


INDICE

(=)
o

BEEBEEHB
(9]

(=
[\5)

p—

2

[y
(=)

[\
(=]

[y i
=] =

24

74

77

78

COSAE
HOME RESTAURANT HOTEL

IL GUSTO DELLA CONDIVISIONE
SOCIAL EATING

HOME RESTAURANT HOTEL
LA GUIDA

QUALCOSA STA CAMBIANDO NEL
MONDO DEL FOOD

CUCINA E CONSEGNA

GLIINCROCI VIRTUOSI FRA CULTURA
DEL TERRITORIO, TURISMO,
ENOGASTRONOMIA, OCCUPAZIONE

ALLA RASSEGNA DEL GIORNALISMO
AGROALIMENTARE E
AGROINDUSTRIALE PRO SUD

LIQUIRIZIA DI CALABRIA DOP,
L’ “ORO NERO” PROTETTO DA UN CONSORZIO
SILVIA BASILE, PRESIDENTE DEL CONSORZIO

GAETANO CAMPOLO PREMIATO
CEO DELL’ANNO PER
LE FONTI AWARDS INNOVATION 2020

HOME RESTAURANT HOTEL
DA IMPRESA DI GESTIONE NEL SETTORE TURISTICO
A STARTUP INNOVATIVA

I NOSTRI PACCHETTI

1
hotelpet

HOTEL PET
UN NUOVO PROGETTO

COSA SI CERCA E COSA ST OFFRE
SU HOTEL PET

I NOSTRI PACCHETTI

(93]

n
—}

=N
[\S)

19} n W EWHEN
BEEEEBEBBBEB88EE888

At

IL MUSEO DEL CIBO
REGGIO CALABRIA

DA GABRIELE
HOME RESTAURANT - CUCINA E CONSEGNA

IL RITROVO
HOME RESTAURANT

CAICCO ECO FREEDOM
HOME RESTAURANT

EMME HOUSE
HOME RESTAURANT

CASCINA CORALIA
HOME RESTAURANT

A CASA NOSTRA
HOME RESTAURANT

LA TERRAZZA SU FIGAROLO
HOME RESTAURANT

MARINA CUCINA
HOME RESTAURANT

A CASATUA
HOME RESTAURANT

OGA STORIE DI MONTAGNA
HOME RESTAURANT

LE MAMME DEL BORGO
HOME RESTAURANT

CHEZ SAMIRA
HOME RESTAURANT

DA ZIA PINUCCIA
HOME RESTAURANT

LE CUCOHE IGNORANTI
HOME RESTAURANT

MAMMA TUKTA
HOME RESTAURANT

VICO DON RAFFAELE
HOME RESTAURANT













HOME




COSAE

HRH ATTUALITA

HOME RESTAURANT HOTEL

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

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

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

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

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

Dalla creazione di una rete attiva di Home
Restaurant ne traggono beneficio diretto

il territorio ed i prodotti KmoO, il turismo
(soprattutto dove ¢ difficile arrivi per
mancanza di strutture ricettive e servizi),
il nostro patrimonio enogastronomico ma
soprattutto ne beneficiano i protagonisti
dell’esperienza: “clienti” ed Homers che
vivono un’autentica esperienza di Social
Eating.

Senza sottovalutare la prospettiva di
guadagno per chi mette cosi a disposizione

la propria abitazione!




IL GUSTO DELLA CONDIVISIONE

SOCIAL EATING

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

Detto cio, occorre una specificazione
sul mercato della Sharing Economy, un
fenomeno economico di tendenza che poggia
sui principi cardine del riuso, riutilizzo e
condivisione e che produce numeri da
capogiro. Basti pensare che si stima che in
Italia rappresentera entro i1 2025 1’1,3% del
PIL, mentre la stima complessiva per I’Europa
si aggira intorno ai 570 miliardi di euro.

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

vantaggio sociale ed esperienziale.

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

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




HOME RESTAURANT

LA GUIDA

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

Buona Lettura!

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

E’ possibile nel nostro ordinamento avviare
un Home Restaurant?

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

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

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

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

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

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

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

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

La Commissione Europea ritiene che la
Sharing Economy dara un contributo rilevante
alla crescita dell’economia dell’Unione
Europea e che andra a integrare un importante
vantaggio per i Consumatori che potranno
cosi accedere a nuovi servizi e ad un’offerta
piu ampia a prezzi piu competitivi. Allo
stesso tempo, queste
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nuove forme di economia sollevano questioni
sulla loro applicazione nel quadro normativo
vigente creando una iniziale incertezza sulle
norme applicabili.

Questa iniziale incertezza, ormai superata
da tantissimi stati europei in cui I’attivita di
Home Restaurant € riconosciuta, in Italia &
stata incancrenita sia da approcci divergenti
da parte di diversi organi statali e locali,
sia dalle associazioni private di categoria
che invece che rispondere adeguatamente a
queste nuove realta economiche non hanno
fatto altro che impedirne la crescita creando
ancora piu confusione a scapito non solo
degli Home Restaurant, ma anche dei loro
stessi associati.



HOME RESTAURANT

LA GUIDA

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

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

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

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

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

11 settore dell’Home Restaurant ha conosciuto
un’importante svolta grazie al parere del
Ministero dell’Interno ottenuto per il tramite
della Questura di Reggio Calabria.
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Con una grande apertura per il settore,
recependo gli indirizzi e le sollecitazioni
dell’Unione Europea, il 1° Febbraio del
2019 il Ministero dell’Interno ha escluso che
I’Home Restaurant possa essere ricondotto
alla Ristorazione classica, con conseguenze
importanti per la disciplina dell’attivita.

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

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

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

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

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

1 FEBBRAIO 2019
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LE CARATTERISTICHE
DELL'ATTIVITA DI HOME
RESTAURANT

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

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

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

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

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

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

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

GLI HOME RESTAURANT
EVADONO LE TASSE?

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

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

—

r ‘.-4__".‘_: -
La disciplina delle Prestazioni
Occasionali

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

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

Home Restaurant Hotel fornisce a tutti 1
propri Homers iscritti un format di ricevuta
utilizzabile.

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

HRH ATTUALITA

LA SARDEGNA E
GLI HOME RESTAURANT,
SULLA GIUSTA STRADA!

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

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

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

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

La chiave da cui ripartire ¢ il Made in Italy, per la qualita e la
sicurezza deiprodotti locali. Valorizzando filiere e produttoria Km0.

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

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

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

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

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

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

Come ha recentemente affermato Carlo Petrini,
Presidente di Slowfood:

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

Un concetto caro ai principi della Sharing Economy che
stanno alla base della filosofia degli Home Restaurants e
dei loro servizi. La piccola-grande rivoluzione alimentare
vertera molto sul come, piu che sul cosa consumeremo.

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

HRH ATTUALITA

UN NUOVO TREND: IL CIBO
COME ESPERIENZA

11 mondo della ristorazione in generale, dovra offrire sempre
di piu un’esperienza, fatta di molti ingredienti. Creando un
racconto che appaga i sensi ma che al tempo stesso trasmette
qualcosa di un luogo, della sua storia, tradizioni e cultura.

Un’esperienza sempre piu personalizzata e non standardizzata,
da cui apprendere qualcosa.

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

CUCINA E CONSEGNA .
ALL'INSEGNA DI CREATIVITAE
PERSONALIZZAZIONE

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

Claudia Rusconi






IL NUOVO SERVIZIO
CUCINA E

CONSEGNA A DOMICILIO

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

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

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

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

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

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

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

una crescita esponenziale.
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QUINDI METTITI IN GIOCO E FAI
PROVARE LE TUE SPECIALITA
NELLA TUA CITTA, ISCRIVITI
ADESSO E REALIZZAILTUO SOGNO

#homerestaurant
#homerestauranthotel
#socialeating

#homemadefood
#delivery

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

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

Claudia Rusconi
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APPROFONDIMENTI

GLI INCROCI VIRTUOSI
FRA CULTURA DEL TERRITORIO

TURISMO, ENOGASTRONOMIA,
OCCUPAZIONE

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

Claudia Rusconi
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HOME RESTAURANT HOTEL
ALLA RASSEGNA DEL GIORNALISMO

AGROALIMENTARE E
AGROINDUSTRIALE PRO SUD

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

Home Restaurant Hotel ¢ stata presente
alle tre giornate con 1’intervento del
Ceo e Founder Gaetano Campolo e con
la partecipazione in Showcooking di
tre Homers iscritti alla piattaforma: il
“LUSIMAMA”, “IL MONDO DIRINA” E
“ITRAMONTI DI CASA GRAZIELLA”

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

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

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

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

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

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

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

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

Un ringraziamento speciale va al
Professore Vittorio Caminiti,
Presidente dell’Accademia del
Bergamotto, che con impegno dedizione
ha reso possibile questo evento.
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LIQUIRIZIA DI CALABRIA DOP

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

PRESIDENTE DEL CONSORZIO

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

Ne parliamo con Silvia Basile, Presidente
del Consorzio.

Ecco la sua intervista... Buona Lettura!

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

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

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

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

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

tanti settori e una forte crisi anche nel nostro.

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

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

riconoscimento determinante.

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



Come nasce il Consorzio e come sta
crescendo?

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Anche dal punto di vista socio-economico
il suo impatto ¢ positivo. Noto che molte
persone attraverso questa attivita trovano un
nuovo sbocco e una propria rigenerazione in
un nuovo progetto che ¢ affidato alle proprie
capacita e forze. Trovo che questo aspetto
sia virtuoso, per donne ¢ uomini, anche
proprio per il periodo che stiamo vivendo.
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Vedo che questa realta sta crescendo molto
anche in Italia, all’estero si ¢ gia affermata da
qualche anno, e penso che sia una prospettiva
e un’esperienza molto positiva sia per chi
decide di dedicarvisi come lavoro che per
chi ne usufruisce.

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

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






La cerimonia dei Le Fonti Awards ha voluto
premiare quelle realta che, in uno dei periodi
piu bui per I’economia italiana, sono state
in grado di reagire con metodo e caparbieta

Gaetano Campolo, vince il premio in
qualita di CEO dell’anno nel settore
Home Restaurant, con la piattaforma
Home Restaurant Hotel, ha ottenuto 1
riconoscimenti all’edizione 2020 dei Le Fonti
Innovation Awards. Ancora una conferma
dell’accelerazione nella trasformazione
digitale e nell’investimento per innovazione,
competenze ¢ persone che sta caratterizzando
Home Restaurant Hotel.

CATEGORIA COMUNICAZIONE &
MARKETING

Gaetano Campolo (Home Restaurant Hotel)
¢ stato insignito del trofeo Ceo dell’Anno
Home Restaurant Marketing & Promotion.

Un grande traguardo commenta Gaetano
Campolo, giovane imprenditore di Reggio
Calabria, che nel 2015 brevetta il marchio
Home Restaurant Hotel portando 1’azienda
oggi ad un notevole importanza a livello
nazionale, oltre 42 milioni di interazioni
solo nel 2020. Oggi Home Restaurant Hotel
¢ leader indiscusso nel settore del social
eating e della sharing economy in Italia,
nonostante esistono realta illegali che stanno
rallentando i nostri piani economici chiosa
Gaetano Campolo, ed annuncia da Gennaio
2021 il lancio del .com in America, Australia
ed Inghilterra e da Giugno 2021 con la lingua
Spagnola, Francese e Tedesca per raggruppare
Home Restaurant da tutto il Mondo in modo
da rappresentare a livello internazionale il
settore Home Restaurant conclude.

Ecco gli altri premiati e le altre categorie:

CATEGORIA DIRITTO DEL LAVORO

Sono stati riconosciuti vincitori nellacategoria
lo Studio Legale Fasano, giudicato Boutique
di Eccellenza dell’ Anno Diritto del Lavoro
Contratti di agenzia e lo Studio Legale
Marazza e Associati, meritevole del titolo
di Boutique di Eccellenza dell’Anno
Diritto del Lavoro Relazioni Industriali e
Contrattazione collettiva. Trionfo per lo

Studio Legale Cundari che si € aggiudicato il
premio di Boutique di Eccellenza dell’ Anno
Diritto del Lavoro Pubblico Impiego.

CATEGORIA TRADING

Trionfo per ActivTrades che si ¢ guadagnato
la vittoria come Forex Broker dell’ Anno.

La cerimonia ¢ quindi proseguita con
I’assegnazione dei riconoscimenti alle
Imprese.

CATEGORIA SERVIZI & CONSULENZA

Ha trionfato in qualita di Eccellenza
dell’ Anno Innovazione & Leadership Settore
Legale JurisNet, mentre Proge-Software
ha conquistato il premio di Eccellenza
dell’Anno Innovazione & Leadership
Software & Soluzioni IT. Meritata vittoria per
Astebook.it che ha ottenuto il riconoscimento
di Eccellenza dell’Anno Innovazione &
Leadership Aste Telematiche e B1P Group,
giudicata Eccellenza dell’ Anno Innovazione
& Leadership BIM Technology. Trionfo anche
per Rait88 che ha ottenuto il riconoscimento in
qualita di Eccellenza dell’ Anno Innovazione
& Leadership Electronic Supply Chain.

CATEGORIA HR

Vittoria per Claudio Mancini (Acea),
giudicato Direttore HR dell’ Anno Multiutility
Sostenibilita e Medtronic Italia, meritevole del
titolo di HR Team dell’ Anno Bioingegneria.

CATEGORIA HEALTHCARE &
PHARMA

Trionfo per The Boston Consulting Group
che ha conquistato il titolo di

Eccellenza dell’Anno Consulenza Health.
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CATEGORIA INNOVAZIONE

Trionfo per Metlac, che ha conquistato il
premio Eccellenza dell’ Anno Settore Chimico
Pitture e Vernici per Industria, mentre
Star Italia ha ricevuto un riconoscimento
come Eccellenza dell’Anno Innovazione
& Leadership Ristrutturazioni d’Interni.
New Lookat ¢ Modes hanno trionfato
rispettivamente come Eccellenza dell’ Anno
Retail Abbigliamento e Accessori ed
Eccellenza dell’Anno Retail Fashion &
Luxury. Importanti riconoscimenti anche
per BNG e bofrost* Italia, vincitori dei
premi Eccellenza dell’Anno Ecologia
e Ingegneria Ambientale ed Eccellenza
dell’ Anno Innovazione & Leadership Settore
Alimentare. Ad essere valutata Eccellenza
dell’ Anno Innovazione & Leadership Tech &
Finance ¢ stata Ixellion, mentre La Regina di
San Marzano di Antonio Romano ha meritato
il titolo di Eccellenza dell’ Anno Innovazione
& Leadership Conserve Alimentari. Trionfo
anche per Elogy, in qualita di Eccellenza
dell’Anno Innovazione & Leadership
Logistica per eCommerce e TRAS-MEC per
essere I’Eccellenza dell’ Anno Innovazione
& Leadership Impianti di Movimentazione
Interna.
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HOME RESTAURANT HOTEL
DA IMPRESA DI GESTIONE

NEL SETTORE TURISTICO
A STARTUP INNOVATIVA

Ecco come un giovane imprenditore
sfida la crisi e apre le porte
dell’Italia al settore del Social Eating

Dal 2012 ad oggi in Italia sono fiorite
oltre 10.000 startup innovative ad
altissimo contenuto di innovazione
tecnologico e sociale. Tra queste da oggi
si annovera anche Home Restaurant Hotel.

La Startup Home Restaurant Hotel,
titolare dell’omonimo sito web www.
homerestauranthotel.it € I’innovativo punto
di riferimento del turismo enogastronomico
in Italia che raccoglie gli Home
Restaurant presenti in Italia e a cui si puo
rivolgere chiunque intenda avviarne uno.

Difatti la Startup, fresca di costituzione,
permette ai tantissimi appassionati di cucina di
poter aprire un Home Restaurant e di ricevere
prenotazioni attraverso un’unica piattaforma
online, prima ed unica in Italia con Marchio
Brevettato ad offrire questo servizio.

nel 2015 realizzando lui stesso il primo
Home Restaurant Hotel a Firenze.

“Dal 2015 ad oggi le sfide sono state tante
— afferma I’imprenditore — ma in ogni caso
non ho mai smesso lavorare con dedizione.
Il tempo e I’impegno mi hanno ripagato:
I’azienda sta crescendo, professionisti
qualificati come la giovane startupper Sara
Devoto stanno credendo fermamente nel mio
progetto e si impegnano quotidianamente per
sviluppare al meglio la piattaforma. Ad oggi
vantiamo iscritti in oltre cinquanta localita
italiane e proprio nel 2020 sono stato premiato
come CEO dell’anno per Le Fonti Awards”

Home Restaurant Hotel € una Startup che
opera nella cosi detta Industria 4.0 e si fonda
sui principi della condivisione, del riutilizzo
delle risorse e dell’economia circolare,
concetti assai cari tanto all’Unione Europea
che agli Investitori Privati che guardano
sempre piu spesso alla Sharing Economy
come nuova terra fertile in cui seminare e far
crescere i propri investimenti, proprio come
sta gia facendo un’azienda internazionale di
consulenza che vede in Home Restaurant
Hotel il futuro del Social Eating in Italia
e — perché no — presto anche all’estero.
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FAI SOCIAL EATING CON HOME RESTAURANT HOTEL
SCOPRI COME SI ENTRA IN HRH!

Vai su www.homerestaurant.it .
Vai su ACCEDI crea le tue credenziali | I jll Ff
Vai su CREA ANNUNCIO j

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



Aspetta di essere CONTATTATO 1
dal nostro STAFF | h

per perfezionare LANNUNCIO

Il tuo ANNUNCIO & ON LINE!
BENVENUTO IN HRH

i

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

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

n






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

CUOCO A DOMICILIO 200€/ANNO

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

PACCHETTO BLACK

ISCRIZIONE CON SCHEDA ANNUNCIO SUL NOSTRO
SITO WEB

LANCIO SOCIAL DI BENVENUTO NELLA
COMMUNITY DI HOME RESTAURANT HOTEL
CON REDAZIONALE SOCIAL PUBBLICITARIO
SPONSORIZZATO

Per annuncio Home Restaurant: invio della certificazione ex
Art. 16 TULPS ai sensi del Parere del Ministero dell’Interno del
02/02/19

INTERVISTA PUBBLICATA SULLA NOSTRA
RIVISTA DIGITALE HRH MAG CON
USCITA MENSILE

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



==
= . —
= = = __F_\_m. L
- — = T Ty & =
— T g o—
- ) ] [ - . --.-
ol | |1 e —— T S
= [— ljl ——— —'-— = —_— L ——
—— m— - -
i —— =
e it iy P e
= - — = e — [
— - — — | '_ — e
e =, g —
w— - e T —




- = e————ale e — — =
- == | - =
S — e || |
— = - _— =
= -t | |
= T Ty ——
o — e ————— -—
1
ey — — - - —— —— f
|
— |
e g S — e sl T e — s &
o == T __ ¥

—— ———— e — — e T e
n
— i e — e ==— e — — = e ey
1 =

-
=
e —_— e - — — — I ™
- e m—— — — = s — =
1

S
r
= — =
e
.}
— e e - — - —_——— - 2 -

|
1

o
-"f

5
il

II:lﬂ.'l

) St e |

i
i







HRH ANNUNCI

IL MUSEO DEL CIBO
HOME RESTAURANT

Benvenuti al Museo del Cibo!

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

DEGUSTAZIONI

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

SERATE EVENTO

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

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

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

LABORATORI DIDATTICI

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

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

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

CORSI

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

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

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

(Leggi lo speciale a pagina 10)
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DA GABRIELE <
HOME RESTAURANT E |
CUCINA & CONSEGNA v

In una piccola cittadina nel centro della PROPOSTA DI MENU
Sicilia, circondata da innumerevoli siti

archeologici e luoghi di interesse storico- Menu di carne € 30,00
culturale, nasce il nostro Home Restaurant.

Menu di pesce € 40,00

La mia famiglia ¢ lieta di aprire le porte Vino e bevande escluse
della nostra casa di campagna di stile
rustico, semplice e accogliente con pareti
tappezzate da antichi oggetti restaurati
e dove la cura dei dettagli mette in
risalto la passione per la “Tradizione”.

Da sempre mi dedico alla cucina per passione,
recuperando antiche ricette della tradizione
pietrina e siciliana in generale. Si tratta di
pietanze semplici che variano secondo stagione.

Siamo pronti ad accogliere i nostri ospiti
regalando momenti di convivialita e
assaporando gusti ed alimenti tipici del territorio.

Eh si, il cibo per noi € un importante
momento di aggregazione, di
condivisione... uno scambio di emozioni...




IL RITROVO

HOME RESTAURANT g —
. e~




HRH ANNUNCI

IL RITROVO
HOME RESTAURANT

Ci troviamo a Bassano in Teverina ANTIPASTO

(VT), tra ’Umbria ed il Lazio: uno

dei “Borghi pin belli d’Italia”, che _ Crostini, salumi e pecorino
si affaccia sulla valle del Tevere.

PRIMI PIATTI A SCELTA

Abbiamo chiamato I’Home Restaurant IL
RITROVO proprio perché con il passare degli
anni ¢ diventato il ritrovo di amici, colleghi
ed escursionisti con i quali ci piace degustare al sugo

in modo semplice i piatti tipici locali,

della cucina laziale e della vicina Umbria, - Casarecce guanciale e pomodorini
a bordo piscina o al fresco della pineta.

- Fettuccine con le rigaje di pollo

- Lombrichelli (pasta acqua e farina)

Da noi potrete trovare i classici della cucina SECONDI PIATTI A SCELTA
casareccia locale, pasta fresca, carne alla

brace e allo spiedo, cacciagione e animali
da cortile, ma anche gli immancabili fagioli
con le cotiche, trippa alla romana, coratella
d’agnello, fegatelli e tanto altro. Inoltre,
visti i tanti amici sardi, proponiamo anche
un menu tipico dell’isola: gnocchetti
sardi al ragu di salciccia, ravioli di ricotta
al pomodoro, maialino allo spiedo, pecora

bollita, seadas e pecorino tutto a KmoO.
- Insalata

- Arrosto Misto

- Carne al forno

CONTORNO A SCELTA

) .. . . - Verdure ripassate
Siamo aperti il venerdi, sabato e domenica,

anche d’estate anche con ingresso in piscina. DOLCE del giorno , Acqua, vino e caffé
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.. % CAICCO

ECO FREEDOM

HOME RESTAURANT

VIVERE IN BARCA - WELCOME ON
BOARD!

Ciao a tutti, siamo Stefano ed Elisabetta e
vi presentiamo la nostra Casa galleggiante,
e il 1° HOME RESTAURANT, in Italia, a
bordo di un veliero.

Si organizzano: pranzi, cene, apericene, happy
hour, meeting di lavoro, eventi di ogni tipo,
compleanni (adulti e bambini) battesimi, addii
al nubilato/celibato e tanto altro.

La nostra “mise en place” é esclusivamente
pensata per uno stile di vita responsabile.

Utilizziamo prodotti ecosostenibili, realizzati
con materie prime e processi produttivi con
un basso impatto ambientale, ¢ che non
nuocciono alle persone che ne usufruiscono.

IL VELIERO

I1 Caicco Eco Freedom (Gulet) ¢ un’
imbarcazione di origine Turca bialbero, nata
come barca da pesca e carico, costruita in
legno e molto spaziosa. Ha una notevole
larghezza rispetto alle barche a vela e questo
ne garantisce il comfort. Furono proprio la
spaziosita e la comodita a favorire nel tempo
la trasformazione dei caicchi da barche da
lavoro, in barche da crociera, o per praticare
emozionanti gite di piacere.

Dopo tanta ricerca, lavoro e nostro costante
impegno, in una bella giornata di sole,
abbiamo lasciato la “Darsena Le Saline” di
Chioggia, per ormeggiare presso la “Darsena

Il veliero offre una gamma di servizi on
board, e la possibilita di usufruire dello spazio
attrezzato, antistante la banchina di ormeggio
della barca, per realizzare, in collaborazione
con 1’ Associazione Culturale Grounding:

EVENTI CULTURALI

Presentazioni di LIBRI e LETTURE di ogni
genere

SERVIZI FOTOGRAFICI

Attivita LUDICHE e PEDAGOGICHE per
bambini

LABORATORI esperienziali (adulti e
bambini).

Su richiesta si organizzano incontri
e svolgimenti di attivita pratiche
riguardanti: cantieristica, pesca, vela,
subacquea, gastronomia ittica, corsi di
cucina marinara e del riciclo, e di altre
attivita “sportive” inerenti la nautica.

CONOSCERE IL CAICCO ECO
FREEDOM,EINTERAZIONIABORDO.

Attivita marinaresche” e nello specifico:
giochi e attivita didattiche, ludiche e ricreative
per adulti e bambini (geologia, biologia
marina, meteorologia e navigazione, giochi
marinareschi. SOSTA PRANZO con Cambusa

dell’Orologio”, situata al centro di Caorle. Un

luogo incantevole e suggestivo, adatto ad un
veliero turco, quale il Caicco Eco Freedom.
Potrete trascorrere delle indimenticabili
giornate a bordo di un veliero dal fascino senza
tempo, e vivere |’esperienza del mare, in tutta
comodita e sicurezza: gite indimenticabili, in
perfetta armonia, con le persone che amate, o
con altre con cui socializzare, in un ambiente
del tutto familiare.

I tutto in un’ambientazione confortevole,
accogliente e di grande impatto con la natura,
il mare, e il paesaggio di grande bellezza.

Per altre informazioni, visitare le pagine
Facebook “Associazione Culturale
Grounding” e “Caicco Eco Freedom”

HRH ANNUNCI

PROPOSTA MENU DI PESCE

- APERITIVO CAICCO SPRITZ -
RINFORZATO

- SNACKS DEL PIRATA

- LINGUINE Al GAMBERONI

- GRIGLIATA DI PESCE DEL GIORNO
VINO (nostra scelta)

ACQUA

ESCLUSO CAFFE’ E DISTILLATI

PROPOSTA MENU DI CARNE

-APERITIVO CAICCO SPRITZ
RINFORZATO
- SNACKS DEL PIRATA

- LO SPAGHETTO CACIO E PEPE
- ABBACCHIO ALLA SCOTTADITO

- CHIPS DI PATATE AL FORNO DEL
PIRATA (o altra scelta disponibile)

N.1 BOTTIGLIA DINERO D’AVOLA BIO
(o altra scelta disponibile)

ACQUA
ESCLUSO CAFFE’ E DISTILLATI






BENVENUTA ELISABETTA!

Home Restaurant Hotel da il
benvenuto ad Elisabetta e al suo

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

Vivere in barca non significa necessariamente
abbandonare tutto e chiudere con il passato,
ma fare tesoro delle esperienze passate per
crearne delle nuove! Progredire guardando
avanti per sviluppare nuovi progetti, nuove
relazioni, percepire nuove emozioni,
sensibilizzare I’attenzione sui giovani, del
domani, dando loro nuove opportunita di
crescita personale e lavorativa. Partecipare
a progetti di ordine sociale, raggruppare
bambini per sviluppare attivita didattiche
e ricreative. Laboratori di studio, in aiuto
a chi ¢ in difficolta. Vivere in barca, vuole
dire, liberta e vita, ma puo essere anche
un modo per mettersi a disposizione degli
altri e godere delle stesse passioni e degli
stessi interessi! Questo ¢ cid che ho scelto
e cio che faccio. Non dimentico il passato,
e gli affetti, ma ne faccio tesoro! Per molti
¢ difficile comprendere una scelta cosi
“fuori dagli schemi”. Altri invece pensano
che potrebbe essere un’ottima alternativa
a tutto cio di materiale che continuiamo
a mantenere e che, con fatica, oggi piu
che mai, ci rende dipendenti e schiavi
del sistema. Vivere in barca, si, ha le sue
responsabilita e i suoi limiti, ma ti aiuta a
vivere meglio la VITA. L’Home Restaurant
Hotel ¢ I’attivita che maggiormente mi
rende libera ed e in accordo perfettamente
con il mio pensiero e il mio stile di vita!

Caratteristiche della tua cucina?

Le caratteristiche della cucina del Caicco
Eco Freedom sono molteplici. Infatti
non esistono menu prestabiliti, in quanto
vengono accordati con le persone che
vogliono trascorrere una giornata a bordo
con noi. Nulla ¢ mai standardizzato.

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

Ogni piatto ha una sua particolarita e
caratteristica.

Cosa ne pensi del km0 e della cucina tipica
locale?

Penso che non sia esplicitata al massimo
del suo potere.

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

Gli Home Restaurant hanno un basso tetto
di fatturazione e per me questo corrisponde
ad una criticita. Le potenzialita sono
che gli Home Restaurant, potrebbero
esprimersi maggiormente, se non ci
fossero troppi limiti. Sicuramente, pero,
gli Home Restaurant donano un servizio
migliore e piu accurato e attento, sia nella
scelta delle materie prime a KmO, sia
nella “calda accoglienza” di un ambiente
familiare, rispetto ad un qualsiasi ristorante.

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

L’immagine e la redditivita sono
variabili. Pertanto, troppo tempo si
impiega a stare dietro ai Social Media, e
non sempre si riceve cio che si semina.

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

Sarebbe opportuno, per svolgere questa
attivita in casa, essere abilitati alla
manipolazione e conservazione degli
alimenti HACCP. Per le questioni
fiscali: NO TAX AREA, tetto massimo di
€.8.000,00= circa. I servizi igienici devono
essere puliti regolarmente e igienizzati.

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.

Ritengo che ’Home Restaurant Hotel sia:
ricercatezza, professionalita, attenzione,

HRH ANNUNCI

creazione, originalita in un clima confortevole
e familiare, come sopra gia descritto. Non si
puo parlare di concorrenza sleale in quanto
“i numeri” che puo garantire un ristorante,
non saranno mai quelli paragonabili
ad “incontri conviviali” in un contesto
casalingo. Per quanto mi riguarda, abitando
in un veliero tutto I’anno, non puo esistere
concorrenza con la ristorazione commerciale

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

Non considero questa un’attivita a tutti
gli effetti. E’ importante per me avere a
bordo ogni genere di persona che possa
apprezzare la mia casa galleggiante ¢ la
mia cucina unica , particolare e “piratesca”.
Cio che guadagno viene reinvestito
totalmente per mantenere il veliero.

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

Serieta, disponibilita e ascolto.

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

Si. E’ proprio quello che voglio e sto per fare.
11 Veliero ha due cabine doppie con servizi
igienici interni, messe a disposizione per chi
volesse trascorrere un week-end, o anche
una sola notte a bordo. Colazione inclusa.

Grazie Elisabetta per ’intervista!







BENVENUTO STEFANO!

Home Restaurant Hotel da il
benvenuto a Stefano e al suo

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

Come gia espresso da Elisabetta, vivere
in barca vuole dire vita e liberta. Aprire
un Home Restaurant ¢ sempre stato il mio
sogno, che finalmente ho realizzato! Inoltre
questa attivita mi permette, avendo avuto
gia esperienza in passato, di esprimere al
meglio le mie capacita in arte culinaria.

Caratteristiche della tua cucina?

La mia cucina ¢ in perfetta linea con la
scelta di vita che ho fatto: libera, creativa
e da provare! In Team con Elisabetta,
stabiliamo insieme la scelta dei piatti
per dare quel “quid” in piu ad ognuno,
cosi da renderli gustosi e non scontati.

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

E’ sempre 1’ultimo che creo. Senza nulla
togliere agli altri piatti, ovviamente!

Cosa ne pensi del km0 e della cucina
tipica locale?

Penso anche io, come Elisabetta, che
non sia esplicitata al massimo del suo
potenziale, ma ¢ una questione di “gusti”.

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

Come gia espresso nell’altra intervista,
condivido con Elisabetta lo stesso concetto,
ovvero: gli Home Restaurant hanno un
basso tetto di fatturazione e per me questo
corrisponde ad una criticita. Le potenzialita
sono che gli Home Restaurant, potrebbero
esprimersi maggiormente, se non ci fossero
troppi limiti. Sicuramente, pero, donano un
servizio migliore, piu accurato ed attento,

sia nella scelta delle materie prime a KmO,
sianella “calda accoglienza” di un ambiente
familiare, rispetto ad un qualsiasi ristorante.

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

Il tempo scorre velocemente. Quando
hai un Home Restaurant, bisogna gestire
tutto, non sempre si riesce a stare al passo.
Credo, in ogni caso, che i social media
abbiano un ruolo rilevante nell’attivita,
quindi € giusto trovare un po di spazio
per la gestione delle pagine specifiche.

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

Sarebbe opportuno, per svolgere questa
attivita in casa, essere abilitati alla
manipolazione e conservazione degli
alimenti HACCP. Per le questioni
fiscali: NO TAX AREA, tetto massimo di
€.8.000,00= circa. I servizi igienici devono
essere puliti regolarmente e igienizzati.

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.

Gli Home Restaurant non credo rappresentino
una concorrenza sleale nei confronti dei
ristoranti. Ritengo dovrebbero avere una
diversa gestione e una differente cucina.
Gli Home Restaurant possono garantire
la ricerca piu accurata della materia
prima, la sua lavorazione ed i suoi pregi.

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

Una grande passione che mi porto dentro
fin da piccolo.

HRH ANNUNCI

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

L’amore per la cucina, la fantasia e la curiosita.

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

Si, probabilmente molto presto!

Grazie Stefano per l’intervista!




EMME HOUSE

HOME RESTAURANT
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EMME HOUSE
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HOME RESTAURANT

Il nostro Home Restaurant si trova
a Monticelli di Esperia, nel cuore del
Parco Naturale dei Monti Aurunci,
in un’area immersa nella quiete della
campagna, in una posizione panoramica
e tranquilla: dimora storica che fa
rivivere le emozioni del passato.

La nostra residenza ¢ una location perfetta
per tutte le famiglie, o compagnie di amici
che qui si sentiranno come a casa propria,
per una fuga romantica, per rincontrarsi
e riscoprirsi degustando prodotti tipici.

Sapori di una volta accompagnati
da un buon bicchiere di vino!

Utilizziamo prodotti principalmente
del territorio, per creare piatti della
tradizione, aggiungendo un pizzico di
creativita ed innovazione per i piu golosi.

PROPOSTA MENU:

ANTIPASTI

- Taglieri di Salumi & formaggi tipici
verdure di stagione, (Marzollina di
Esperia, peperone dop di Pontecorvo,
fagioli cannellini di Sant Oliva,

broccoletti di Roccasecca.

PRIMI A SCELTA
- Sagnette e fagioli
- Fettuccine ai porcini e tartufo

- Gnocchi al ragu’

SECONDI A SCELTA
- Agnello con patate

- Scamorza e Salsiccia

- Salsiccia e broccoletti

- Maialino arrosto

DOLCI

- Ciambelline al vino Tozzetti alle
mandorle

- Crostate

- Casata Pontecorvese

- Vino della casa






BENVENUTA TIZIANA!

Home Restaurant Hotel da il
benvenuto a Tiziana e al suo

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

Nel piccolo centro storico del mio paesino
Monticelli, nasce 1’idea di un Home
Restaurant, in un edificio storico del 1901,
completamente ristrutturato. Passione per la
cucina, impegno e cura nei dettagli, qualita dei
prodotti ed amore per gli antichi sapori, sono
caratteristiche principali della nostra attivita.

Caratteristiche della tua cucina?

La nostra cucina € caratterizzata da piatti tipici
tramandati da generazioni passate utilizzando
prevalentemente prodotti del territorio.

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

11 piatto caratteristico per eccellenza del nostro
paese sono le sagnette e ceci cucinati nella
terrina di terracotta. Altro piatto da assaggiare
sono i peperoni dop di Pontecorvo ripieni.

kKm0 e
locale?

Cosa ne
della

pensi del
cucina tipica

Sono il punto di forza della nostra tavola.

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

11 punto critico degli Home Restaurant: non
c’¢ al momento una legislazione chiara.

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

I social media sono importanti in ogni
ambito lavorativo ma in quello turistico
¢ fondamentale curare i propri profili con
immagini e descrizioni piu chiare possibili.
Non ho mai quantificato il tempo quotidiano,
in ogni caso, se si riesce a dedicarne il piu
possibile, i risultati sicuramente migliorano.

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

Inserendo tutte le regolamentazioni di gestione
delle attivita, un corso peril conseguimento
del’HCCP e ambienti sanificati, puliti.

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.

Nessuna concorrenza, sono due
attivita differenti. Nel nostro “piccolo”
offriamo un menu caratteristico e
non turistico, ospitalitda e passione.

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

Rappresenta il sogno di una vita:
poter condividere la mia passione,
I’esperienza tramandata e soprattutto
la valutazione dei prodotti del mio
territorio ¢ del mio tanto amato paesino.

HRH ANNUNCI

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

Avviate I’attivita solo se mettete cuore,
amore e passione. Non considerate
1’attivita di Home Restaurant
semplicemente come fonte di guadagno.

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

Possiedo un B&B da 7 anni.

Grazie Tiziana per Pintervista!







CASCINA CORALIA

HRH ANNUNCI

HOME RESTAURANT

Una cascina immersa nel verde, a
pochi passi dal fiume Dal Lago, dai
percorsi trekking da affrontare a piedi
o in bici, circondati da attivita ludiche e
sportive, a pochi chilometri dalla Citta
e dai servizi ma immersi nella natura.

Una coppia di giovani chef con 20
anni di esperienza nel mondo della
ristorazione decidono di dedicarsi
completamente alla passione per la cucina.

Portiamo avanti il nostro Home Restaurant,
coltiviamo 1 nostri terreni seguendo
con amore tutto il processo evolutivo
dei nostri prodotti dalla terra alla tavola.

Scegliamo con la stessa filosofia i nostri
partners per offrire il meglio ai nostri ospiti.

Trasformiamo e abbiniamo la nostra
accurata selezione di materie prime, con
tutta 1’esperienza e I’amore possibile, con
equilibrio e passione, con estremo rispetto
delle tradizioni accompagnate sempre dal
continuo studio dell’innovazione, coltivando
un percorso rivolto al continuo miglioramento
dell’alimento e delle materie prime che sono
la nostra piu grande passione, con un occhio di
riguardo alle terre che amiamo la Calabria e il
Piemonte ma sempre aperti al mondo culinario.

Accogliamo i nostri ospiti nella natura della
nostra azienda agricola aprendo le porte della
nostra cascina con tutto il nostro amore,
adattando 1 nostri menu alle esigenze culinarie
dei nostri ospiti facendo sempre percorsi
culinari diversi attraverso nuove esperienze.

APERITIVO

- Aperitivo accompagnato da cocktail fatto

con liquori e essenze di nostra produzione.

- Focaccia pane e grissini fatti da noi con

farine Macinate a pietra.

- Degustazione di Sott’oli, sott’aceti,

salumi e formaggi di nostra produzione.

ANTIPASTI

- Tartare di fassone piemontese con bagna

Calabra
- La melanzanina in cbt e erbette di campo

- La Panzanella alla piemontese con

polenta taragna

- La Tometta d’ alpeggio in tempura

VEDI MENU COMPLETO SUL SITO






BENVENUTA ISABELLA!

Home Restaurant Hotel da il
benvenuto a Isabella e al suo

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

Siamo una coppia di chef con 20 anni di
esperienza nel mondo della ristorazione.
Abbiamo deciso di dedicarci completamente
alla passione per la cucina e I’amore per la
natura e per la nostra terra, cosi da per poter
seguire il percorso evolutivo delle materie
prime, partendo dall’olio extra vergine
d’oliva, per portare proporre il miglior
prodotto in tavola.

Caratteristiche della tua cucina?

La nostra ¢ una cucina prettamente
mediterranea basata sul 1’olio extra vergine di
oliva dei nostri terreni: creiamo un connubio
tra nord e sud spaziando dalla selvaggina ai
formaggi piemontesi, al pesce crudo e portate
che rappresentano il sud Italia, sempre con
un estremo rispetto delle tradizioni, con
continua e costante ricerca all’innovazione
e agli ingredienti del mondo sempre alla
ricerca di nuove esperienze culinarie.

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

Pappardelle al grano saraceno, ragu di
cinghiale, bergamotto di Reggio Calabria
e ricotta disidratata. Tagliatelle al mais
piemontese crema di datterino e gambero
rosso, raviolone di seirass Piemontese e
erbette del nostro orto. Il baccala “alla nostra
maniera”. Giochi in pasticceria.

Cosa ne pensi del km0 e della cucina tipica

locale?

Pensiamo che sia importantissimo rispettare
le tradizioni e il kmO.

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

Le criticita ci possono essere sul lato
dell’inquadramento e sul lato economico.
Dal punto di vista alimentare non c¢’¢ alcuna
criticita. La salute ¢ fondamentale e noi
abbiamo il dovere di rispettare le giuste
regole, con continuo aggiornamento ¢ studio
del settore alimentare, perché non si finisce
mai di imparare. Detto cio se si considerano
questi parametri, I’Home Restaurant ha tante
potenzialita: ridurre a zero gli sprechi, curare
al meglio ospiti e materie prime.

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

I social media sono sicuramente importanti
ma pensiamo che sia di fondamentale
importanza anche il lavoro sul campo.

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

Sicuramente si deve arrivare a regolamentare
nel miglior modo possibile gli Home
Restaurant proprio per valorizzarli al meglio

per le potenzialita che hanno ¢ le fantastiche
esperienze culinarie che si possono affrontare:
chi intraprende questo percorso deve avere
le giuste nozioni e rispettare le giuste regole
alimentari, mai improvvisandosi.

Molti sostengono che gli home restaurant

HRH ANNUNCI

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

Gli Home Restaurant nel tempo diventeranno
parte integrante del mondo della ristorazione,
dove si affronta un percorso culinario diverso
da ogni altro. La concorrenza esiste solo per
i mediocri, per chi fa bene il proprio lavoro,
la concorrenza non spaventa, anzi diventa un
pretesto, un modo per migliorarsi.

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

Principalmente una passione, sulla quale
abbiamo dedicato tutta la vita.

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

Dietro ogni attivita c’¢ sempre studio e
passione costante, mai improvvisazione.

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

Si sicuramente.

Grazie Isabella per Dlintervista!




A CASA NOSTRA
HOME RESTAURANT




A CASA NOSTRA

HRH ANNUNCI

HOME RESTAURANT

“A Casa Nostra” ¢ il nome che ho voluto
dare al mio Home Restaurant...perché?

Perché quando cucino per i miei ospiti,
la mia casa diventa anche la loro!

Piatti gustosi e saporiti, cibo sano,
preparato al momento con passione e amore
utilizzando solo prodotti a Km0 e di qualita.

Unpercorso culinario studiato peraccompagnare
i miei ospiti dall’antipasto al dolce.

Slow-food & social eating le parole d’ordine!

“A Casa Nostra” si trova a Piano di Sorrento,
nel cuore della Penisola Sorrentina, in
localita Galatea tra la freschezza della
montagna ed una splendida vista sul mare.

Vi aspetto!

ANTIPASTO

- CESTINI DI PASTA SFOGLIA CON
RIPIENO DI PANCETTA, - PINOLI,
PRUGNE, MIELE E SCAROLA

PRIMO

- PACCHERI DI GRAGNANO CON
ZUCCHINE E COZZE

SECONDO

- “SOLE & LUNA” — POLENTA CON
RIPIENO DI FUNGHI E PROVOLA
AFFUMICATA CONTORNATA

DA SCAROLA STUFATA CON
SPOLVERATA DI PAPRIKA

DOLCE

- MUFFIN AL LIMONE DI SORRENTO
CON CUORE DI CIOCCOLATO
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HRH ANNUNCI

LA TERRAZZA SU FIAGROLO
HOME RESTAURANT

Grazie alla passione per la buona cucina
tradizionale e il piacere ad accogliere
nella nostra casa nuovi amici, abbiamo
realizzato il nostro sogno: aprire un Home
Restaurant nella nostra terrazza sul mare!

Con un panorama mozzafiato, potrete
gustare, secondo le vostre preferenze, i
migliori piatti della tradizione sarda di pesce
e di carne e di tutta la cucina mediterranea.
Avendo un’origine romana, abbiamo
scelto per voi anche le ricette laziali piu
famose nel mondo, tramandate dalle nostre
nonne e che su richiesta, potrete vedere in
preparazione durante i nostri cooking show.

La nostra terrazza si presta anche per
organizzare aperitivi al tramonto,
compleanni ed occasioni speciali.

PROPOSTE MENU:

MENU SARDO

Antipasto:

- Tagliere misto salumi e formaggi tipici

Primo piatto:

- Gnocchetti galluresi con sugo di
pulpuzza, culurgiones

Secondo piatto:

- Grigliata mista di carni sarde
accompagnata da verdure della stagione

Dessert:
- Seadas
Frutta:

- Anguria

Cafte, liquore mirto

MENU ANTICA ROMA
Antipasti:

- Fritti Romani, Fiori di zucca, filetto

Baccala e cototetta agnello

Primo piatto:

- Bis di Pasta all’amatriciana e carbonara
Secondo piatto:

- Pollo alla cacciatora o ai peperoni

(secondo richiesta)

- Trippa alla Romana con pecorino e

menta

Verdure gratinata al forno o insalata mista
Frutta:

- Anguria

Dessert della casa

Caffe’ e amaro

VEDI MENU COMPLETO SUL SITO

Ogni prodotto proviene da una zona tipica della
Sardegna, i formaggi e i salumi sono prodotti

in Barbagia, la pasta ¢ fatta artigianalmente



MARINA CUCINA
HOME RESTAURANT




MARINA CUCINA

HRH ANNUNCI

HOME RESTAURANT

Cucino da quando ero una
bambina, I’ho sempre fatto per
la mia famiglia e per i miei amici.

Ho scelto di aprire il mio Home Restaurant
perché nella mia vita ¢’¢ un vuoto
incolmabile, ho perso il mio unico figlio
Michael. Per questo motivo, ho cercato
di concentrarmi su quello che ho sempre
amato fare: cucinare! La passione per la
cucina e I’apertura dell’Home Restaurant
sono un modo per regalare un’esperienza
unica nel suo genere alle persone.

Ho aperto un blog ed un mio canale YouTube:
“Marina Cucina” dove faccio conoscere i
miei piatti e il modo realizzarli al meglio.

Spazio dai piatti di mia nonna e di mia
mamma, con piatti antichi come: Li Granitt,
Sagne e fagioli, la chitarra, tutto fatto
rigorosamente in casa arrivando anche al Sushi.

ANTIPASTO DI MARINA

- Affettati e formaggi con diversi assaggini
tipo: Peperoni e Uova, Cipollata,

Polpettine Casc e Ov, Ciabbott Abruzzese

PRIMO

- Sagne e Ceci con aglio fritto o Chitarra

al sugo
SECONDO

- Arrosto misto alla brace o Agnello

casc € ov
CONTORNO

- Patate al forno e insalata
DOLCE

- Pizza Doce o Tiramisu

Caffé e Amari

I'menu variano a seconda della stagione per

la disponibilita dei prodotti del momento.






A CASATUA

HRH ANNUNCI

HOME RESTAURANT

Sono un’appassionata di cucina che
vuol mettere a disposizione la propria
passione per chi non ha tempo, voglia
o capacita di dedicarsi alla cucina per i

suoi familiari o per una cena fra amici.

La mia passione nasce dalla mia famiglia
composta da donne amanti dell’arte culinaria,
caratterizzata da una cucina genuina,

fatta di ingredienti poveri e di stagione.

I miei piatti sono semplici, sempre diversi

in modo da poter accontentare tutti i gusti.

Mi piace anche sperimentare ricette nuove
¢ complesse per provare sapori e tecniche
innovative. Negli ultimi anni ho frequentato
molti corsi di cucina per migliorare la mia
tecnica e per aumentare le mie competenze
in modo da metterle a servizio di tutti

coloro che vorranno provare i miei piatti.

Stupite u vostri familiari e i

vostri ospiti con pietanze nuove!

I piatti possono variare in base alla
stagionalita dei prodotti e possono essere
concordati in base alle esigenze e alle
preferenze del cliente. Sono a disposizione

per la preparazione di qualsiasi piatto.

PROPOSTA MENU
ANTIPASTI

- CROSTINI TOSCANI DI
FEGATINI FATTI IN CASA

- CROSTINI VARI

PRIMI
- LASAGNE AL RAGU”

- GNUDI AL BURRO E SALVIA O
AL POMODORO

SECONDI CON CONTORNI
- ARISTA AL FORNO CON PATATE

- POLPETTONE RIPIENO AL
FORNO CON VERDURE

DOLCI
- CROSTATA ALLA MARMELLATA

- TIRAMISU’






HRH ANNUNCI

OGA STORIE DI MONTAGNA
HOME RESTAURANT

Oga Storie di montagna, si trova

a Carimate in provincia di Como.

L’ Home Restaurant rappresenta un
nuovo concetto di ristorazione, che sta
prendendo sempre piu piede anche
in Italia, per questo motivo abbiamo

deciso di intraprendere questo percorso.

Offriamo una “cucina di montagna”,
utilizziamo prodotti a cui siamo
particolarmente legati ¢ che “regalano”
delle vere e proprie storie. Non abbiamo
un menu fisso, vi diamo la possibilita,
in un ambiente tranquillo e riservato, di
scegliere tra 3 proposte per ogni portata, da

comunicare al momento della prenotazione.

La montagna offre svariati prodotti, ma la
natura detta i sui tempi , quindi il menu,
con le nostre proposte cambia ogni mese

per poter offrire sempre prodotti di qualita.

ANTIPASTI

- CIPOLLA COTTA SOTTO SALE,
UOVO A BASSA TEMPERATURA E
GELATO ARTIGIANALE AL TIMO

- POLPETTA DI TAROZ, CREMA DI
FAGIOLI ANTICHI “CUPAFAM”
SCIATTA DELLA TRADIZIONE CON
INSALATA DI VERZA MARINATA E
MELA

PRIMI PIATTI

CASERECCI RIPIENI DI BRASATO E
IL SUO FONDO

RISO ACQUERELLO ALLA ZUCCA,
FONDUTA DI TALEGGIO E SEMI
TOSTATI

PAPPARDELLE AL RAGU’DI LEPRE

SECONDI PIATTI

- PETTO D’ANATRA COTTO
SOTTO VUOTO CON SALSA ALLE
MORE

- GUANCIA DI MANZO BRASATA
AL VINO, CON POLENTA
TROTA, CREMA DI
PATATEAFFUMICATE E OLIO AL
TIMO

DOLCI

- BISCOTTI AL SAI SALATI CON
CREMA AL MARSCAPONE

- TORTA DEL GIORNO

Saremo lieti di ospitarvi a cena il venerdi,
il sabato e la domenica per vivere questa
esperienza gastronomica, che siamo sicuri
lascera anche voi una piccola storia o un

ricordo di montagna, quella montagna vera.



LE MAMME

DEL BORGO
HOME RESTAURANT
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LE MAMME DEL BORGO
HOME RESTAURANT

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

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

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

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

PROPOSTE MENU

ANTIPASTI:

- ARANCINO AL PESTO DI NOCI

- VERDURE MARITATE

- CAVOLFIORE FUATU

- ZUCCA GIALLA IN AGRODOLCE

- CROSTINO CON POMODORI SECCHI

PRIMO:
- MACCHERONI CON SUGO DI CARNE

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

DOLCE:
TORTELLE CON CREMA DI LATTE

ANTIPASTO:

- CAPONATA

- MELANZANE RIPIENE

- ARANCINO AL FINOCCHIETTO

- VERDURE GRIGLIATE

- FORMAGGIO LOCALE

- CUZZOLA

PRIMI PIATTI:

- MACCHERONIALLA NORMA O CON
ALTRO SUGO

SECONDO:

- POLPETTE IN FOGLIE DI LIMONE

CONTORNO:

- PATATE AL FORNO

DOLCE:

- RAVIOLI DI RICOTTA
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CHEZ SAMIRA
HOME RESTAURANT

Definisco il mio Home Restaurant: MENU CARNE
incontro tra tradizione ed innovazione.

Accolgo i miei ospiti in un’atmosfera calorosa ANTIPASTI
e cordiale. I miei piatti sono frutto di tanto
lavoro e passione, una combinazione di spezie,
colori e gusto.Gennaro Esposito mi defini:
“una folle in cucina” perché amo provare
accostamenti originali e sperimentare nuove . Bryschette con uova di quaglia e tartufo
ricette per offrire creazioni sempre fresche
e colorate, “condite” della mia ospitalita.

- Polpette di lesso con salsa

- Tortino con zucca e ricotta e cialda di

parmigiano
Vi aspetto!

PRIMO PIATTO
PROPOSTA MENU
MENU DI PESCE - Papardelle al cinghiale
Il menu varia a seconda del pescato del
giorno

SECONDO PIATTO
ANTIPASTI

o ) . - Brasato di guancia con Quenelle di
- Parmigiana di pesce spada con fonduta di
pecorino patate al timo
- Mini Polenta con brasato e moscardini
- Polpo con humus di ceci
- Salmone marinato agli agrumi con
quenelle di patate e finocchietto selvatico  pESSERT

PRIMO PIATTO )
- Pere Cotte al vino rosso con gelato alla
vaniglia.

- Paccheri con pesce spada, melanzane e

menta

SECONDO PIATTO

- Frittura

- Spigola alla piastra con verdure croccanti
e salsa verde

DESSERT

- Tiramisu o cheesecake
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DA ZIA PINUCCIA

HRH ANNUNCI

HOME RESTAURANT

Lanostra cucina nasce dalla tradizione, dagli
insegnamenti ricevuti dalla zia e dalle ricette

tramandate di generazione in generazione.

Un esempio di cibi che vi proponiamo: pane,
minestre, verdure, carni ,pesce ¢ dolci, che
vengono cotti nell’antico forno a legna.

Utilizziamo esclusivamente prodotti a Km0.

L’Home Restaurant Da zia Pinuccia, si
trova in pieno centro storico: un’antica
casa campidanese dell’800° affiancata
da un ampio cortile ed un vecchio

magazzeno del vino con il forno a legna.

I nostri ospiti faranno un salto indietro nel
tempo, i mobili, le stoviglie, il tovagliato,
gli utensili, le pentole in terracotta sono
tutti oggetti del passato che potranno
ammirare da noi. Tanti sono i ricordi, “i
saperi e i sapori” ed i profumi che in questo

modo vorremmo preservare © tramandare.

I cibi proposti saranno quelli della Sardegna e in

particolare della cultura culinaria antiochense.

Inostrimenu seguono lastagionalita e, a seconda
delle richieste, saranno di carne o di pesce.
Potrebbero subire delle modifiche di

prezzo a seconda del prodotto offerto.

I nostri ospiti potranno riservare la location in

esclusiva concordando con noi il loro menu.

MENU CARNE

APERITIVO DI BENVENUTO

- Drink alcolico/analcolico

- Prosciutto e lardo affettati con il coltello,
su crostino di pane arrosto

- Focacce cotte al forno a legna farcite con

verdure

PRIMI

- Ravioli caserecci con ripieno di ricotta o
formaggio e bietole

- Pasta fresca casereccia al sugo di carne o

al formaggio filante

SECONDO PIATTO
- Carne arrosto o al coccio cucinata al

forno a legna

CONTORNO

- Verdure al forno

DOLCI
- Dolce tipico della casa
- Formaggio arrosto accompagnato da

miele e marmellata

VEDI MENU COMPLETO SUL SITO
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HRH ANNUNCI

LE CUOCHE IGNORANTI
HOME RESTAURANT

Mi Presento! Sono Antonietta, sono di origine
campana e laziale di adozione e vivo a Latina.

Sono una cuoca appassionata di “cucine” del
mondo, ma il mio cuore batte per la cucina
regionale italiana dalle Alpi a Lampedusa.

Per 1’esecuzione dei miei piatti punto
sulla freschezza, la stagionalita e la
qualita degli ingredienti, una particolare
attenzione e conoscenza della la cucina
tradizionale “campana” mia regione di
origine e “laziale” mia regione di adozione,
disponibile anche per piatti vegetariani

ANTIPASTI E PIATTI UNICI:

- BRUSCHETTE CON PANCETTA E
MIELE DI ACACIA

- PAN BISCOTTO CON BURRATA E
POMODORO SECCO

- CROSTINI (FUNGHI,
POMODORO, ALICI E
MOZZARELLA, FRIARIELLI E
PORCHETTA DI ARICCIA)

- SALMONE MARINATOCO
INSALATINE

- INSALATA DI POLPO E PATATE

- TAGLIERE DI SALUMI

E FORMAGGI LOCALI
(PROSCIUTTO DI BASSIANO,
SALAME CORALLINA, RICOTTA
ROMANA, MOZZARELLA DI
BUFALA, SALSICCIA FONDANA)
CON GIARDINIERA DI ORTAGGI —

- PARMIGIANA DI MELANZANE O
ZUCCHINE

- PEPERONI FARCITI
- ORTAGGI GRIGLIATI

- CROCCHETTE DI PATATE CON
SCAMORZA E MORTADELLA

- ARANCINE SICILIANE
- INSALATA DI FAGIOLI

- CANNELLINI COZZE E
“TARALLO SUGNA E PEPE”

VEDI MENU COMPLETO SUL SITO






MAMMA TUKTA

HRH ANNUNCI

HOME RESTAURANT

Mi chiamo Tukta, sono una mamma, sono

Thailandese e vivo in Italia da 35 anni.

Persone, condivisione, culture,
cibo: da questi elementi si sviluppa
il progetto MAMMA TUKTA -
HOME RESTAURANT HOTEL.

Il mio desiderio ¢ quello di far scoprire
la cultura del mio paese natale ai
miei vicini, amici o semplici curiosi,

attraverso alcuni piatti tipici thai.

Ogni ingrediente viene selezionato
con cura per poter ottenere il sapore

originale della vera cucina Thai.

Ogni piatto puo essere personalizzato
secondo gusti ed esigenze personali,:
utilizzo salsa di soia gluten free e offro

anche menu in versione vegetariana.

In un momento cosi particolare, dove la
distanza ¢ ormai diventata parte integrante
della nostra vita, il cibo riesce ad unire le

persone in modo semplice e spontaneo.

MENU CLASSICO
ANTIPASTO

- Involtini primavera fatti a mano (3

pz.)

1 PRIMO A SCELTA TRA:
- Pad Thai con carne

- Pad Thai con gamberi

1 SECONDO A SCELTA TRA:
- Curry con latte di cocco, pollo e
melanzane

- Curry con latte di cocco, pollo e
broccoli

- Pollo con zenzero e cipolle

MENU VEGETARIANO
ANTIPASTO

- Involtini primavera fatti a mano (3

pz.)

2 PIATTI A SCELTA TRA

- Spaghetti di soia e verdure

- Spaghetti di riso con verdure
- Pad Thai con verdure e tofu
- Uova con bamboo

- Mix di verdure saltate in salsa di soia



VICO DON RAFFAELE
HOME RESTAURANT




HRH ANNUNCI

VICO DON RAFFAELE
HOME RESTAURANT

Un borgo bello come quello di Pizzo
Calabro non puo non avere un buon
Home Restaurant come Vico Don Raffaele!

Ci troviamo ad 1 km dal centro Storico
dove ¢ possibile ammirare oltre alle bellezze
architettoniche, le bellezze paesaggistiche
e dei tramonti spettacolari sullo Stromboli.

La nostra € una cucina tradizionale che
segue le ricette tramandate dai nonni: ogni
generazione ha avuto uno o piu cuochi che si
sono avvicendati ed ognuno di loro ha lasciato
un’impronta nella nostra cultura culinaria.

I prodotti sono perlopiu a KMO,
da noi coltivati o al massimo presi
dai coltivatori nostri vicini di casa.

La nuova generazione: lo chef Raffaele,
porta avanti con orgoglio le nostre tradizioni
con un pizzico di modernita e fantasia, ecco
perché il menu, a seconda della stagione,
comprende qualche piatto rivisitato in chiave
moderna, mantenendo il gusto tradizionale.

Daun Vico, oggi trasformato in un ambiente
piu confortevole, nasce I’Home Restaurant
VICO DON RAFFAELE, proprio perché
era solito preparare da mangiare per
gli amici nella sua tavernetta alla fine
del vico e gli amici scherzosamente lo
chiamavano “Don Rafeli” in calabrese!

I menu sono totalmente personalizzabili
e puo essere richiesto un menu
pesce con un piccolo supplemento.

ANTIPASTO DELLA CASA

- (salumi e formaggi tipici calabresi,
tris di bruschette, mix di verdure
del nostro orto grigliate, bracioline,

sottolii, parmigiana fredda)

PRIMO A SCELTA

- Fileja alla Raffaele (con salsa alla
nduja, melanzane e ricotta affumicata)
- Mezzemaniche alla Napitina (con
passata di pomodoro fresco, polpettine
di carne, uova sode, soppressata,
pecorino crotonese)

- Tagliatelle al ragu della nonna

SECONDO A SCELTA

- Polpette di vitellina con salsa di
pomodoro nostrana e crostini di pane
- Grigliata mista di maialino

- Cotoletta alla parmigiana
CONTORNO

-Patate della Sila IGP al forno

- Insalata verde

VEDI MENU COMPLETO SUL SITO



ACQUISTA suLLo SHOP

www.homerestauranthotel.it




o[) a :begu:ifem'cf

del

“BERGAMOTTO”







-,
N

GC MANAGEMENT

CONTACTS

info@egcmanagement
0294758012






HOTEL PET
UNNUOVO PROGETTO

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

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

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

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

Anche il Food ¢ stato coinvolto dal 4.0 con ¥ . A

. . . . . . '._

il Social Eating. Visita la nostra p.1attaff)r1.1?a ‘ _ A 1 hOtCl pct
Home Restaurant Hotel per scoprirne di piu! T .

Quali altre realta saranno investite dalla

Rivoluzione in chiave 4.0? ] ] o )
chiunque abbia la necessita di far accudire

Sicuramente le possibilita saranno infinite ] proprio migliore amico per un po’, pud
ma per il momento vi possiamo anticipare  trovare facilmente una comoda soluzione. ..
che il Team della CG Management ha aperto  inoltre qualsiasi tipo di Servizio per il mondo

al pubblico a fine Aprile, unanuovaedunica  del pet potra iscriversi per farsi facilmente
piattaforma dlglta]e dedicata ai nOStri amici trovare Sul Web ed essere recensitO.

a quattro zampe (e non solo).
La Piattaforma & organizzata per

Cosa ¢ Hotel Pet? categorie.

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

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



COSA SI CERCA
E COSA SI OFFRE
SU HOTEL PET?

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

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

1- PET SITTING

SOGGIORNO COMPLETO PER
ANIMALI PRESSO I PET SITTERS.

PET SITTING DIRETTAMENTE A
DOMICILIO.

VISITE A DOMICILIO.

DOG WALKING: PASSEGGIATE.
PET SITTING DIURNO.

2- VETERINARI

3- NEGOZI PER ANIMALI

4- TOELETTATURE PER
ANIMALI

5- STRUTTURE RICETTIVE PET
FRIENDLY

6- PET TRAINERS

E MOLTO ALTRO...




I Tools, una preziosa risorsa

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

Hotel Pet, una grande Community!

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

Nella sezione Pet Stories troverete interessanti notizie dal mondo a quattro
zampe e nello Shop trovi la possibilita ad imprese d’eccellenza del settore di
pubblicizzare i propri prodotti dedicati al Pet.

Lo Shop di Hotel Pet

Lo Shop di Hotel Pet permette a tutte le aziende del settore di avere una
vetrina digitale aperta a tutti gli amanti degli animali. Dalle aziende piu
grandi ai produttori di nicchia, una opportunita per rimanere sempre
aggiornati sulle nuove offerte del mercato del Pet.

VOLETE ESPRIMERE LA VOSTRA PASSIONE PER GLI ANIMALI?

Visitate HotelPet.it



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

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

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

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

29 EURO PER UN ANNO 29 EURO PER UN ANNO

|
TOELETTATURE PER ANIMALI | STRUTTURE RICREATIVE $ PET TRAINERS @

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

PACCHETTO=uppl=B0p=

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

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

89 EURO PER UN ANNO
49 EURO PER UN ANNO

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

r 89 EURO PER UN ANNO r 49 EURO PER UN ANNO
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info@hotelpet.it
0294758012
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ACQUISTA suLLo SHOP

www.homerestauranthotel.it
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@ www.homerestauranthotel.it







