Management 
alla Bocconi a Milano. Dopo un periodo 
di studio ed esperienze di lavoro all’estero 
e poi a Milano nel settore finanza, mentre 
lavoravo a un progetto di personalizzazione 
delle Nike, mi è venuta l’idea di applicare lo 
stesso concept al vino. Nel 2015, sono tornato 
a Montepulciano e ho avviato la mia start 
up “Bottle up”, insieme a mio fratello e ad 
un amico di università. Siamo potuti partire 
grazie anche ad un investitore straniero che ha 
dato fiducia al progetto, che è nato in Toscana 
ma con una prospettiva internazionale.

I n  c o s a  c o n s i s t e  B o t t l e  u p ?

Bottle up è la prima piattaforma italiana 
specializzata nella vendita personalizzata 
di bottiglie di vino, olio, birra. La nostra 
piattaforma contiene un configuratore 
che offre ‘dal vivo’ numerose soluzioni 
di customizzazione del prodotto in base 
all’esigenza del cliente. In soli 5 click si 
possono creare bottiglie totalmente “su 
misura”, dalla scelta del contenitore alla 
scelta del prodotto, alla sua etichetta, 
al colore della capsula protettiva, alla 
personalizzazione del certificato con i 
dettagli del prodotto creato e informazioni 
sul produttore. Quindi la piattaforma 
garantisce qualità ma anche tracciabilità 
del prodotto. Abbiamo oltre 200 referenze 
con prodotti da tutt’Italia. I nostri clienti 
business sono del settore Hotellerie, HoReCa, 
aziende di vario settore e anche utenti privati.

Siete  soddisfatt i  del  percorso 
fatto fino ad oggi con la start-up?

Sì, molto. La soddisfazione principale è  stata 
vedere questo sogno diventare realtà! E’ stato 
bello essere riusciti a costruire un team fatto 
di giovani con competenze diverse –  per 
esempio il nostro marketing&communication 
manager Michele Broccoletti ha un 
background nel settore Beni culturali  – che 
sta crescendo insieme. Stiamo ricevendo 
l’attenzione di importanti protagonisti 
del nostro mercato di riferimento,  perché 
oggi i brand hanno bisogno di comunicare 
qualità e forte identità ai propri clienti e 
noi li supportiamo in questa operazione. In 
generale, il riscontro positivo che riceviamo 
ci dà l’entusiasmo per affrontare le sfide che 
ogni start- up presuppone, giorno dopo giorno.

 

Cosa vedi per il futuro di Bottle up?

Beh, ovviamente l’espansione  del nostro 
mercato, ma soprattutto, in questo momento 
desidero costruire un’azienda solida, da tutti 
i punti di vista, organizzativo, del team, dei 
processi, economico. Fatto questo step di 
consolidamento valuteremo se andare verso 
l’”exit”, il sogno di ogni startupper (in gergo, 
la vendita di quote al fine di realizzare un 
guadagno) oppure se continuare a strutturarci.

Cosa ne pensi del progetto Home Restaurant?

Mi piace molto. Mi è sempre piaciuto 
il concept del Social Eating, che trovo 
molto innovativo per l’Italia, l’idea cioè 
di creare un’esperienza intorno al cibo in 
una dimensione personalizzata e in cui 
è centrale l’aspetto relazionale e della 
trasmissione dei valori della nostra cultura 
gastronomica. Dal punto di vista “tecnico”,  
trovo che Home Restaurant Hotel sia una 
piattaforma molto ben strutturata anche sotto 
il profilo tecnologico. E soprattutto che sia 
un progetto curato a 360 gradi che offre ai 
clienti una visibilità sui canali online (sito, 
social network) ma anche uno spazio su altri 
mezzi, per esempio questo della televisione. 
Lo trovo un grande valore aggiunto!

 

Claudia Rusconi
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PASTIFICIO MORELLI
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HRH EXPERINCE

C i a o  L u c i a ,  c i  r a c c o n t i 
qualcosa del Pastificio Morelli?

La nostra è un’azienda toscana, si trova a 
San Romano di Pisa, ed ha una conduzione 
familiare. Dal 1860 abbiamo letteralmente 
“le mani in pasta” ed io, assieme ad i miei 
fratelli, rappresento la quinta generazione 
erede della tradizione pastaia. Produciamo 
sia paste secche classiche che particolari. La 
nostra tecnica è ad impasto lento con trafile di 
bronzo, stesura a mano su telai ed essiccazione 
a bassa temperatura. Usiamo le migliori 
semole italiane che vengono tutte lavorate con 
tecniche artigianali. Produciamo un’ampia 
gamma di pasta, anche dal gusto innovativo, 
ma con le modalità della tradizione.

Qual è la vostra particolarità, cosa è 
che rende il vostro prodotto “unico”?

La pasta che consumiamo oggi non è più quella 
di un tempo, subisce notevoli raffinazioni nel 
processo produttivo industriale. Normalmente, 
durante la macinazione del chicco il germe di 
grano viene eliminato per la conservazione 
delle farine. La particolarità del nostro 
pastificio è invece di aver reinserito proprio 
il germe di grano, la parte più interna e più 
ricca di proteine e vitamine del chicco, in 
particolare la vitamina E, che contrasta i 
radicali liberi e la vitamina B. Essendo la 
nostra un’azienda artigianale ci possiamo 
permettere di produrre in maniera diversa: 
abbiamo reintrodotto il germe nel nostro 
impasto, lo lavoriamo fresco immediatamente 
per poi portarlo ad essiccazione.

Una differenza che si sente anche nel 
sapore?

L’acqua delle nostre paste si tinge leggermente 
del verde che proviene dal germoglio e 
quando bolle emana il profumo del grano; 
solitamente, invece, la pasta in cottura viene 
da noi tutti considerata insapore e inodore, 
in altre parole, un semplice “portasugo”. 
Per gustare la nostra pasta non c’è bisogno 
di grandi condimenti, anzi, in alcuni casi 
olio e parmigiano ne esaltano il sapore.

Quali tipi di paste producete?

Partendo dal germe di grano ci siamo 
specializzati in varie tipologie: Integrale 
Senatore Cappelli, pasta di Legumi, senza 
Glutine, Grani Antichi, Farro e Kamut. I nostri 
Fusilli di Kamut semintegrali hanno vinto 
la prima posizione nella classifica delle top 
ten del “Gambero Rosso”. Abbiamo anche 
creato un tipo di pasta con un doppio germe 
di grano e fibra, che facciamo solo noi.

 

Quindi artigianalità e recupero 
del la  tradizione sono i  vostri 
p r i n c i p a l i  i n g r e d i e n t i …

Direi che il pastificio Morelli è molto attento 
alla tradizione, all’artigianalità, alla natura e 
al territorio (il grano proviene principalmente 
dalla Toscana del sud) ma anche alle esigenze 
di modernità e innnovazione. Fra i nostri clienti 
ci sono molti ristoratori e noi sappiamo quanto 
per loro e per i loro chef alcune prestazioni 
della pasta siano importanti. Prendiamo per 
esempio il pacchero, che è un tipo di pasta 
che normalmente ha una cottura lunga, 20 
minuti circa… ecco noi riusciamo a lavorarlo 
in modo da farlo cuocere in soli 7 minuti. 
Abbiamo poi recuperato una pasta tipica della 
nostra tradizione toscana, i pici, che abbiamo 
denominato “pici finti”, perché abbiamo 
abbassato di molto il tempo della loro cottura, 
tipicamente lunga anche per la consistenza 
spessa e ruvida, attraverso l’inserimento di 
un microforo che si chiude durante la cottura 
del picio senza privarlo di alcuna qualità.

Lucia come vedi l’Home Restaurant. Te 
lo immagineresti nel vostro contesto?

È un argomento che mi sta molto a cuore e 
a cui penso da tempo. Riceviamo tantissime 
richieste dai nostri clienti, rappresentanti, 
visitatori di vario genere che avrebbero piacere 
di testare il nostro prodotto direttamente “a 
casa del pastaio”. Ci stiamo organizzando 
per poter accogliere gli operatori del settore. 
In questo modo avremmo la possibilità 
non solo di fargli degustare un piatto, ma 
anche di dare una formazione culturale sulla 
pastificazione in generale. Abbiamo un’ampia 
gamma di paste da conoscere e assaggiare: 
dalle linguine limone e pepe, a quelle allo 
zafferano, al tartufo, alla pasta aromatica, alla 
pasta ai legumi, agli integrali bio….  e più che 
raccontata la nostra pasta va cotta e assaggiata!

Grazie Lucia, buon proseguimento 
d e l l a  v o s t r a  b e l l a  a t t i v i t à !

 

 

Claudia Rusconi

INTERVISTA A LUCIA MORELLI
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HRH EXPERINCE

A l b a n o  r a c c o n t a c i  d i  v o i , 
d i  c o m e  n a s c e  L a  B r a c e r i a

Il nostro ristorante, La Braceria, si trova a 
Scandicci, a pochi chilometri dal centro di 
Firenze e nasce quattro anni fa dal frutto di 
passione e professionalità del nostro chef 
in collaborazione con il nostro sommelier.
Dopo tanti anni di esperienza nel settore, a 
livello nazionale ed internazionale, abbiamo 
deciso di dare un’impronta nuova, basata sulla 
tradizione toscana ma cercando di portare a 
tavola una fusione fra ricette della tradizione 
e cucina innovativa. Il nome del ristorante 
racconta la nostra grande dedizione al mondo 
delle carni. La Braceria è conosciuta e 
specializzata per le sue particolari selezioni di 
carni alla brace, provenienti da tutto il mondo. 
Ovviamente prepariamo anche antipasti, primi 
piatti e zuppe tipiche tradizionali e rivisitate 
dalla fantasia dello chef che vengono proposte 
in abbinamento a vini selezionati e dessert. 
Cuciniamo tutto con professionalità e passione.

Siete  conosciut i  per le  vostre 
m e m o r a b i l i  b i s t e c c h e …

Beh sì, “sua maestà”, la mitica Bistecca alla 
Fiorentina da noi gode di particolari attenzioni: 
dalla certificazione di provenienza alla 
frollatura e cottura come tradizione richiede.

Il nostro ristorante è membro dal 2019 del 
consorzio che garantisce la qualità costante 
e provenienza della chianina IGP. Una 
carne che necessita maggiore attenzione 
per quanto riguarda la frollatura ma arrivata 
al punto giusto di dry-age sprigiona sapori 
indimenticabili. Utilizziamo solamente 
ed esclusivamente scottone non superiori 
ai 14 mesi che oltrepassano i 30 giorni di 
frollatura in celle frigorifere di alta tecnologia.

Da voi si degusta l’eccellenza ma 
anche l’insolito sapore di carni 
provenienti  da tutto i l  mondo

Da quattro anni circa trattiamo carni pregiate 
che vengono da tutto il mondo, siamo amanti 
in particolare della tecnica della filatura a 
greggio decisiva per dare un valore aggiunto 
alla carne. Lavoriamo per esempio la vacca 
galiziana, una razza pregiatissima allevata 
nel nord della Spagna, in Galizia, che viene 
macellata ad un minimo di 6 anni di vita 
ma può arrivare ad un allevamento di 15-20 
anni. La terra in cui si alleva, lo stile di vita 
lento e lungo e un’alimentazione selezionata, 
conferiscono a questa vacca una copertura 
di grasso dorato che rende la sua carne 
unica quanto a sapore, intenso e persistente.

 

Avete anche una cantina di vini molto curata. 
Anche dietro questa scelta c’è una passione? 

Sì, teniamo molto alla selezione enologica, 
anche perché io sono anche Sommelier ed 
ho una cultura e formazione specifica in 
campo enologico. La cantina della Braceria 
di Scandicci, conserva i migliori vini italiani. 
Il nostro esperto sommelier potrà dirvi le 
caratteristiche di ogni classico indicato nella 
lista dei vini. Il sapiente connubio fra vino 
permette la massima esaltazione dei sapori, 
un obiettivo che teniamo a raggiungere.

In sintesi possiamo dire che ricerca della 
qualità e passione sono i criteri che guidano 
la vostra ristorazione. Albano, come ti 
immagineresti il tuo Home Restaurant?

In primis come l’esaltazione della convivialità 
ma sempre con tanta buona materia prima 
e una bella vista su Firenze. Partirei con 
un bell’antipasto crudo di carpaccio, e 
poi una grande griglia a vista per cuocere 
carne di primissimo ordine con una 
varietà di contorni. Da ultimo dessert della 
tradizione toscana in chiave rivisitata. Il 
tutto ovviamente irrorato da buon vino!

 

 

Claudia Rusconi

INTERVISTA AD ALBANO
RISTORANTE LA BRACERIA DI SCANDICCI
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IL PALINSESTO 
DELLA PRIMA STAGIONE DI GIUGNO

HRH EXPERINCE

Experience è il programma televisivo di Home Restaurant 
Hotel dedicato al Social Eating

La Prima Stagione è in onda per il mese di Giugno sul Canale 68 
del Digitale Terrestre.

1° PUNTATA
Martedì 2 ore 21:30

Mercoledì 3 ore 12:30

Giovedì 4 ore 12:30

Venerdì 5 ore 20:00

 

2° PUNTATA
Martedì 9 ore 21:30

Mercoledì 10 ore 12:30

Giovedì 11 ore 12:30

Venerdì 12 ore 20:00

 

3° PUNTATA
Martedì 16 ore 21:30

Mercoledì 17 ore 12:30

Giovedì 18 ore 12:30

Venerdì 19 ore 20:00

 

4° PUNTATA
Martedì 23 ore 21:30

Mercoledì 24 ore 12:30

Giovedì 25 ore 12:30

Venerdì 26 ore 20:00

Experience è il programma televisivo di Home Restaurant 
Hotel dedicato al Social Eating

La Prima Stagione è in onda per il mese di Giugno sul Canale 68 
del Digitale Terrestre.

1° PUNTATA
Martedì 2 ore 21:30

Mercoledì 3 ore 12:30

Giovedì 4 ore 12:30

Venerdì 5 ore 20:00

 

2° PUNTATA
Martedì 9 ore 21:30

Mercoledì 10 ore 12:30

Giovedì 11 ore 12:30

Venerdì 12 ore 20:00

 

3° PUNTATA
Martedì 16 ore 21:30

Mercoledì 17 ore 12:30

Giovedì 18 ore 12:30

Venerdì 19 ore 20:00

 

4° PUNTATA
Martedì 23 ore 21:30

Mercoledì 24 ore 12:30

Giovedì 25 ore 12:30

Venerdì 26 ore 20:00
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La Ricetta del Cavolfiore arrosto è semplice e saporita oltre che essere 
un contorno light.

I cavoli a molti non piacciono, ma ci sono molte cotture che possono 
esaltarne il sapore rendendoli estremamente piacevoli, come quella 
proposta in questa ricetta!

 La ricetta del Cavolfiore Arrosto piacerà anche ai più restii ai 
cavolfiori…

 
 

LA RICETTA DEL
CAVOLFIORE ARROSTO

   INGREDIENTI
1 cavolfiore grande
2 cucchiai di olio evo
1    spicchio di aglio

  150 gr sale

pepe

 q.b. curcuma

q.b. cumino

q.b. curry

  

q.b.
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PREPARAZIONE
facilissima, Preparazione: 10 min, Cottura: 30 min.

Pulite il cavolfiore eliminando le foglie esterne e lavatelo bene sotto acqua corrente fredda.

Tagliate quindi delle fette abbastanza spesse.

Sbollentiamo le fette in acqua salata per 5-6 minuti. Scolatele e lasciatele raffreddare.

Preriscaldate il forno a 180 gradi.

In una ciotolina unite l’olio, le spezie, aglio tritato, sale, pepe e create un’emulsione.

Riprendete quindi le fette di cavolo raffreddate e disponetele su una teglia federata di carta forno, spennellate 

da entrambi i lati le fette di cavolfiore con l’emulsione.

Infornate il cavolfiore e attendete la sua doratura, ci vorranno circa 20 minuti.

Il vostro cavolfiore arrosto è pronto!

 

HRH LE RICETTE
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Home Restaurant Hotel oggi vi presenta una ricetta regionale dal 
gusto deciso e rustico, che rievoca i sapori di tempi lontani.
 
La Cipollata Toscana è un piatto unico povero, che generalmente viene 
servito accompagnato a crostini di pane casereccio tostato.

Oggi vedremo come preparare la versione senese, nella quale le cipolle 
vengono arricchite dalla presenza di pancetta, salsiccia e costine di maiale, 
che conferiscono un gusto davvero speciale.

Vediamo insieme come portare in tavola l’antica cucina contadina con 
una ricetta tradizionale che porta con sé sapori intramontabili!
 

LA RICETTA DELLA
CIPOLLATA TOSCANA

   INGREDIENTI
800 gr Cipolle
500 gr Costine di maiale
50 gr    Salsiccia

  50 gr Pancetta

           1 sedano

1 carota

8 fette di pane

q.b. aglio

q.b. olio

q.b. pepe
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PREPARAZIONE
Esecuzione: facile, Preparazione: 20 min, Cottura: 60 min

Per la preparazione della zuppa versiamo in una pentola capiente un litro e mezzo d’acqua, le costine di 
maiale, la carota e i sedano tagliati a pezzetti, e portiamo ad ebollizione.

Continuiamo la cottura fin quando la carne si staccherà facilmente dall’osso. 

Dopodiché sbucciamo le cipolle, affettiamole sottilmente e facciamole soffriggere con un giro di olio 
aggiungendo anche la pancetta e la salsiccia.

Quando notiamo che il composto si sta asciugando, aggiungiamo qualche mestolo di brodo delle costine, poi 
copriamo con il coperchio e lasciamo cuocere a fuoco medio.

Scoliamo le costine, disossiamole, e uniamo la carne insieme alle cipolle.

Serviamo in una zuppiera aggiungendo qualche fetta di pane tostato e un po’ di odori a piacere!

 

HRH LE RICETTE
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Home Restaurant Hotel oggi vi propone uno dei piatti tipici della 
tradizione gastronomica italiana!

Una ricetta facilissima dalle antiche origini fiorentine, che vi consentirà di 
riunire col suo profumo tutta la famiglia intorno alla tavola.

L’arrosto al forno è un secondo piatto nazionale, che in ogni regione 
acquisisce diverse varianti. La qualità della carne, la cottura, il tipo di 
taglio e il contorno utilizzato, sono dettagli che creano un ampio ventaglio 
di variazioni.

Ogni regione tramanda la sua ricetta personalizzata con 
accompagnamenti specifici, vediamo insieme come prepararlo!

LA RICETTA 
DELL’ARROSTO AL FORNO

   INGREDIENTI
1 Kg  lonza di maiale

1 bicchiere di vino 
bianco secco

q.b.    rosmarino

   burro

            sale

pepe

100 ml olio evo
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PREPARAZIONE
Esecuzione:Facile; Preparazione: 20 minuti; Cottura: 90 min

Per preparare il nostro Arrosto la prima cosa da sapere è che la carne non deve essere fredda di frigo prima 
di essere cotta. Prendiamo il nostro pezzo di carne e massaggiamolo per qualche minuto con olio sale e pepe.

Prendiamo una pentola capiente, scaldiamo burro, olio, rosmarino e lasciamo insaporire l’arista per 5-10 
minuti, in modo da evitare che la carne perda tutti i suoi succhi in cottura. A questo punto spruzziamo di vino, 

facciamo evaporare, aggiustiamo di sale e pepe e mettiamo in forno preriscaldato a 170°C.

Lasciamo in forno per circa un’ora, bagnando ogni tanto con del latte caldo. Il vostro arrosto a fine cottura 
sarà pronto per essere affettato e servito con la salsa di fondo che si sarà creata in cottura e che potrete 

ulteriormente frullare e far stringere sul fuoco facendola addensare.

Allacciate il grembiule e dedicatevi ai fornelli per chi amate!

  

HRH LE RICETTE
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Home Restaurant Hotel oggi vi presenta la ricetta di un’ottima crema 
nata dall’unione di due ingredienti semplici, sani e ricchi di vitamine!

Questa ricetta, adatta anche ai vegani, è l’ideale per preparare un aperitivo 
sano e nutriente, come accompagnamento per un pinzimonio di verdure o 
semplicemente da spalmare sul pane o i crostini.

 Gli ingredienti fondamentali sono la rapa rossa e i ceci, che sono ricchi 
di acqua, fibre e vitamine. Inutile dire che abbinati creano un delizioso 
connubio di sapori, e sono l’ideale per chi ama mangiare sano ma senza 
voler rinunciare al gusto.

Vediamo inseme come preparare questa crema!

 

LA RICETTA DEI
DELL’HUMMUS DI BARBABIETOLA

   INGREDIENTI

430 gr barbabietola 
precotta 

230 gr ceci cotti
2    cucchiai salsa tahin 

limone

        q.b.    sale

1  cucchiaino cumino
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PREPARAZIONE
Esecuzione: facile, Preparazione: 20 min

 Per preparare l’Hummus di barbabietola iniziamo frullando i ceci in un mixer, poi aggiungiamo anche le 
rape rosse, il limone, la salsa thain, il cumino e il sale.

Mixiamo tutto accuratamente, fino ad ottenere un composto omogeneo e spalmabile. 

Se il vostro impasto vi sembrerà troppo denso potete ammorbidirlo con un pochino di olio evo o acqua 
tiepida, senza esagerare fino ad ottenere la consistenza giusta per essere spalmato. 

Potete anche aggiungere odori e semi a vostro piacimento.

Questa preparazione è ideale da spalmare su crostini! 

Provatela anche voi!

 

 

HRH LE RICETTE
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Home Restaurant Hotel oggi vi propone una ricetta deliziosa da 
gustare come aperitivo o come secondo piatto.

Oggi parliamo di un piatto molto sfizioso, originario della Campania. La 
ricetta tradizionale impone la presenza della mozzarella di bufala e del 
pane fatto in casa, senza tralasciare la doratura perfetta!

Viene chiamata così perché le fette di pane che racchiudono la mozzarella 
ricordano le ruote dei carri con cui il formaggio veniva trasportato 
un tempo . Il pane casereccio prima non aveva forma quadrata ma 
rotondeggiante, esattamente come le ruote dei carri!

 
Vediamo come prepararla insieme!

LA RICETTA 
DELLA MOZZARELLA IN CARROZZA

   INGREDIENTI
mozzarella

2 uova medie
pane in cassetta

farina

        q.b.  olio di semi di 
girasole

sale

  pepe

pangrattato

  

500 g
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PREPARAZIONE
Esecuzione: Facile, Preparazione: 10 min, Cottura: 10 min.

 Per preparare la Mozzarella in Carrozza scoliamo bene le mozzarelle e tagliamole a fette, tamponando bene 
con della carta assorbente in modo da eliminare tutti i liquidi, per evitare che escano durante la cottura.

Riponiamo una fettina di mozzarella tra due fette di pane in cassetta, a cui avremmo precedentemente rimosso 
i bordi con un coltello, e schiacciamo tutti i lati per sigillare bene all’interno la mozzarella.

 Passiamo il ” panino ” così formato prima nella farina compattandolo bene, dopo nell’uovo sbattuto con 
un po’ di sale e pepe, e come ultimo passaggio mettiamolo nel pan grattato. I più golosi per ottenere una 

panatura ancora più croccante possono ripetere i passaggi due volte.

 Versiamo l’olio di semi di girasole in una pentola con le sponde alte per contenere meglio gli schizzi e, 
una volta raggiunta la temperatura di 170/180 gradi, immergiamo le mozzarelle in carrozza. Cuociamo per 

qualche minuto, fino a quando avranno assunto un bel colore dorato. Scoliamo e tamponiamo bene con della 
carta assorbente o carta da fritto.

 La vostra Mozzarella in Carrozza è pronta per essere servita!

 

 

 

HRH LE RICETTE
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Oggi Home Restaurant Hotel vi racconta la storia di un piatto tipico 
della cucina contadina laziale, il cui ingrediente protagonista è il 
semolino.

Nonostante il nome, gli gnocchi alla romana sono completamente 
differenti dai classici gnocchi di patate che conosciamo: l’impasto, a base 
di semolino, ha una forma cilindrica, mentre la cottura avviene nel latte.

 Questo antico primo piatto tipicamente laziale ha una preparazione facile 
e veloce, senza dover rinunciare però al gusto sfizioso, arricchito dal burro 
e dal formaggio!

Vediamo insieme come preparare la ricetta tradizionale!

 
 

LA RICETTA 
DEGLI GNOCCHI ALLA ROMANA

   INGREDIENTI
250 gr Semolino
100 gr burro

q.b. Parmigiano

 1 L latte

           2 tuorli

40 gr pecorino

q.b. sale

q.b noce moscata
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PREPARAZIONE
Facile, Preparazione: 20 min, Cottura: 30 min.

Per preparare gli gnocchi alla romana prendiamo una pentola e versiamoci il latte e una parte del burro 
(meno della metà), il sale, la noce moscata e portiamo ad ebollizione. Una volta raggiunto il bollore 
aggiungiamo a pioggia il semolino mescolando energicamente per evitare la formazione di grumi.

Cuociamo a fuoco basso per qualche minuto fino a che non si sarà addensato bene. A questo punto togliamo 
dal fuoco e aggiungiamo i due tuorli incorporandoli con un mestolo di legno, 

e poi aggiungiamo anche il parmigiano.

Togliamo il nostro impasto dal tegame e appoggiamolo su un foglio di carta da forno e formiamo un cilindro. 
Con queste questa dosi dovrebbero uscire due cilindri di media grandezza. Lasciamo riposare i rotoli 

per 20 minuti circa in frigorifero.

Tiriamoli fuori dal frigo e tagliamo dei dischi della stessa dimensione con un coltello bagnato per evitare che 
il composto si attacchi. Mettiamoli in una teglia imburrata e cospargiamoli con pecorino Romano

 e il restante burro fuso.

A questo punto inforniamo gli gnocchi in un forno ventilato a 180 gradi per 20 minuti, e poi aggiungiamo 
ulteriori 5 minuti con il grill.

 I nostri Gnocchi alla Romana sono dorati, croccanti e pronti per essere gustati!

 

HRH LE RICETTE
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Home Restaurant Hotel oggi vi parla di un ottimo dolce facile da 
preparare, che potrete gustare sia a colazione che a merenda.
 
Una torta soffice, delicata, che invaderà la vostra cucina di un 
caratteristico profumo di cannella, e che vi ricorderà subito il Natale anche 
fuori stagione!

Facilissima da preparare, potrete gustarla per 3-4 giorni e sarà ancora 
soffice.

E’ una torta ideale per accompagnare un tè o un caffè, e per fare una 
gustosa pausa durante la giornata.

Vediamo insieme come prepararla!

 

LA RICETTA 
DELLA TORTA ALLA CANNELLA

   INGREDIENTI
300 gr farina
110 gr burro

2 uova

zucchero

           latte

1 bustina di lievito 
per dolci

1 cucchiaino di 
cannella
scorza grattugiata 
di un arancio BIO

  

180 ml

q.b.

160 gr
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PREPARAZIONE
 facile Preparazione: 20 min Cottura: 40 min

Lavoriamo le uova intere insieme allo zucchero, montiamole fino a che non saranno bianche e lo zucchero 
non lascerà percepire i suoi granelli. Quando l’impasto sarà bianco e liscio aggiungiamo il latte e il burro. 

Frulliamo il tutto finché non sarà ben integrato, poi, dopo averli setacciati, aggiungiamo la farina, 
il lievito e la cannella poco per volta.

Aggiungiamo la scorza grattugiata di un arancio Bio.

Amalgamiamo bene il composto e versiamolo nel nostro stampo precedentemente imburrato e infarinato.

Inforniamo il dolce a 180 gradi per 40 minuti. Facciamo la prova con uno stuzzicadenti prima di levare il 
dolce dal forno: se una volta infilzato lo stuzzicadenti uscirà asciutto la torta sarà pronta!

Se volete un dolce più sfizioso potete accompagnare la torta con una ganache al cioccolato.

Allacciate i grembiuli e preparate la vostra Torta alla Cannella , per una dolce colazione in famiglia!

 

 

 

HRH LE RICETTE
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Benvenuti al Museo del Cibo!

Il Museo del Cibo è una realtà unica in Italia, 
situato nel centro storico di Reggio Calabria, 
a pochi passi dal corso G. Garibaldi e il Teatro 
F. Cilea, offre la possibilità 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’antichità 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 e 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 può far conoscere ed 
apprezzare le proprie capacità professionali!

IL MUSEO DEL CIBO
HOME RESTAURANT
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LABORATORI DIDATTICI

Il 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.

Il 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 attività 
pratiche e degustazioni, il Museo del 
Cibo rappresenta una vera e propria 
Scuola Internazionale del Gusto in cui 
poter svolgere attività pratiche in diretta!

CORSI

Il Museo del Cibo è 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 Città, 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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I Tramonti di Casa Graziella a Cefalù è 
un Home Restaurant che propone piatti 
della tradizione siciliana ed italiana a Km0.

I Tramonti di Casa Graziella accoglie i propri 
ospiti a Cefalù per far scoprire i piatti della 
tradizione.

Questo è quello che potrete assaporare a 
Casa di Graziella:

Pasta ripiena fatta a mano come tortellini, 
ravioli ricotta e spinaci (a Km0)

Pasta fresca homemade come le tagliatelle

Piatti tipici regionali come la caponata, 
involtini alla palermitana, pagelle

I TRAMONTI
DI CASA GRAZIELLA
HOME RESTAURANT
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Chi è Graziella?

Graziella sin da piccola si divertiva ad aiutare 
il padre nella preparazione della pasta fresca. 
Crescendo ha portato avanti la sua passione 
per la cucina frequentando svariati corsi 
presso la Città del Gusto del Gambero Rosso 
di Palermo per perfezionare la sua tecnica 
ed apprendere le ultime novità del settore.

Graziella porta avanti la sua attività di 
Home Restaurant affiancandola ad un B&B 
valorizzando così le potenzialità turistiche 
del proprio territorio.
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BENVENUTA GRAZIELLA!

Home Restaurant Hotel dà nuovamente 
il benvenuto a Graziella e al suo 
Home Restaurant “I TRAMONTI 
DI CASA GRAZIELLA” a Cefalù, 
che ha rinnovato il suo abbonamento 
alla piattaforma per il secondo anno 
 
Ciao Graziella, tu non sei una new entry 
di Home Restaurant Hotel, hai fatto un 
rinnovo del tuo abbonamento. Raccontaci 
della tua esperienza di questo scorso anno. 
 
Innanzitutto ho deciso di rinnovare la mia 
sottoscrizione a HRH perché mi sono sentita 
seguita in ogni mia esigenza e supportata in 
ogni piccola difficoltà incontrata. L’assistenza 
di Home Restaurant Hotel è stata continua 
e molto efficiente. Per di più ho ricevuto 
importanti consigli anche sul piano fiscale, 
in fase di avviamento della mia attività. 
Inoltre la piattaforma è riuscita a darmi 
la visibilità che cercavo, e questo per 
una simile attività è davvero importante. 
 
La tua esperienza del primo anno 
con il tuo home restaurant cosa ti ha 
insegnato? Ci sono stati dei cambiamenti 
da quando hai iniziato ad oggi? 
 
Sì molti. Più che altro è cambiato il 
mio modo di fare ristorazione privata. 
Oggi posso garantire la stessa qualità 
ottimizzando i miei costi, mentre in una 
prima fase non riuscivo bene a far “quadrare 
i conti”. Adesso ho acquisito maggiore 
cognizione di causa, conosco bene i tempi 
di preparazione, mi organizzo meglio nella 
gestione delle singole cose che devo fare. 
 
Chi sono prevalentemente i tuoi clienti-ospiti? 

Fino a pochi mesi fa, prima del Covid, 
erano molti stranieri, di tutte le parti del 
mondo. Anche tanti americani con origini 
italiane, che venivano a scoprire da me, qui in 
Sicilia, la cucina delle loro radici, desiderosi 
di chiacchierare e di fare conoscenza 
di questi luoghi e della loro cultura che, 
anche se a loro sconosciuta, gli appartiene. 
Ma ho anche tanti ospiti italiani. Vengono 
nel mio bed&breakfast “I tramonti di casa 

Graziella” e poi desiderano trattenersi da 
me per degustare gli autentici piatti siciliani. 
 
H o  v i s t o  c h e  s v o l g i  a n c h e 
un’attività complementare al tuo 
b&b e home restaurant hotel? 
 
Da qualche tempo faccio delle cooking 
class. Ho una grande passione per la 
cucina e questo mi spinge a esplorarla e 
trasmetterla sotto vari punti di vista. Le 
lezioni di cucina sono veramente interessanti 
e divertenti per gli ospiti, sono anche un 
modo molto piacevole per socializzare ed 
entrare in rapporto diretto, superando barriere 
linguistiche e culturali. Sono stati gli ospiti 
stessi a richiedermele e a portarmi a iniziare. 
 
Qualche tuo piatto tipico, che 
un  osp i te  non  può  perdere? 
 
Modestamente ne ho vari, tutti della 
tradizione siciliana. Però citerei gli involtini 
alla palermitana con caciocavallo uva passa 
e pinoli oppure la pasta alla Norma con 
melanzane con pasta alla chitarra all’interno. 
Oppure le busiate con crema di tenerumi. 
Le busiate sono un particolare formato 
di pasta che si ottiene lavorando la pasta 
con un ferro per fare la maglia, il buso 
appunto. I tenerumi sono le foglie tenere 
di una zucchina, anche detta zucchina 
serpente, varietà tipica della Sicilia. 
Come dolci il gelo di anguria – un dolce 
al cucchiaio delicato e fresco – oppure 
il Testa di turco, un dolce costituito da 
strati di sfoglie fritte e crema di latte 
con cannella e gocce di cioccolato. 
 
Graziella, tu sei stata anche ospite 
della prima puntata di Experience, 
la trasmissione di Home Restaurant 
Hotel. Come valuti l’esperienza? 

Una bella opportunità. Mi sono divertita 
a fare la video ricetta e ho ricevuto, anche 
sui miei canali social, tanti apprezzamenti. 
 
Quali pensi che siano gli ingredienti 
fondamentali per aprire un Home 
Restaurant?

Tanta passione per la cucina, dedizione, 
desiderio di apprendere e migliorarsi e tanta 
voglia di socializzare. Poi ci sono molti altri 
aspetti che si imparano con l’esperienza. 
 
Hai  qualche progetto,  sempre 
nel settore food, per il futuro? 
 
Sì, la mia esperienza con l’attività di home 
restaurant è stata molto positiva, ho sempre 
la stessa passione di prima e anzi ora ho 
allargato i miei orizzonti e accresciuto le mie 
capacità. Ho ricevuto un’offerta di aprire un 
altro home restaurant presso una struttura 
composta di più case vacanza, mi piacerebbe 
molto provarci. Sono una persona aperta e 
molto socievole e amo tanto cucinare, quindi 
mi dico, perché no?!

Claudia Rusconi

HRH ANNUNCI
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Mi presento, sono Cosimo!

La cucina è prettamente casereccia ed esprime 
la tipica tradizione culinaria salentina, 
totalmente preparata con prodotti freschi 
e materie prime locali, alcune delle quali 
di provenienza biologica e a Km0. La 
carne la fa da padrona, tra carni paesane, 
nazionali ed internazionali, quest’ultime 
pregiate e certificate, come Entrecotè 
argentino o Angus della Nuova Zelanda.  

Ma il menu alla carta presenta anche 
ottimi antipasti misti, con varie portate di 
piatti tipici salentini, delle gustosissime 
selezioni di formaggi locali e nazionali, 
deliziosi salumi, ma anche primi piatti, 
secondi di terra e mare e la pasta fresca, 
totalmente artigianale e preparata in loco 
utilizzando esclusivamente farine salentine. 

La particolarità della casa è costituita da 
ravioli ripieni con marzotica, radicchio, 
tartufo e saltati con una caprese calda. 
Ottima e gustosa anche la pizza, Ultimi, 
ma sicuramente da non trascurare, i deliziosi 
dolci e dessert artigianali come il famoso 
BiancoCuore dell’Home Restaurant il Coccio. 
Tutto accompagnato dall’ottimo vino Rosso 
Messapia di produzione locale. Nel menù, 
inoltre, è presente una vasta scelta di ottimi 
distillati, ideali da gustare a fine pasto.

MENU PROFUMO DI MARE 40€

ANTIPASTI

Soute di cozze e vongole

Polpo alla pignata, antica ricetta salentina

PRIMI A SCELTA

Mezzopacchero al gusto morbido della 
cernia dello Ionio

Fusilloni con dadolata di Spada al 
profumo di olive taggiasche pomodorino e 
pane aromatizzato

HRH ANNUNCI

SECONDI A SCELTA

Baccalà su vellutata di capperi e acciughe 
glassato al Bianco Messapia

Cotoletta di Spada con verdure locali

Scrigno reale di verdure

DESSERT

Biancocuore

Delizie di Messapia

Caffè

Acqua

VEDI IL MENU COMPLETO SUL SITO 

Home Restaurant il Coccio è a Mesagne 
nella splendida cornice di Masseria 
Messapia Resort & Spa, precisamente sulla 
provinciale SP74 Mesagne-San Pancrazio.

SCOPRI DI PIÙ SULLA MASSERIA!

Ricavato all’interno di un’antica Masseria 
Pugliese del ‘300, divenuta poi negli anni “un 
buen ritiro” per i viandanti  ed oggi uno dei 
più esclusivi Home Restaurant del Salento, 
Il Coccio è una struttura davvero suggestiva 
e particolare, suddivisa in diverse sale, di 
cui una abbellita da un elegante ed antico 
caminetto a camera. L’ingresso ci accoglie con 
una piccola zona relax ed allo stesso tempo di 
attesa, impreziosita da un grazioso divanetto, 
delle comode poltroncine, delle belle 
lampade e tipica vegetazione mediterranea. 

Le pareti presentano bei quadri associati a delle 
stampe davvero particolari, il tutto condito con 
un arredamento molto semplice e classico, che 
richiama all’occhio l’antichità della struttura, 
espressa anche e soprattutto nel pavimento 
originale dell’epoca, davvero antico e rimasto 
intatto nel tempo. Molto suggestiva la zona 
esterna dove poter degustare le specialità 
salentine rivisitate in chiave moderna.

IL COCCIO
HOME RESTAURANT 
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BENVENUTO MINO!

Nella quinta puntata di Home 
Restaurant Hotel Experience abbiamo 
ospitato lo Chef dell’Home Restaurant 
IL COCCIO, Federico Fusca. 

Conosciamo meglio Mino, l’Homers 
che ci  ha deliziato con la sua ricetta 
nella quinta puntata… Buona Lettura!

Ciao Mino, raccontaci prima di tutto della 
tua affascinante masseria e della sua storia!

La Masseria Messapia – il nome deriva da 
“Messapi”, l’antica popolazione che per 
prima abitò il Salento – è una residenza 
storica dove una volta si avvicendavano i 
massari, mezzadri o fattori che coltivavano 
la sua terra. Ci troviamo a Mesagne, in 
provincia di Brindisi, a metà strada fra 
Lecce e  Ostuni, vicino alla rinomata Val 
d’Itria. La casa padronale risale al 1300 
ed è piena di volte a botte dell’epoca. 
Ce ne siamo innamorati, l’abbiamo 
comprata e siamo partiti nel 2009 con la 
ristrutturazione.  Abbiamo ricavato dalle 
antiche stalle, che un tempo davano su una 
corte dove si lavoravano i prodotti tipici 
della terra e dell’allevamento, 3 piccoli 
appartamenti e 1 appartamento suite, in 
totale possiamo accogliere una ventina di 
persone. Tutti spazi raffinati e confortevoli, 
con veranda e giardino privato. Abbiamo 
anche una bella SPA per concedere agli 
ospiti un assoluto relax e tante coccole. 
Inoltre, in una parte della masseria abbiamo 
realizzato anche la nostra abitazione, che da 
sempre è stata aperta all’ospitalità di amici.

Immagino che avrete dei vostri prodotti 
tipici da utilizzare nelle vostre ricette?

Cetamente! Produciamo il nostro olio 
e il vino Negramaro, di cui siamo 
molto fieri, un vitigno autoctono. Ne 
facciamo 1000-1500 bottiglie numerate 
di qualità di bianco, rosso, rosé Messapia

Abbiamo anche un orto biologico 
da  cu i  prendiamo le  nos tre 
verdure e frutta di  stagione.

Ecco qualche nostra specialità: polpo 
grigliato glassato al Negramaro su 
vellutata di fave, preparato anche

con una punta di cannella e un po’ di 
zucchero. Poi prepariamo i manicaretti 
fatti in casa con polpette fritte con il 
nostro olio di oliva cotte nel sugo al 
pomodorino con aggiunta di ricotta forte. 
Oppure gli spaghettoni alla cernia con 
datterino  giallo aromatizzato al basilico, 
una delizia per il palato. Fra i secondi 
la cotoletta di pescespada con verdure 
locali di stagione, il baccalà su vellutata 
di capperi e acciughe glassato al bianco 
Messapia o gli straccetti al Negramaro.

Mino, come vi è nata l’idea di avviare 
un Home Restaurant in masseria?

L’idea è nata spontaneamente, nel senso 
che gli ospiti che soggiornavano da noi in 
bed & breakfast ci chiedevano sempre più 
spesso di poter mangiare da noi anche la 
sera, di poter assaggiare prodotti e cucina 
del luogo. Quindi abbiamo fatto questo 
passo, abbiamo avviato il nostro Home 
Restaurant Il Coccio, già da qualche anno. 
E ne siamo molto contenti, siamo felici 
di poter dare un’ospitalità a 360 gradi ai 
nostri clienti, che in molti casi ritornano 
di anno in anno e con cui si è creato un 
rapporto amicale. Nel nostro home restaurant 
abbiamo due sale, una all’esterno, che si 
trova nella vecchia porta collocata all’interno 
della masseria, una zona molto bella 
e suggestiva, ed una saletta all’interno. 
Facciamo cucina tipica salentina rivisitata 
in chiave moderna, con tutti prodotti a Km0.

Cosa pensi in generale, ma anche 
sulla base della tua esperienza 
diretta,  dell’Home Restaurant?

L’Home Restaurant per me è un’attività 
e un’esperienza totalmente positiva. 
Attraverso il  Social Eating, si fa una 
bellissima esperienza delle tradizioni di 
un luogo e si realizza una grande apertura 
sociale. Le persone si avvicinano fra loro, 
cercano uno scambio e una condivisione 
di conoscenze. Ci siamo anche accorti che 
attraverso queste occasioni di socialità 
intorno al cibo incontriamo persone 
di provenienze diverse ma che sono 
sulla stessa nostra lunghezza d’onda.

I nostri clienti ci definiscono maestri di 
ospitalità perché da noi si sentono a casa!

Grazie Mino, complimenti per il 
bel progetto che hai realizzato!

Claudia Rusconi

HRH ANNUNCI
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Ciao mi presento sono Nina! 

Volete gustare una cucina sobria e di qualità? 
Vi piacerebbe sorprendervi? Entrate in casa 
e vedrete… Solo prodotti freschi di stagione 
e di qualità. A fine pasto certamente mi 
chiederete di sapere dove faccio la spesa!

Gli alimenti che utilizzo per le mie ricette 
sono tutti freschi e di stagione, mentre 
pane e pasta sono fatti in casa da me.

Tutti i menu comprendono aperitivo,  
vino e acqua.

A richiesta potete scegliere: un antipasto 
Special con assaggi di formaggi e salumi 
eccellenti.

MENU SPAGNOLO, DA 6 A 10 PERSONE:  
40/60 €

Aperitivo: prosciutto spagnolo Hamon cerano 
o Pata negra, Tortilla di patate

Piatto unico: Paella Valenciana, o de marisco 
(pesce e molluschi) o mista

Dessert: Melone in Sangria

MENU DI PESCE: 50€

Aperitivo di benvenuto

Antipasti: Impepata di cozze o Chips di alici 
o Insalata di polipo o polpo alla gallega

Primi: Vellutata di zucchine con calamaretti o 
Spaghetti alla bottarga o alle vongole, mezze 
maniche agli scampi

Secondi: Orata al forno o al sale; Polipo alla 
Luciana; Seppie con piselli

Contorni: Patate alla Nina o Insalata mista 
o verdure di stagione

Desserts: Macedonia di frutta fresca o Gelato 
o Semifreddo.

MENU ROMANO: 35€

• Aperitivo: Fritture romane o supplì.

• Primi: Paste a scelta tra: Cacio e pepe, 
Carbonara, Gricia, Arrabbiata, Amatriciana, 
Aglio, olio e peperoncino, alla Marinara, 
Gnocchi al pomodoro o burro e salvia, 
Pomodori a riso.

LA DOMUS NINA
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• Secondi: uno tra: Saltimbocca alla romana, 
Abbacchio scottadito, Trippa alla romana 
e coda alla vaccinara (minimo 4 persone), 
Ossobuco, Polpette alla romana, Baccalà in 
guazzetto.

• Contorni: uno tra: Cicoria ripassata, Carciofi 
alla romana, Puntarelle, Agretti, Taccole(uno 
scelta secondo la stagione).

• Desserts: uno tra: Crostata di visciole, Pan 
giallo o Frutta o Gelato fatto in casa (uno a 
scelta secondo la stagione).

MENU PIZZA: 25€

Pizza romana

Birra artigianale

Dolce o gelato

MENU A SCELTA: 

un primo un secondo con contorno, un dessert 
secondo la stagione.

Prezzo tra i 30 e i 35€ a persona compreso 
tutto.

Aperitivo: Diversi a seconda la stagione.

Primi: Ravioli di ricotta e spinaci burro e 
salvia o Fettuccine burro e salvia, o Vellutata 
di zucca, o Crêpes salate al ragù o alle verdure, 
Lasagna al pesto o al ragù, riso pilaf ai due 
sughi.

Secondi: Filetto alla griglia, Straccetti con 
rucola e balsamico, Scaloppe all’arancia, 
polpette alla Nina.

Tutti i secondi sono accompagnati da verdure 
di stagione da scegliere.

Piatto unico: Pollo al curry alla Nina con 
riso basmati, Gateau di patate o Parmigiana 
di melanzane light.

Desserts: Granita al caffè con panna o al 
limone o Profitteroles o Panna cotta, Cremé 
Caramel

Per la prenotazione si richiedono due giorni 
di anticipo.
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BENVENUTA NINA!

Home Restaurant Hotel da il Benvenuto a 
Nina, nuova iscritta alla nostra Community 
e titolare dell’Home Restaurant LA 
DOMUS NINA

Ecco a voi la sua intervista… Buona 
Lettura!

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

Sono l’unica femmina di una famiglia 
numerosa, questo mi ha portato a occuparmi 
spesso degli altri. Ho vissuto all’estero per 
questo parlo francese e me la cavo con 
l’inglese e lo spagnolo. Ho scelto l’Home 
Restaurant perché che c’è di più bello nel dar 
gusto alla vita accogliendo in una bella casa 
con una buona cucina preparata con amore? 
Se non potete lasciare a casa i bambini da me 
c’è un grande terrazzo e un piccolo giardino 
per giocare. Lo stesso vale per il cane.

Caratteristiche della tua cucina?

La mia cucina è leggera, sobria ma al 
contempo gustosa, gli alimenti infatti sono 
di prima qualità, e sopratutto freschi. Con 
l’abbattitore il pesce è sempre fresco e sicuro, 
solo pescato e non da allevamento. La pasta: 
fettuccine, lasagne gnocchi e ravioli, li faccio 
in casa. Ho una amico che ha una fattoria 
visitabile che mi da olio, uova e formaggi. 
Essendo stata all’estero la scelta dei piatti è 
ampia e a richiesta tengo conto dei celiaci, 
intolleranti ed eventualmente dei bambini.

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

A scelta: Crêpes salate, Vellutata di zucchine 
con calamaretti, Paella Valenciana, mista e 
de marisco, patate alla Nina.

Cosa ne pensi del km0 e della cucina tipica 
locale?

Si è detto: siamo quello che mangiamo. Per 
me è importantissima la spesa a Km0- perché 
i prodotti risaltano appieno il gusto e sono 
resi unici anche quando si tratta di una cucina 
locale e tradizionale.

 

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

Credo che sia fantastico per la ricchezza 
culinaria casalinga ma anche non facile 
per la difficoltà di relazionarsi con chi 
non si conosce. Le regioni italiane offrono 
un’occasione unica per chi vuole gustare 
alimenti ancora buoni, genuini e la bellezza 
delle case e del territorio italiano sono 
irripetibili. E’ un modo inoltre per conoscere 
e dar valore alla storia della famiglia e della 
società. Speriamo solo che la burocrazia e le 
tasse non rendano impossibile questa attività.

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

Non uso i social credo più al passaparola, al 
contatto umano. All’inizio sarà necessaria una 
piattaforma per farsi conoscere e credo che 
il vostro sito possa svolgere questa funzione. 
Se dovessi gestire un sito lo farei da sola.

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?

Un limite di guadagno per non tassare mi 
sembra necessario. Per l’igiene credo che 
essendo una attività casalinga i clienti si 
renderanno conto immediatamente della 
pulizia che dovrà essere rigorosa non 
solo per i clienti ma anche per chi in casa 
continua a viverci regolarmente. Per quanto 
riguarda i cibi credo che ognuno debba essere 
cosciente, responsabile e intenzionato a far 
star bene. Non è una attività continua e di 
grandi numeri, si potrebbe quindi fare un 
controllo chiedendo ai clienti di lasciare un 
parere ed/o eventualmente con una previa 
videochiamata da parte vostra per controllare 
i locali di intrattenimento.

 

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

Le case non sono per tutti, per questo non 
credo siano a rischio i ristoranti, di solito si va 
al ristorante per stare soli, coppie o famiglie 
e non per condividere o conoscere. L’ Home 
Restaurant non è solo cultura culinaria ma 
anche sociale e familiare. In Italia l’attività 
privata nel dopo guerra è stata tartassata e 
le varie lobby si oppongono sempre creando 
difficoltà enormi e conflitti sociali.

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

Sono spesso sola, quindi è un modo per 
occuparmi e fare qualche cosa che credo possa 
arricchire sia me e chi verrà. Il guadagno è 
relativo, l’importante è non perderci.

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

Non ho ancora iniziato ma credo che il posto 
sia importantissimo così anche la casa ed il 
tratto personale.

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

Se avessi la casa adatta sì. Accogliere per 
me è stato sempre un dono e l’ho sempre 
fatto con grande piacere.

Grazie Nina per l’intervista!

 

HRH ANNUNCI
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Mi presento, sono Maria Paola! 

Le mie origini culinarie piemontesi si 
fondono con quelle della mia nonna venete 
e oggi si arricchiscono con quelle di questa 
terra di adozione che è la Lunigiana.

La mia passione per la cucina nasce fin da 
bambina sulle orme della mia nonna per la 
quale la prima cosa in assoluto da fare la 
mattina era: mettere su il pranzo!

La cura per il cibo i profumi che aleggiavano 
nell’aria sono i primi ricordi che ancora oggi 
rievocandoli mi danno energia e serenità. 
Ho coltivato questa passione negli anni 
frequentando scuole e corsi. Piatti in cui 
l’elemento fondamentale è sempre la ricerca 
della materia prima di qualità con qualche 
follia, come quella volta che il nostro 
chef professore, appassionato di cucina 
molecolare, ci fece preparare un catering 
con le ricette futuriste di Marino Moretti 
e Gabriele D’Annunzio! L’arte in cucina!

Scegliendo me potete ottenere un servizio 
accurato con materie prime di eccellenza, 
piatti della tradizione, di sostanza con un 
tocco di ricerca estetica e di cromaticità.

Menu che potrete comporre come meglio vi 
aggrada ma sempre con un riferimento alle 
buone cose della cucina della nonna!

Contattatemi senza problema! Insieme 
troveremo sicuramente una soluzione per 
ricevere i vostri amici o clienti facendoli 
sentire coccolati e speciali perchè da sempre 
la cura per l’ospite mi rende felice.

ANTIPASTI

Battuta di Fassona con fiori di campo – 10 
euro

Vitello Tonnato con salsa alla moda antica 
– 10 euro

Misto di salumi e formaggi del territorio con 
cozze ripiene alla moda lunigianese – 8 euro

Tortino di alici – 8 euro

Tris di antipasti di terra – 12 euro

Tris di antipasti di mare – 12 euro

Pinzimonio con verdure del territorio e salsa 
bagna cauda – 10 euro

IL PIATTO DEL DESIDERIO
IN LUNIGIANA E DINTORNI
HOME RESTAURANT
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PRIMI PIATTI

Ribollita – 6 euro

Agnolotti alla piemontese – 10 euro

Tortelli con ripieno di tartufo liquido – 10 euro

Risotto salsiccia e zafferano – 8 euro

Risotto capesante e salsa ai porri – 10 euro

SECONDI

Arrosto della vena stracotto con purea – 10 
euro

Anatra come alla tavola dei Malaspina – 10 
euro

Salsiccia e Rapini – 6 euro

Filetto di maiale in crosta con marmellata 
di cipolle – 8 euro

DOLCI

Torcetti con zabaione – 5 euro

Bonet – 5 euro

Semolino fritto – 5 euro

Tiramisù – 5 euro

Spongata di Pontremoli

DUE PIATTI E DOLCE 25 EURO A 
PERSONA
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BENVENUTA MARIA PAOLA!

Home Restaurant Hotel dà il Benvenuto 
a Maria Paola, nuovo iscritto alla 
nostra Community e titolare dell’Home 
Restaurant I L P I AT TO D E L 
DESIDERIO IN LUNIGIANA E 
DINTORNI

Ecco a voi la sua intervista… Buona 
Lettura!

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

Da sempre con la mia passione per la cucina, 
quando ero nel mondo del lavoro, che non 
riguardava la ristorazione, mi sfogavo 
organizzando cene per gli amici. Con gli 
anni ho cercato di affinare sempre più tecnica 
e conoscenza frequentando corsi e anche 
una scuola con un professore che si è poi 
specializzato in cucina molecolare. Per 
dieci anni ho gestito un albergo con cucina 
e nonostante ci fosse una cuoca ho sempre 
cercato di intrufolarmi in cucina. Oggi in 
pensione in una regione lontano dai miei 
amici sento ancora la voglia di cucinare e 
quindi ho pensato di lanciarmi in questa 
avventura per poter ancora esprimere le mie 
capacità ed avere un ospite da coccolare.

Caratteristiche della tua cucina?

La mia è una cucina tradizionale. Da mia 
nonna veneta ho imparato la passione per le 
cotture a fuoco lento che esprimono piatti 
succulenti, mentre dalla mia regione, il 
Piemonte, ho imparato la passione per 
la varietà infinita degli antipasti, le paste 
ripiene come gli agnolotti e la carne, sua 
maestà la Fassona. Oggi vivo in Lunigiana 
e la sua cucina tra terra e mare è una grande 
fonte di ispirazione.

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

Sicuramente gli antipasti classici come il 
vitello tonnato alla moda antica, oppure i 
classici agnolotti, e poi un po’ di innovazione 
con i ravioli al tartufo liquido.

 

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

Penso che sia un percorso fondamentale per 
dare un servizio veramente impeccabile.

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

Le potenzialità sono sicuramente quelle 
di conservare la cucina casalinga. I piatti 
della nonna, di famiglia, nelle ricette della 
tradizione di una regione ogni famiglia ha 
la sua ricetta, tutte queste diversità rischiano 
di perdersi nelle codifiche delle ricette. Le 
criticità possono risiedere nella continua 
voglia da parte del legislatore di codificare 
tutto, penso che questo mondo possa esistere 
solo se viene gestito veramente come un 
incontro tra amici.

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

Non ho ancora un profilo per la mia attività, 
ma potrebbe essere utile. Il tempo dipende 
sicuramente dalla pratica che si ha .

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?

Non conosco a sufficienza la materia per 
rispondere a questa domanda.

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.

Penso che siano due esperienze molto 
diverse. Per andare a mangiare casa di 
qualcuno bisogna aver voglia di instaurare 
un tipo di rapporto completamente diverso 

da quello che si può trovare in un ristorante, 
almeno lo spero.

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

Principalmente una passione.

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

Non saprei ancora, avrei bisogno io di 
consigli.

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

Sì certo!

Grazie Maria Paola per l’intervista!

Complimenti per il progetto!

 

 

HRH ANNUNCI
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Ciao mi presento sono Barbara! 

Abito a Soverato, una bellissima cittadina 
adagiata sul mar Ionio; sono una docente 
in pensione e mamma di quattro ragazzi.

La passione per la cucina è sbocciata con 
la nascita dei figli. Ma è stata soprattutto 
la cucina tradizionale ad intrigarmi, quella 
cucina semplice e genuina con la quale sono 
cresciuta, quella cucina che già al primo 
assaggio ti conquista. I piatti della nostra 
cucina raccontano la nostra identità, la 
nostra storia millenaria e meritano di essere 
conosciuti e valorizzati. E partendo da questo 
presupposto ho raccolto ben 120 ricette della 
tradizione calabrese e del mio territorio in un 
volume dal titolo “Maramenti. Il profumo dei 
ricordi. Il racconto delle ricette suvaratane”. 

La mia è una cucina a Km0 che utilizza 
esclusivamente ingredienti di stagione, scelti 
con cura dalle contadine del circondario; 
ma soprattutto una cucina accogliente, 
familiare che fa sentire l’ospite un amico 
di vecchia data. E come tra amici ci si 
siede allo stesso tavolo per assaporare 
pietanze e ascoltare storie fino ad allora 
sconosciute, rispettando una regola antica:

“Assettatavi e favoriti” (sedetevi e 
gustate quello che c’è sulla tavola).

Il mio menu comprende piatti sia di mare che 
di terra ( io sono nata e cresciuta nel borgo 
antico, mentre mio marito è della marina 
dove attualmente abitiamo). Preferisco i 
piatti a base di ortaggi che compro dalle 
contadine che espongono i loro prodotti 
nel mercato giornaliero, quindi tutto di 
stagione e a km0; tra i pesci preferisco il 
pesce azzurro che prendo direttamente dai 
marinai; in più non possiamo dimenticare 
le nostre “provviste” sottolio e sottaceto.

MENU ESTIVO €25,00

Antipasti della casa

- Sottoli, sottaceti, fritti, salumi e formaggi 
calabresi

HRH ANNUNCI

Primi a scelta: 

Pasta con le sarde/alici

Pasta chjina

Zuppa estiva con talli di zucchine

Pasta con le melanzane

Pasta nduja e ricotta

Secondi a scelta:

Melanzane ripiene

Sarde arriganate

Tortiera di alici

Parmigiana

Fragagghia ( frittura di paranza)

Frittura di pesce azzurro

Contorni

Peperoni e patate

Insalata di pomodori

Verdure grigliate

Cipolle di Tropea in agrodolce

Dolci della tradizione

Biscotti con le mandorle/nocciole

Crostate varie

Nacatuli

Vino calabrese, pane, acqua, caffè e amaro 

MENU ALTERNATIVO € 25,00

Antipasto

Piatto unico: stocco alla troppitara, morzello 
cu a pitta, minestra maritata alla calabrese

Pane, vino, acqua, caffè, amaro

IL MONDO DI RINA
HOME RESTAURANT 
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BENVENUTA BARBARA!

Home Restaurant Hotel  dà i l 
Benvenuto a Barbara e al suo Home 
Restaurant IL MONDO DI RINA

Ecco a voi la sua intervista.. Buona Lettura!

 

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

Mi piace condividere con gli altri i piatti 
della mia tradizione, la loro origine 
e le tante storie sul mio territorio. 
Condivisione e convivialità, il mio motto.

Caratteristiche della tua cucina?

La mia è una cucina semplice, genuina, 
stagionale e soprattutto familiare. Chi si 
siede alla mia tavola diventa uno di famiglia.

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

Pipi  e  patat ,  fragagghia fr i t ta , 
malangiani chjini e tanto altro ancora…

C o s a  n e  p e n s i  d e l  K m 0  e 
d e l l a  c u c i n a  t i p i c a  l o c a l e ?

È la cucina che sicuramente dobbiamo 
privilegiare, perché salutare e genuina.

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

Criticità: poca conoscenza e di 
conseguenza una certa diffidenza.
Potenzialità: è la vera cucina del territorio, 
che racconta il territorio e deve essere 
riscoperta e valorizzata maggiormente.

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

Non sono molto social, sono un 
autodidatta spesso mi debbo fermare. 
In questo momento ho un figlio che mi

aiuta. Però avendo un blog di cucina 
mi sono accorta che posso interagire 
con un mondo di persone, e questo è 
molto positivo per la mia immagine.

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?

Appartengo alla terza età e quindi vivo alla 
giornata. 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 c’è concorrenza secondo 
me perché sono due tipologie completamente 
diverse: io sono in famiglia, preparo i 
piatti che conosco e per poche persone.

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

U n i c a m e n t e  u n a  p a s s i o n e 
c o n  u n  p i c c o l o  g u a d a g n o .

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

A ff i d a r s i  a  u n a  p i a t t a f o r m a 
p e r  a v e r e  l e  s p a l l e  c o p e r t e .

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

No, non credo, sono interessata solo alla cucina.

Grazie Barbara per l’intervista!

HRH ANNUNCI
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Ciao,

mi presento sono Maria Elena! 

C i  t r o v i a m o  a  S i d e r n o  i n 
provincia di  Reggio Calabria.

In estate il nostro giardino con albero 
di ulivo, mandarini, arance, mandorlo, 
è un angolo di verde dove trascorre 
delle bellissime serate, degustando i 
nostri prodotti rigorosamente a Km0.

In inverno la nostra cantina con 
il caminetto è il posto ideale per 
trascorrere delle belle serate, cucinando 
insieme  sulla brace dell’ottima carne.

HRH ANNUNCI

UN ESEMPIO DI MENU A €25 

Il nostro menu prevede antipasti tipici 
calabresi come ad esempio:

Frillelle, legumi saltati,salumi,ricotta, 
parmigiana

Caponata di melanzane, formaggi, involtini 
di melanzane,verdure grigliate

Pasta al forno con polpettine di carne

Stocco alla mammolese

Grigliata mista di carne o di pesce

Crostate della nonna

Bevande escluse.

Per i bambini è possibile concordare un menu 
dedicato. Abbiamo inoltre a disposizione uno 
scivolo per giocare!

LUSIMAMÀ
HOME RESTAURANT 
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BENVENUTA MARIA ELENA!

Home Restaurant Hotel  dà i l 
Benvenuto a Maria Elena e al suo 
HOME RESTAURANT LUSIMAMÀ

Ecco a voi la sua intervista.. Buona Lettura!

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

È un’idea che avevo da tanto tempo; la 
voglia di condividere il mio giardino, la 
mia cantina, e il piacere di cucinare le mie 
specialità per le persone, mi hanno convinta 
ad intraprendere questa nuova esperienza.

Caratteristiche della tua cucina?

La mia cucina si basa sul Km0. Utilizzo 
prevalentemente legumi, verdure, frittelle, 
frittate, grigliate di carne e di pesce.

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

La parmigiana di melanzane e le zuppe 
di legumi.

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

È sicuramente il miglior tipo di cucina che 
conosco.

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

È sicuramente un modo più semplice per 
fare ristorazione, con grandi potenzialità 
future, soprattutto nei nostri territori, dove 
l’accoglienza fa da padrona. Per quanto 
riguarda le criticità forse la mancata possibilità 
di operare durante tutta la settimana.

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

Il mio account è in fase di realizzazione, 
e ritengo che oggi il loro utilizzo sia 
fondamentale.

 

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?

Per quanto riguarda l’immobile è 
fondamentale avere una casa ordinata, 
dà più garanzie di sicurezza igienico-
sanitaria. Per quanto riguarda l’aspetto 
fiscale, ovviamente, non è paragonabile 
a quello di un ristoratore, avendo un 
minor numero di coperti disponibili.

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.

Negli Home Restaurant il cliente si deve 
fidare totalmente del padrone di casa. 
Il fatto di non poter cambiare il menu 
durante una cena può sembrare allettante. 
Al ristorante invece il cliente ha il diritto 
di chiedere variazioni nel menu. Negli 
Home Restaurant si instaura un rapporto 
di complicità tra ospite e padrone di casa.

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

Principalmente una passione, poi il resto 
a seguire.

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

È ancora presto per me per dare 
consigli in merito, vediamo col tempo!

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

Probabilmente sì.

Grazie Maria Elena per l’intervista!

HRH ANNUNCI
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Ciao siamo Cristina e Massimo e tra 
le colline del Monferrato, patrimonio 
dell’Unesco, saremo felici di accogliervi e 
deliziare i vostri palati con la nostra cucina 
casalinga dove tutto viene preparato con 
grande passione.

”Fugge l’uomo dalla monotona routine. 
Corre via alla ricerca della tranquillità, del 
buon cibo, del ricordo di antichi sapori, 
riscoprendosi curioso di conoscerne di nuovi. 
Cristina’s Cooking Home Restaurant é tutto 
questo e molto altro: 

un nido caldo tra le colline del Monferrato 
dove abbandonarsi al piacere di piatti 
homemade!”

Ti proponiamo in questo menu da 30 euro

Antipasti

La nostra friciula da mangiare con i salumi 
tipici

Battuta di carne e tuorlo d’uovo a sorpresa

Flan di verdure con crema al parmigiano

HRH ANNUNCI

Primo

Tajarin al ragù di salsiccia

Secondo

Arrosto di giovenca con carote stufate

Dolci

Tiramisù e zabaione con biscotti

Il tutto annaffiato con del buon vino delle 
cantine della zona!

Se volete mangiare pesce, siete vegetariani 
o volete mangiare piatti diversi da quelli 
proposti fatecelo sapere…saremo felici di 
cucinare per voi!

CRISTINA’S COOKING
HOME RESTAURANT 
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BENVENUTA CRISTINA!

Home Restaurant Hotel dà il Benvenuto a 
Cristina e al suo HOME RESTAURANT 
CRISTINA’S COOKING

Ecco a voi la sua intervista.. Buona 
Lettura!

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

Cucinare a me piace proprio tanto, mi 
rilassa e mi da tanta soddisfazione, così 
un giorno ci siamo detti perché non aprire 
le porte anche a perfetti sconosciuti?! 
Da allora non ci siamo più fermati.

Caratteristiche della tua cucina?

Casalinga, tradizionale ma con un 
pizzico di creatività e fantasia. Curo 
l’impiattamento e l’apparecchiatura.

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

Direi il flan di verdure con crema al 
parmigiano o i plin con un ripieno di 
broccoli e ragù di salsiccia o l’arrosto 
di giovenca maturata o i tajarin.

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

Ho la fortuna di lavorare per un’azienda 
della zona che lavora della carne di alto 
livello e di avere sotto casa contadini 
che curano i propri orti come se fossero 
loro figli. Direi di avere la qualità e la 
tradizione a portata di mano sempre.

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

Le potenzialità altissime proprio perché 
gli italiani sono da sempre uno dei popoli 
più ospitali e più attaccati alla tradizione 
culinaria…in passato quando andavo in 
vacanza e passavo tra i vicoli delle città 
e sentivo uscire i profumi dalle cucine 
delle case avrei desiderato tanto bussare 
e sedermi a tavola con queste casalinghe 
dalle manine d’oro. I ristoranti purtroppo a

volte si adeguano alle richieste del turismo 
di massa e accantonano i piatti tipici del 
luogo. Le criticità sono certamente legate 
al fatto che non esiste una regolamentazione 
ben definita che crea disagio a chi 
vuole intraprendere questa avventura.

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

Fondamentali i social. Per una realtà 
piccola come gli Home Restaurant il 
passa parola non basterebbe. Mio marito 
Massimo cura la parte social. I nostri 
canali sono Facebook e Instagram.

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?

Non saprei… Aprirei un ristorante…

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.

Ridicolo pensare che un Home Restaurant 
possa essere un concorrente sleale. L’Home 
Restaurant ha pochissimi coperti e apre 
le sue porte pochi giorni alla settimana. 
È come avere amici a cena, cucinare per 
loro e chiedere un contributo per la spesa. 
Questo è per me l’Home Restaurant.

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

Prende forma dalla passione ..Se si 
riuscisse a conciliare passione con fonte 
di reddito, certo sarebbe fantastico.

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

Se avete la passione per la cucina, siete 

ospitali e accoglienti fatevi avanti…la 
parola d’ordine deve essere: condivisione.

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

Certamente!

Grazie Cristina per l’intervista! 

In bocca al lupo per la tua attività!

HRH ANNUNCI
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Ciao a tutti sono Vito, benvenuti all’Home 
Restaurant Meat&Co!

Fin da piccolo ero un’amante della griglia… 
Ricordo che mio padre accendeva il fuoco, 
aspettava che la carbonella fosse pronta, 
posizionava su’ la carne e si andava a sedere… 
Da quel momento in poi la responsabilità 
della griglia era tutta mia!

Adesso, a distanza di molti anni, la mia 
passione per il Barbecue è cresciuta e grazie 
alla mia cucina riesco a regalare un’emozione 
ad amici e conoscenti proponendo un nuovo 
stile di barbecue: quello americano fatto di 
marinature, affumicature e cotture lente…

È questo che verrete a provare a casa mia!

ESEMPIO DI MENU – COSTO 35€

Verdure di stagione del mio orto grigliate

Pomodorini drogarossa

Focaccina con prosciutto cotto affumicato 
in botte

Penne alla norma

Ribs in salsa barbecue cotte a bassa 
temperatura e affumicate al ciliegio con 
patatine

Dolce della giornata

Frutta di stagione
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MENU DELLA SETTIMANA:

Tagliere alla pupiddu

Stingo affumicato all’amarena con patate a 
forno del piano di corte.

Pork Ribs al sentore di quercia laccate in 
salsa barbecue

Tagliata di diaframma al chimichurri

25€ bevande escluse.

MEAT&CO.
HOME RESTAURANT 
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BENVENUTO VITO!

Home Restaurant Hotel da il benvenuto 
a Vito, Homers DELL’HOME 
RESTAURANT “MEAT & CO.”, che 
si presenta con questa intervista… Buona 
Lettura!

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

Ciao a tutti, sono Vito e sono qui per 
presentarvi il mio progetto di Home 
Restaurant… Da sempre la mia casa è 
aperta ad amici e conoscenti, il posto ideale 
per trascorrere una giornata tranquilla a 
sorseggiare un bicchiere di vino e degustare 
della buona carne al Barbecue.. Si, è proprio 
questa la mia passione: la cottura alla brace! 
La mia non è la classica griglia in quanto 
parliamo di un Barbecue in stile americano, 
fatto di affumicatura, marinature, lunghe 
cotture e aromi che si mischiano per 
emozionare il palato dei miei ospiti!

Caratteristiche della tua cucina?

La caratteristica principale della mia cucina 
sono i dispositivi in cui cucino. Ho creato 
una botte che conteneva vino trasformandola 
in un affumicatore, il risultato della carne 
che riesco a cucinarci dentro è a dir poco 
meraviglioso, ma questo sarete voi a 
giudicarlo quando visiterete il mio Home 
Restaurant!

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

Sicuramente chiunque assaggi i miei ravioli 
cinesi ripieni di pulled pork non mi può 
dimenticare facilmente

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

Io stesso ho un bell’orto in giardino e in ogni 
caso cerco sempre di acquistare prodotti 
locali.

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

Credo che sia un’altro aspetto per 
promuovere turismo.

 

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

Oggi sono i social media lo strumento 
principale per farsi conoscere. Ho un 
profilo che gestisco nel tempo libero

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?

L a s c e r e i  t u t t o  c o s ì ,  t r o v o 
i d o n e o  l ’ i m p i a n t o  a t t u a l e .

Molti sostengono che gli home 
restaurant possono rappresentare 
una concorrenza sleale nei confronti 
dei ristoranti,  cosa ne pensi?

L’Home Restaurant è casa. Bisogna essere 
predisposti ad un’ambiente familiare 
per poter trascorrere una bella serata.

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

Per me l’attività di Home Restaurant 
rappresenta la possibilità di trasmettere 
emozioni attraverso la mia passione.

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

Accoglienza e la professionalita.

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

Credo di si!

Grazie Vito per l’intervista! 

HRH ANNUNCI
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Benvenuti all’Home Restaurant La 
Cuciniera!

Mi chiamo Eleonora e sono una cuoca 
professionista. Con il  tempo i ritmi serrati 
del mio lavoro e alcuni imprevisti , mi 
hanno spinta a scegliere un’organizzazione 
“semplice” del mio mestiere. Supportata 
dall’impegno e da tanta passione, ho deciso 
di diventare una cuoca a domicilio e aprire, 
nel contempo, il mio Home Restaurant.

Sono molto fantasiosa e definisco la mia 
attività un’ esperienza per i miei clienti. 
Attraverso l’arte culinaria, che considero 
un vero e proprio mezzo per comunicare,  
raccontiamo qualcosa di noi, la nostra storia, 
il nostro percorso. Una saletta colorata e 
piccina, rende il mio Home Restaurant un 
ambiente piacevole, confortevole, dove gli 
ospiti vengono coccolati.

La mia priorità è far stare bene le persone, 
permettere loro di sentirsi a proprio agio e  
gustare i piatti, con serenità e tranquillità. 
Ascolto le loro esigenze e, quando possibile, 
creo dei “menu ad Hoc”. Condivisione e 
convivialità, regole base del Social Eating 
, sono le mia priorità: aperitivi, Pic-Nic 
nel bosco, caratterizzano la mia attività. 
Attraverso il servizio che offro come  cuoca a 
domicilio, organizzo cene romantiche, pranzi 
di famiglia, piccoli eventi per rendere ogni 
occasione speciale.
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PROPOSTA MENU: 

Aperitivo goloso della tradizione

Tartare Fassona con scaglie di Castelmagno 
e briciole di pane nero

Tortino morbido con bagna cao’da leggera

Tempura di verdure di stagione

Ravioles della Val Varaita con burro e panna

Dolce misto della casa ( pesche all’amaretto, 
gateaumoka, torta della cuciniera)

Vino della casa

Prezzo: 25,00 euro

LA CUCINIERA .
HOME RESTAURANT 
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BENVENUTA ELEONORA!

Home Restaurant Hotel da il Benvenuto 
a Eleonora e al suo Home Restaurant 
“LA CUCINIERA”… 

Ecco l’intervista di Eleonora, buona 
lettura!

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

Desidero il contatto diretto con le persone, 
poter cucinare con cuore, esternare la mia 
passione e far provare loro i miei piatti.

Caratteristiche della tua cucina?

La mia cucina rispecchia il commensale, 
segue i suoi gusti e le sue curiosità. Può 
essere tradizionale, creativa

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

Les Ravioles della Valvaraita

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

E’ necessario utilizzare i prodotti locali per 
far conoscere il territorio e la qualità del cibo.

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

Gli Home Restaurant aiutano le persone a 
conoscere i prodotti del territorio, creano 
unione. Non trovo particolari criticità.

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

Gestisco personalmente i miei profili social 
e questo mi permette di ricevere clienti, 
anche se non dedico molto tempo al giorno 
a questa attività.

 

 

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?

L’ Home Restaurant e’ un ristorante in casa 
e credo che abbia già le caratteristiche 
necessarie per essere a norma. Potrebbe 
essere opportuno a mio avviso  pagare 
un’imposta nel momento in cui si comincia 
ad avere un reddito reale.

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 che gli Home Restaurant 
rappresentino una concorrenza sleale.

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

Una passione

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

Non ne ho, per ora.

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

Ho già una casa su Airbnb.

Grazie Eleonora per l’intervista! 

HRH ANNUNCI
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Benvenuti all’Home Restaurant TSO, 
Trattamento Salentino Obbligatorio!

Da che mondo è mondo, il cibo è la forma 
d’amore per eccellenza! In Italia può essere 
definito il collante familiare. Le nostre nonne 
prima di chiederci come stiamo, ci chiedono 
se abbiamo mangiato!

TSO è una location esclusiva dove è possibile 
celebrare il gusto tra tradizione e innovazione: 
una deliziosa terrazza bianca nel centro 
del Salento. L’atmosfera è intima, la vista 
mozzafiato dove è possibile ammirare un 
paesaggio medievale. Dalla cima dei tetti 
potrete gustare una cena preparata con cura, in 
un clima sereno e gioviale. Questa esperienza 
unica, comprende: un bicchiere di benvenuto 
e una selezione di menu ispirati alla nostra 
terra, ricca di sapori autentici e prodotti di 
stagione a Km 0.

Il Trattamento Salentino Obbligatorio 
è un percorso di gusto da non perdere 
assolutamente per godere   questa terra potente 
e straordinaria, in ogni minimo dettaglio.

Stasera concedetevi una nuova esperienza:  un 
TSO (Trattamento Salentino Obbligatorio)!

HRH ANNUNCI

I NOSTRI MENU:

MENU APERITIVO 

Il menu “aperitivo”  comprende  un ricco 
buffet, potrete gustare i nostri eccellenti 
prodotti con musica di sottofondo fino a 
tarda serata.

MENU DELLA DOMENICA

Antipasto della casa: tagliere di salumi, 
prodotti caseari tipici, sfizierie dell’ospite

Pasta fresca con pomodorini scattariciatio con 
sugo di pomodoro frescoo pasta alla Norma

Bistecca impanata o grigliata mista

Verdure cotte o patatine al forno

Prezzo: 35 euro

VEDI IL MENU COMPLETO SUL SITO

 

TSO
TRATTAMENTO SALENTINO
OBBLIGATORIO
HOME RESTAURANT 
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BENVENUTA SELENE!
Home Restaurant Hotel da il Benvenuto 
a Selene e al suo Home Restaurant TSO 
TRATTAMENTO SALENTINO 
OBBLIGATORIO… Ecco la sua 
intervista, buona lettura!

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

Sono diplomata in lingue straniere e ho sulle 
spalle diversi corsi di modellismo di moda 
femminile e costumi teatrali.Oltre alle più 
svariate esperienze lavorative giovanili, 
sono da 7 anni una Visual merchandiser 
professionista nel settore dell’arte della 
tavola. Ho vissuto a Milano fino allo scorso 
anno e per il mio lavoro ho viaggiato in 
tutta Italia conoscendo realtà di ogni genere 
fino a diventare responsabile Area di una 
grande azienda del settore, ma dopo 2 anni 
ho capito che la vita da dipendente non 
faceva per me e che i ritmi esagitati del 
Nord mi avrebbero prima o poi consumato. 
Decido quindi di lasciarmi alle spalle quello 
stile di vita e di trasferirmi in Salento dove 
vive mia madre, titolare di un B&B di alto 
livello (Palazzo Bignami a Lecce) per 
aiutarla nell’attività di famiglia e seguire 
attivamente progetti di arredamento per 
nuove strutture. La decisione si rivela felice 
già dal viaggio, durante il quale mi innamoro 
di un salentino doc, che mi ha legato ancor 
più a questa terra e alle sue tradizioni. Da qui 
l’idea dell’home restaurant, per la location 
che abbiamo allestito insieme così bene 
da volerla condividere con chi davvero 
apprezza e vuole conoscere questa terra 
antica e meravigliosa.

Quali sono le caratteristiche della tua 
cucina?

La mia cucina profuma di casa. La mia 
esperienza comincia ai fornelli delle 
mie adorate nonne (una calabrese e una 
pugliese) che mi hanno insegnato fin da 
bambina l’amore per il buon cibo, il valore 
della tradizione e mi hanno tramandato, 
insieme alle tecniche di preparazione, 
l’importanza di mettere amore e cura in 
ogni piatto. Valori che ho ritrovato anche 
nella nuova famiglia che tutt’ora ogni giorno 
mi istruisce sui segreti della cucina tipica 
salentina. In un anno qui, ho imparato nuovi 
formati di pasta fresca, a cucinare verdure 
di cui non avevo mai saputo l’esistenza e 
soprattutto il valore del tempo; quello delle 
preparazioni più laboriose, della lievitazione 
del pane e sopratutto quello della tavola, un 
momento di pace e condivisione che, nei 
ritmi frenetici di Milano avevo pressoché 
dimenticato. I miei menù sono stati studiati

appositamente per far conoscere ad altri, 
come ho fatto io, il gusto di questa terra e 
composti secondo la “crianza” salentina. 
Padrone ne sono quindi le ricette più 
tipiche, partendo dalla pasta fresca, regina 
della Domenica, ai piatti più poveri della 
terra, come le fave nette&cicureddhe.

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

Consiglio sicuramente la pasta fresca in 
tutte le sue declinazioni e i secondi tipici 
e golosi come la pitta di patate.

Cosa ne pensi del Km0 e della cucina 
tipica locale?

Sono una fautrice del km0, uno dei motivo 
per cui ho voluto trasferirmi è proprio il 
sapore dei prodotti di stagione che a Milano 
nella grande distribuzione è inesistente. 
Le piccole realtà come questa permettono 
invece una filiera corta ed è mia intenzione 
creare una rete di fornitori in tal senso per 
promuovere le piccole realtà che come la mia 
che hanno bisogno di sostegno e visibilità. 
La cucina tipica che desidero rappresentare 
si lega perfettamente al concetto poiché 
si fonda appunto sulla stagionalità del 
prodotto e sulla “crianza salentina” una 
serie settimanale di piatti della tradizione ben 
precisa e calibrata, un vero VADE MECUM 
dello slow food e della dieta mediterranea.

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

Ho notato, informandomi per questa attività, 
grandi lacune nella regolamentazione 
italiana. Suppongo sia per l’estrema 
innovazione dell’iniziativa, difficilmente 
regolabile per sua stessa natura. Le 
potenzialità sono però altissime, per la novità 
che racchiude e per i tempi in cui viviamo, 
nei quali il distanziamento sociale, già prima 
del Covid, era una realtà incalzante. Cenare 
in un Home Restaurant è per me come andare 
a casa di amici, un luogo caldo e intimo dove 
poter consumare un pasto con tutti i crismi 
di un buon servizio, ma esclusivamente 
dedicato. Una vera e propria coccola per 
il gusto e lo spirito.

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

Ho creato un sito ad Hoc. per poter spiegare 
al meglio la proposta che ho in mente e mi 
cimenterò nel creare profili in ogni social 
per la promozione dell’attività che seguirò 
personalmente vista l’immediatezza di questi 
mezzi di cui non si può, a quanto pare, far 
più a meno.

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?

Credo fermamente, per il carattere 
particolare dell’attività, che non si possa 
imbrigliare troppo nella burocrazia. 
Consiglierei sicuramente un percorso di 
formazione sulla manipolazione degli 
alimenti studiato apposta, soprattutto nel 
costo della formazione, troppo oneroso per 
chi intraprende un percorso simile.

Molti sostengono che gli home restaurant 
possono rappresentare una concorrenza 
sleale nei confronti dei ristoranti, cosa 
ne pensi? 

A parte la somministrazione di un pasto le 
differenze sono abissali. In primis l’apertura 
è discontinua e non esiste un menù á la carte. 
È sostanziale poi l’atmosfera, così privata 
e intima rispetto a un normale ristorante.

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

Prima di tutto una passione e il desiderio 
di mettermi sempre alla prova in nuove 
esperienze. La mia attività resta sempre 
il Visual merchandising e l’arredamento 
di interni.

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

Di consigli ne chiederei io a voi visto che non 
ho ancora cominciato, ma sarei lietissima, 
appena mi metterò in marcia, di aiutare 
chi come me sta per intraprendere questo 
percorso.

Se potessi avviare un’attività di B&B 
collegata al tuo home restaurant lo faresti?

Purtroppo non ho a disposizione sufficiente 
spazio per ospitare e mi sarebbe quindi 
impossibile. Gradirei invece aggiungere il 
servizio di ristorazione al B&B di famiglia 
nei giorni di chiusura dell’Home Restaurant.

Grazie Selene per l’intervista!

HRH ANNUNCI
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Ciao mi presento sono Odette!

Una sorpresa, proveniente della cucina di 
alcuni regione Italiane, ricette antiche e quasi 
introvabili, curate e lavorate dalle mani della 
Lady dei Cigni.

La diversità della mia cucina è data dalla 
mia conoscenza in loco dei piatti tipici di 
molte parti del mondo, con una particolare 
attenzione per le ricette dei nostri antenati 
con ingredienti puramente naturali e freschi.

La mia località è un piccolo paese , ma si trova 
nelle vicinanze di Merate, Como, e Lecco.

Alcuni piatti che dovete assolutamente 
provare e che potete vedere nelle foto sono 
ad esempio la delizia Paneto Mineiro della 
cucina mineira del Brasile, il tucco genovese, 
una ricetta molto antica e originale, e la carne 
del tucco.

HRH ANNUNCI

PREZZO MENU 20€/50€

In base alle necessità del cliente e alla 
quantità. Offriamo la possibilità di ritirare 
oppure consegniamo a domicilio.

Le consegne verranno effettuate nel 
raggio di circa 30km, con la possibilità di 
spostamento maggiore nel caso di richiesta.

Sapori d’Italia :

– Sugo di pomodori freschi

– Pesto alla genovese

– Cannelloni della nonna Helen

– Carré di vitello con verdure

– U Toccu (genovese)

VEDI IL MENU COMPLETO SUL SITO

 

LADY DEI CIGNI
HOME RESTAURANT
CUCINA & CONSEGNA
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INTERVIEW

LADY DEI CIGNI

HOME RESTAURANT
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BENVENUTA ODETTE!

Home Restaurant Hotel da il Benvenuto 
a Odette e al suo Home restaurant con 
servizio di cucina e consegna “LADY 
DEI CIGNI”. 

Ecco a voi la sua intervista.. Buona Lettura! 

Ciao Odette! Raccontaci qualcosa di te 
e del tuo Home Restaurant: perché hai 
scelto di intraprendere questa attività? 
 
Ciao a tutti, sono Odette! Per me la casa per 
me è un luogo che deve esprimere armonia 
e relax, nel comfort e circondati da cose 
belle. La Casa è il nostro rifugio, dove 
viviamo con i nostri familiari ma sopratutto 
è il luogo in cui riceviamo i nostri amici. 
Cucinare per me è un’arte ed una 
passione da condividere con chiunque 
voglia provare le mie specialità. 
La mia cucina è varia, seguo la tradizione 
centenaria della mia famiglia che negli 
anni si è arricchita delle ricette raccolte 
nei paesi del mondo in cui ho vissuto 
o che ho semplicemente visitato. 

Q u a l i  s o n o  l e  p r i n c i p a l i 
caratteristiche della tua cucina? 
 
La caratteristica principale della mia cucina 
è la ricerca delle materie prime di alta 
qualità, unita a una cura meticolosa nella 
preparazione dei piatti seguendo le regole per 
una cucina salutare che non rinunci al gusto. 
 
Un piatto caratteristico che un cliente di 
fuori deve necessariamente assaggiare 
per comprendere a pieno la tua cucina? 
 
Un piatto assolutamente da provare per 
comprendere appieno la mia cucina sono i 
Cannelloni di Nonna Helen, una meraviglia! 
 
C o s a  n e  p e n s i  d e l  K m 0  e 
d e l l a  c u c i n a  t i p i c a  l o c a l e ? 
 
L’ideale sarebbe usare il più possibile i 
prodotti a Km0 del proprio territorio ma 
credo sia sempre necessario un equilibrio 
tra prodotti a Km0 e altri tipi di rifornimento 
in modo da avere sempre un Menu vario. 
 
 
 
 

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

Credo che sia un modo di fare conoscere 
meglio le nostre abitudine , il nostro modo 
di vivere giorno a giorno, la nostra cultura . 
Logicamente si tratta di una selezione 
accurata di chi può mettere a disposizione 
la propria casa , cercando un pubblico 
adatto e idoneo alla fine di non creare 
problemi a qui riceve e sopratutto dare 
il massimo di se per incentivare questa 
attività molto apprezzata da diversi 
t u r i s t e  d i  t u t t o  i l  m o n d o  . 

Parliamo di social media: quali sono 
i risultati in termini di immagine e di 
redditività che possono portare i vari 
social media? Se hai un profilo con 
la tua attività: gestisci direttamente 
l’account e quanto tempo richiede 
la gestione di questa attività social? 
 
Essere presente nei vari social media 
è indispensabile per sviluppare 
l’attività che deve essere divulgata 
con la massima serietà e rispetto 
alla privacy. Comprende specialmente 
fornire i dati reale della attività e ai 
clienti uno rispecchio di quello che si 
propone per avere buone recensione 
e in conseguenza ritorno e redditività. 
 
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?

 
Credo che chi inizia una attività di home 
restaurant valuta in primo piano quanto 
l’attività può dare a livello personale e 
redditizio dentro delle limitazione che 
l’attività a casa può dare. Può servire come 
una prova per in un secondo momento 
iniziare un vero e proprio ristorante con 
l’aiuto di professioniste fiscali per tenere 
in regola lo svolgimento del lavoro e 
le diverse regole igienico-sanitarie . 
 
 
 
 
 

Molti sostengono che gli home 
restaurant possono rappresentare 
una concorrenza sleale nei confronti 
dei ristoranti,  cosa ne pensi? 
 
Visto che gli Home Restaurant hanno dei 
limite di fatturato, di spazio , di personale 
( quando esiste) e numero di cliente che 
possono ricevere , ma anche la visibilità del 
locale. Non sono cosi alti i numeri in modo 
da fare concorrenza sleale ai ristorante . 
Le differenze ci sono : riservatezza, 
ambiente più familiare amichevole, 
atmosfera più naturale Possibilità di 
condividere oppinione direttamente 
con qui presenta la cena, il pranzo. 
 
P e r  t e  l ’ a t t i v i t à  d i  H o m e 
Restaurant cosa rappresenta?  
 
L’attività di Home Restaurant per me 
rappresenta appieno la mia passione per 
la cucina e la mia voglia di convivialità 
e di conoscere persone nuove che 
possono arricchire la nostra vita... ed in 
più può rappresentare un secondo reddito 
 
Hai dei consigli da dare a chi vuole 
avviare un’attività di Home Restaurant? 
 
Sicuramente un consiglio è quello di 
cimentarsi in questa attività se si ha una 
grande passione per la cucina e disponibilità 
a condividere il proprio tempo con gli altri... 

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

Si lo farei sicuramente 
 
Grazie Odette per la tua intervista! 

In bocca al lupo per il tuo nuovo Home 
Restaurant! 
 
 
 
 
 

HRH ANNUNCI
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Ciao ci presentiamo siamo Alessia e 
Lorenzo! Siamo da sempre innamorati 
della gastronomia siciliana, ricca di 
profumi e sapori, e apprezzata in tutto 
il mondo.

Lorenzo, 15 anni, studente dell’Istituto 
Alberghiero di Palermo, e sua madre Alessia, 
propongono tante specialità siciliane preparate 
con passione ed entusiasmo, utilizzando solo 
prodotti a km 0 acquistati tutte le domeniche al 
mercato del contadino e nei migliori caseifici 
di Piana degli Albanesi, Godrano e Gangi.

Durante il recente viaggio a Roma Lorenzo 
si è innamorato dei primi piatti romani, cacio 
e pepe, amatriciana, carbonara e ha imparato 
a prepararli;  adesso vuol fare gustare  al 
pubblico le sue specialità, abbiamo infatti 
un’ampia gamma di pietanze, primi, secondi 
con contorno e dolci, sia tipici regionali che 
non tipici, ma altrettanto gustosi.

Cucina rustica e casalinga, genuina e preparata 
con amore e passione consegnata a domicilio 
in vaschette monoporzione.

PANORMUS
HOME RESTAURANT 
CUCINA E CONSEGNA

HRH ANNUNCI

Potrete  comporre il vostro MENU e 
scegliere tra i piatti del giorno.

- Antipasti 5€

- Primi piatti 6€

- Primi piatti di pesce 8€

- Secondo + contorno 8€

- Secondo di pesce + contorno 10€

- Frutta/dolce 4€

- Panino/piadina/pane cunzatu 4€

- Vino 1/2 L 3€

- Acqua  1,5 L 1,50€
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Ciao mi presento sono Orietta!

Da sempre amo cucinare per gli amici, e 
prediligo una cucina semplice ma equilibrata. 
Con il mio compagno Marco abbiamo pensato 
di creare un Home Restaurant proprio nella 
nostra suggestiva terrazza!

Una terrazza immersa nel verde di Villa 
Ada, dove profumi e candele creano una 
particolare atmosfera; una location adatta 
per qualsiasi occasione, come una cena 
romantica, un aperitivo tra amici, o una 
ricorrenza da festeggiare. I nostri menu 
mediterranei vengono preparati con cura 
utilizzando ingredienti semplici e di alta 
qualità, selezionati nel territorio laziale e 
mixati con tanta passione. Vi faremo sentire 
come a casa vostra, ma coccolati dalla nostra 
cucina romana!

MENU DI CARNE € 30

Antipasti:

Tagliere di salumi e formaggi romani, nuvole 
di parmigiano, mini crostini con pomodorini 
confit

Primi:

Spaghetti alla puttanesca o pasta alla 
carbonara o pasta con pomodorini e pesto 
fatto in casa

Secondi:

Polpettine al sugo o saltimbocca 
alla romana , broccoletti e cicoria ripassati 
in padella

Dolce:

Semifreddo alle nugatine

LA TERRAZZA DI ORI 
HOME RESTAURANT

HRH ANNUNCI

MENU DI PESCE € 50

Antipasti:

Crostini con burratina e alici marinate, 
involtini di salmone, mini insalatina di 
gamberi al lime

Primi a scelta:

Spaghetto alle vongole nostrane o 
spaghetto allo scoglio o riso e gamberi

Secondi:

Tartare miste, crudo di gamberi di 
Mazzara del Vallo, zucchine marinate, 
insalata fresca di stagione

Dolce:

Gelato di crema con scorzette di arancia
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Home Jazz Restaurant è un Home Restaurant 
a Scanzano Jonico, in Basilicata che offre 
menù che variano in base alla stagionalità 
nel rispetto delle tradizioni e del Km0 con 
un’attenzione per il pescato locale.

L’Home Restaurant Jazz accoglie i propri 
ospiti a pochi passi dal mare di Scanzano 
Jonico in Basilicata .

I piatti proposti rispecchiano la stagionalità 
ed il Km0 seguendo però le preferenze dei 
clienti che possono concordare il menù in 
anticipo.

 

HOME JAZZ RESTAURANT

Esempi di degustazioni:

Antipasti: di pesce o carne con 
degustazione di prodotti tipici Lucani

Primi piatti: tradizionali del posto oppure 
innovativi secondo le idee della casa e dei 
clienti

Secondi: a scelta tra carne e pesce con 
contorni di ottime insalate a Km0

Dolci: della casa con possibilità di vere 
e proprie degustazioni di dolci tipici del 
posto
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Ciao siamo Jacopo e Silvia!

Nel 2011 abbiamo fatto una scelta di vita, 
cambiando totalmente tipo di lavoro entrambi 
e, di conseguenza, di vita. Facciamo questo 
lavoro con tanta passione ed amore, ci piace 
far sentire i nostri ospiti come se fossero a 
casa, coccolandoli  e cucinando per loro del 
buon cibo.

Natura, cibo genuino e Relax.

La nostra cucina è una cucina tradizionale 
tipica, legata alla cultura gastronomica 
Toscana. Siamo stati abituati fin da piccoli 
ad abitare in una grande casa di campagna, 
dove mia nonna e mia mamma cucinavano 
ogni giorno per la nostra famiglia, molto 
numerosa.

La nostra cucina ha i sapori forti di una volta: 
cucina genuina, piatti della tradizione e materie 
prime stagionali acquistate direttamente dai 
produttori locali a Km0.

Il resto viene fatto in casa da noi, dalla 
pasta, ai dolci, alle marmellate al vino.

IL VIGNOLINO
HOME RESTAURANT 

HRH ANNUNCI

I nostri piatti caratteristici sono la 
pasta fresca fatta in casa, tagliatelle al 
ragù, pappardelle al cinghiale, Tortelli 
Mugellani, tipici solo del Mugello, 
Tagliata Fiorentina, una arista al forno, una 
scamerita al Vin santo, Antipasto Toscano.

Un esempio di MENU € 35,00

Antipasto Toscano;

Tagliatelle o Tortelli di patate al ragù;

Tagliata Fiorentina
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Ciao mi chiamo Francesco detto “Chef 
Fango”!

Sono nato e cresciuto in Puglia e appassionato 
della cucina tradizionale locale, grazie 
agli insegnamenti delle mie nonne. Sin da 
piccolo sono stato attratto dalle  pietanze 
della mia regione, in particolare dalla pasta 
fatta in casa tipo orecchiette, gnocchi e 
pizzicariedd, tant’è che ho imparato a 
crearla e cucinarla con i metodo tradizionali.

Alla mia famiglia è sempre piaciuto ricevere 
ospiti a cena quindi abbiamo deciso di 
intraprendere una nuova sfida, aprire un 
Home Restaurant! Sarà un’opportunità per 
far conoscere la nostra passione e tradizione 
e far assaporare ai nostri ospiti pietanze che 
uniscono tradizione genuinità e innovazione.

Siete pronti a farvi coccolare il palato con la 
cucina tradizionale e genuina in assoluto?

Venite a trovarci siamo certi che ritornerete.

Per la prenotazione si richiede un giorno 
di anticipo.

PIA’S
HOME RESTAURANT

HRH ANNUNCI

LE NOSTRE PROPOSTE:

MENU PIA’S  € 22,00

Antipasti:

Tortino di zucchine

Involtini di melanzane

Bruschetta pugliese

Capocollo di Martina Franca

Formaggi del pastore

Primo:

Orecchiette mantecate

Secondi:

Involtini alla tarantina

Cipolle di Acquaviva al forno con panure 
profumata

Dolce:

Dolce della casa

VEDI IL MENU COMPLETO SUL SITO
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L’Home Restaurant Da Fiorella ad Amantea si degustano prodotti tipici 
calabresi e ricette che rispettano le preparazioni tradizionali della cucina del luogo.

Le specialità dell’Home Restaurant da Fiorella variano nel rispetto della 
stagionalità delle materie prime.

Il menu si stabilisce in concomitanza della prenotazione secondo i gusti e le 
voglie dei clienti.

Vieni a scoprire Amantea e la sua vera cucina!

DA FIORELLA
HOME RESTAURANT

HRH ANNUNCI
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ACQUISTA SULLO SHOP
www.homerestauranthotel.it
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un nuovo 
progetto! 



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

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  
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CONTACTS

0294758012
info@hotelpet.it



ACQUISTA SULLO SHOP
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SEGUICI SUI NOSTRI CANALI
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