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

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

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

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

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

 

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

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

COSA È
HOME RESTAURANT HOTEL

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

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

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

vantaggio sociale ed esperienziale. 

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

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

	

IL GUSTO DELLA CONDIVISIONE

SOCIAL EATING
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IL GUSTO DELLA CONDIVISIONE

SOCIAL EATING
HOME RESTAURANT 

LA GUIDA 
HRH ATTUALITÀ

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

Buona Lettura!

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

E’ possibile nel nostro ordinamento avviare 
un Home Restaurant?

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1 FEBBRAIO 2019
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Lo stesso parere chiarisce che, sussistendo 
questi presupposti, l’Home Restaurant è 
un’attività che non soggiace alla normativa 
prevista per la ristorazione classica.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

IL CASO. LA SENTENZA
 

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

LA SARDEGNA E 
GLI HOME RESTAURANT, 
SULLA GIUSTA STRADA!

GLI HOME RESTAURANT 
EVADONO LE TASSE? 

La disciplina delle Prestazioni 
Occasionali

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

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

UN NUOVO TREND: IL CIBO 
COME ESPERIENZA
 

CUCINA E CONSEGNA 
ALL’INSEGNA DI CREATIVITÀ E 
PERSONALIZZAZIONE
 

L a  n e c e s s i t à  d i  c a m b i a m e n t o ,  a n c h e  n e l 
mondo del Food, è arrivata improvvisamente. 

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

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

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

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

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

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

Come ha recentemente affermato Carlo Petrini, 
Presidente di Slowfood:

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

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

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

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

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

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

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

Claudia Rusconi

 

QUALCOSA STA CAMBIANDO
NEL MONDO DEL FOOD... 

HRH ATTUALITÀ
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“Cucina e Consegna a Domicilio”



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

 

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

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

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

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

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

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

QUINDI METTITI IN GIOCO E FAI 

PROVARE LE TUE SPECIALITÀ 

NELLA TUA CITTÀ, ISCRIVITI 

ADESSO E REALIZZA IL TUO SOGNO

#homerestaurant

#homerestauranthotel

#socialeating

#homemadefood

#delivery

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

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

                                                
Claudia Rusconi

IL NUOVO SERVIZIO

CUCINA E 
CONSEGNA A DOMICILIO

HRH ATTUALITÀ
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Home Restaurant Hotel è la Startup Italiana che sta per 
diffondere nel mondo un nuovo concetto di ospitalità:

Ti piace cucinare? Sei un Master dei fornelli?

Tutti i tuoi amici ti suggeriscono di aprire il tuo ristorante?

SEI UNO DEI PROMESSI “HOMER” CHE 
STIAMO CERCANDO!

Con Home Restaurant Hotel puoi aprire il tuo HOME RESTAURANT 
in pochi click! Home Restaurant Hotel, dopo 2 anni di esperienza 
in Italia, è pronto a lanciare il progetto HRH nel mondo! Home 
Restaurant Hotel è il sito che dà a tutti la possibilità di creare 
facilmente e in pochi passaggi il proprio Home Restaurant. Partecipa 
al nostro evento di lancio online! Durante l’evento il nostro Staff 
ti mostrerà come creare il tuo annuncio, come proporre la tua idea 
di menù, scegliere un prezzo e… come ricevere prenotazioni da 
nuovi potenziali amici interessati a provare le tue specialità! Il 
nostro Staff presenterà anche alcuni esempi di storie di Home 
Restaurant italiane di successo a cui ispirarsi L’Accesso all’Evento 
ti darà uno sconto del 50% sul costo dell’abbonamento annuale 
su www.homerestauranthotel.con Lingua dell’evento: inglese.

Allaccia il tuo grembiule… Home Restaurant Hotel sta arrivando!

 

HI WORLD! SEI PRONTO A CAMBIARE LE 
REGOLE DELL’OSPITALITÀ?
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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, l’ “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 è dal 2018 Presidente 
del Consorzio Tutela della Liquirizia 
D.O.P. Ci racconti le caratteristiche di 
questo prodotto, le qualità che ne fanno 
un’eccellenza.

La liquirizia di Calabria già dal ‘800 è nota per 
la sua straordinaria qualità che la rende diversa 
da tutte le altre, come dimostrano le mappe 
genetiche e gli studi chimico- fisici svolti 
dall’Università 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 così gli effetti 
sulla pressione arteriosa. Inoltre contiene 
numerosi componenti altamente salutari, 
come ad esempio i flavonoidi, sostanze 
antiossidanti capaci di contrastare l’azione 
dannosa dei radicali liberi, responsabili 
dell’invecchiamento e della degenerazione 
cellulare. Quindi un’anti-età del tutto naturale.

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

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

tanti settori e una forte crisi anche nel nostro.

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

lla vera svolta della metà degli anni ’90. 
Da una produzione di 600 quintali siamo 
passati a più di 9000 quintali, due terzi 
dei quali hanno la certificazione DOP, un 
riconoscimento determinante.

La liquirizia è un prodotto che ha molte 
proprietà mediche, per esempio l’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, più 
“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 l’hanno introdotta e citata nelle loro 
videoricette online. Questo utilizzo della 
liquirizia, amplificato dalla potente cassa 
del web, ha contribuito più 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.
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Come nasce il Consorzio e come sta 
crescendo? 

Il Consorzio Liquirizia  di Calabria DOP 
come istituzione nasce nel 2011, l’anno 
prossimo ricorrerà 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 è frutto di 
molto impegno, fatica e investimenti.

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

La funzione del Consorzio oggi è 
innanzitutto continuare a tutelare a 360 
gradi il nostro prodotto che è 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 qualità 
dei processi di produzione e di estrazione, 
oltreché della radice della liquirizia in sé 
per sé è il nostro principale obiettivo.

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

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

Ogni azienda produttrice ha certamente i 
suoi canali di comunicazione e marketing 
on line, tuttavia il Consorzio nel suo insieme 
porta un valore aggiunto puntando su varie 
attività e iniziative di comunicazione che 
rafforzano il brand e l’identità collettiva e 
individuale. Nel Consorzio l’ottica di rete 
è 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 
ciò che acquistano: l’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’è 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 capacità 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 attività del 
Consorzio, innesca un circuito virtuoso a 
livello lavorativo: fa sì che anche i giovani, 
le nuove generazioni, invece di lasciare 
la Calabria decidano di rimanere in loco 
e investire energie sulla propria terra. 
Contribuendo così 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 
a Reggio 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.

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

Trovo che sia una nuova forma di economia 
che si basa sulla fiducia e sulla logica del 
passaparola, sia pure giocata in modo 
innovativo attraverso il digitale,. Un 
approccio e una filosofia che sposo perché 
contrasta la cultura dello spreco e punta sul 
km0, sul territorio e le sue specificità,  sulla 
qualità e non sulla quantità.

Uno dei valori principali dell’home restaurant 
è anche quello di rirovare nel cibo e nella 
sua convivialità, 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 
è solo nell’ottica del “mordi (o consuma) 
e fuggi”.

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

Vedo che questa realtà sta crescendo molto 
anche in Italia, all’estero si è già 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 è un tipo di attività che 
si svolge nella piena legalità e che offre 
un approccio nuovo alla cultura del cibo, 
che recupera le nostre radici, tradizioni e 
territorialità, 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.
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GAETANO CAMPOLO 

PREMIATO CEO DELL’ANNO
PER LE FONTI AWARDS INNOVATION 2020



La cerimonia dei Le Fonti Awards ha voluto 
premiare quelle realtà che, in uno dei periodi 
più bui per l’economia italiana, sono state 
in grado di reagire con metodo e caparbietà

 

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

 

CATEGORIA COMUNICAZIONE & 
MARKETING

Gaetano Campolo (Home Restaurant Hotel) 
è 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 l’azienda 
oggi ad un notevole importanza a livello 
nazionale, oltre 42 milioni di interazioni 
solo nel 2020. Oggi Home Restaurant Hotel 
è leader indiscusso nel settore del social 
eating e della sharing economy in Italia, 
nonostante esistono realtà 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 è aggiudicato il 
premio di Boutique di Eccellenza dell’Anno 
Diritto del Lavoro Pubblico Impiego.

 

CATEGORIA TRADING

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

La cerimonia è quindi proseguita con 
l’assegnazione dei riconoscimenti alle 
Imprese.

 

CATEGORIA SERVIZI & CONSULENZA

Ha trionfato in qualità 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 
qualità di Eccellenza dell’Anno Innovazione 
& Leadership Electronic Supply Chain.

 

CATEGORIA HR

Vittoria per Claudio Mancini (Acea), 
giudicato Direttore HR dell’Anno Multiutility 
Sostenibilità 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.

 

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 e 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 è 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 qualità di Eccellenza 
dell’Anno Innovazione & Leadership 
Logistica per eCommerce e TRAS-MEC per 
essere l’Eccellenza dell’Anno Innovazione 
& Leadership Impianti di Movimentazione 
Interna.
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Ecco come un giovane imprenditore 
sf ida la  cris i  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 è l’innovativo punto 
di riferimento del turismo enogastronomico 
in Italia che raccoglie gli Home 
Restaurant presenti in Italia e a cui si può 
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.

 

Gaetano Campolo, CEO e Founder del progetto 
inventa il concept Home RestaurantHotel 

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

“Dal 2015 ad oggi le sfide sono state tante 
– afferma l’imprenditore – ma in ogni caso 
non ho mai smesso lavorare con dedizione. 
Il tempo e l’impegno mi hanno ripagato: 
l’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 località 
italiane e proprio nel 2020 sono stato premiato 
come CEO dell’anno per Le Fonti Awards”

 

Home Restaurant Hotel è una Startup che 
opera nella così 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 più spesso alla Sharing Economy 
come nuova terra fertile in cui seminare e far 
crescere i propri investimenti, proprio come 
sta già 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.

18

HOME RESTAURANT HOTEL 
DA IMPRESA DI GESTIONE 

NEL SETTORE TURISTICO

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

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



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

Il tuo ANNUNCIO è ON LINE!
BENVENUTO IN HRH

“Il SOCIAL EATING (letteralmente in italiano Mangiare sociale)
è un settore di mercato all’interno della Sharing Economy che prevede la preparazione 
di pasti come pranzi o cene nel proprio domicilio a pagamento con persone conosciute 
ed incontrate tramite una piattaforma software on line. (Fonte Wikipedia)

“
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i nostri pacchetti

PACCHETTO ORANGE



 
ISCRIZIONE CON SCHEDA ANNUNCIO SUL NOSTRO 
SITO WEB

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

 
ISCRIZIONE CON SCHEDA ANNUNCIO SUL NOSTRO  
SITO WEB

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

INTERVISTA PUBBLICATA SULLA NOSTRA
RIVISTA DIGITALE HRH MAG CON 
USCITA MENSILE

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

PACCHETTO ORANGE PACCHETTO BLACK

HOME RESTAURANT        100€/ANNO

CUOCO A DOMICILIO         100€/ANNO

AGRITURISMO                     145€/ANNO

B&B                                         155€/ANNO

RISTORANTE                          190€/ANNO

HOTEL                                           230€/ANNO

GUIDA TURISTICA                     60€/ANNO

HOME RESTAURANT        200€/ANNO

CUOCO A DOMICILIO         200€/ANNO

AGRITURISMO                      230€/ANNO

B&B                                         260€/ANNO

RISTORANTE                                 260€/ANNO

HOTEL                                          300€/ANNO

GUIDA TURISTICA                    140€/ANNO

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



Annunci



IL MUSEO DEL CIBO
REGGIO CALABRIA
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Benvenuti al Museo del Cibo!

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

DEGUSTAZIONI

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

SERATE EVENTO

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

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

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

IL MUSEO DEL CIBO
HOME RESTAURANT

HRH ANNUNCI

LABORATORI DIDATTICI

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

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

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

CORSI

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

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

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

(Leggi lo speciale a pagina 10)
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DOLCE E SALATO 
SU MISURA
HOME RESTAURANT 

28



29

Ciao sono Cinzia, di giorno ragioniera, 
la sera e nei weekend indosso la divisa 
e mi immergo nel mio mondo parallelo 
dove posso esprimere la mia creatività. 
 
 
La soddisfazione più grande è riuscire 
a suscitare emozioni alle persone che 
assaporano le mie preparazioni, tutti i 
sensi devono essere appagati ed esaltati. 
 
 
Forse per il fatto che il mio pasto preferito è 
la colazione, adoro realizzare preparazioni 
dolci e salate per il primo momento 
del giorno, convinta che se inizi bene 
non può che essere una bella giornata. 
 
 
Nel periodo freddo puoi gustare la tua 
colazione o una buona merenda pomeridiana, 
accompagnate dal calore del caminetto 
acceso, d’estate puoi rinfrescarti anche 
con i miei gelati, nel salottino esterno. 
 
 
Le mie preparazioni sono realizzate con 
ingredienti sempre freschi e di altissima 
qualità, con un occhio in più anche verso 
le persone che non possono, per svariati 
motivi, deliziarsi con i classici prodotti. 
 
 
 
Quindi tra le proposte trovi le specialità 
per intolleranti: senza lattosio, senza 
glutine, a basso indice glicemico, vegani…
perché la mia filosofia è che nessuno 
deve rinunciare ai piaceri del palato.

DOLCE E SALATO SU MISURA
HOME RESTAURANT 

Da me puoi trovare: il classico espresso, il 

cappuccino, tè e infusi, la cioccolata calda che 

preparo personalmente, estratti di frutta fresca, 

croissant che farcisco direttamente con ciò 

che preferisci, fette di torta (crostata, Sacher, 

etc), pancakes o waffle con sciroppo d’acero 

o colata di frutti di bosco, monoporzioni 

di pasticceria moderna, piccola pasticceria 

(macarons, biscotti, cioccolatini, praline 

ripiene…), kefir con granola, smoothies, 

croissant salati, pizzette di sfoglia… 

 

 

La mia proposta è varia e la prenotazione è 

obbligatoria, perché seguendo il principio 

del “sempre fresco”, può essere che non 

tutto sia disponibile quando chiami, ma 

sono certa che in mezzo a tanta bontà saprò 

trovare una sostituzione altrettanto sfiziosa.

HRH ANNUNCI



 
TERRAZZA ELENA 
HOME RESTAURANT 
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Mi chiamo Elena e insieme a mio marito 
Leopoldo condividiamo questa passione 
per la cucina che ci ha spinti ad aprire 
le porte di casa nostra ai tanti turisti che 
durante l’anno visitano la nostra Città. 

Il nostro obiettivo è di far conoscere la 
cucina classica Napoletana e Campana con 
una serie di Menù pensati tutti con piatti e 
dolci tipici accompagnati da vini locali e 
regionali. Vogliamo rendere felici le persone, 
instaurare nuovi rapporti e coltivare nuove 
amicizie, far sorridere ed emozionare a tavola 
e perché no strappargli un complimento 
del tipo:  “è più buono di come lo fa mia 

mamma” ecco questo è il nostro obiettivo.
 

 
Il nostro Home Restaurant si trova sulla strada 
del Miglio d’Oro a Ercolano (NA), questo è 
un antico tratto di strada della SS 18 Tirrena 
inferiore (un tempo strada regia delle Calabrie) 
che va dal quarto miglio posto ai piedi della 
Villa De Bisogno di Casaluce, ubicata su 
Corso Resina a Ercolano (in prossimità degli 
Scavi archeologici di Ercolano), a Palazzo 
Vallelonga ubicato a Torre del Greco. 
Circondati da Ville Vesuviane del XVIII secolo 
tra le più belle come Villa Favorita, Villa 
Campolieto, Villa Ruggiero, Villa Battista, 
Villa Aprile. Siamo a pochi metri dal mare, 
dal Vesuvio, dagli Scavi Archeologici e 
dal MAV (Museo Archeologico Virtuale) 
 
I nostri piatti sono preparati rispettando 
la stagionalità di tutti gli ingredienti 
disponendo anche di una linea di 
conserve e confetture prodotte da noi. 
La nostra cucina è un mix di ortaggi 
e  verdure  stag ional i  abbinat i  a 
pesce fresco, frutti di mare e carne.

TERRAZZA ELENA 
HOME RESTAURANT 

PROPOSTA MENU

 

PRIMI DI CARNE 

 

- Ragu Napoletano 

- Ragu alla Genovese 

- Pasta e Patate con Provola 

 

SECONDI DI CARNE 

 

- Salsiccia e Friarielli 

- Parmigiana 

- Polpettone Ripieno 

 

PRIMI DI MARE

- Linguine ai Frutti di Mare 

- Pasta e Fagioli con Cozze 

- Paccheri con Cozze e Pomodorino del - - 

-Vesuvio 

 

 

SECONDI DI MARE

- Fritto Misto di Paranza 

- Alici panate e Fritte 

- Soutè di Frutti di Mare su Crostone di 

Pane

HRH ANNUNCI



 
HOLY COW
HOME RESTAURANT 
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Benevenuti ad Holy Cow Homerestaurant, 

una cascina della campagna lodigiana a 

due passi all’uscita di Lodi dell’Autosole.

Offriamo ai nostri ospiti la possibilità di 

gustare un menù tipico dove la protagonista 

è la carne di alta qualità delle nostre bovine 

allevate secondo criteri altamente sostenibili.

Ci stiamo approcciando al mercato 

della carne con l’obbiettivo di creare un 

nuovo tipo di filiera che possa far bene 

agli animali e al consumatore fornendo 

qualcosa di nuovo al nostro palato.

Gli ospiti saranno accolti nel nostro 

giardino nel periodo estivo e nel vecchio 

granaio nei mesi freddi, dove si rivivrà 

un’atmosfera di calorosa autenticità.

PROPOSTA MENU

- Antipasti a base di Salumi, Grana padano 

e bruschette con verdure dell’orto

 

PRIMI

- Risotto alla lodigiana

- Risotto alle erbe mantecato al 

mascarpone

- Risotto mirtilli e scamorza affumicata

- Risotto mele e gorgonzola

HOLY COW
HOME RESTAURANT 

SECONDI 

- Costato di maiale alla brace glassato e alle 

erbe

- Picanha alla brace

- Diaframma marinato

- Denver steak

- Flank steak

- Costate di vacca vecchia con frollatura 

lunga.

 

CONTORNO

- Patate al forno

- Insalata dell’orto

DOLCE

- Torta di mele

- Torta di pere

- Torta al cioccolato

- Tiramisù

- Cheesecake alla frutta

- Meringhe con panna

HRH ANNUNCI



 
A CASA DI LUCIA 
HOME RESTAURANT 
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Mi chiamo Lucia e sono un appassionata 

di cucina. Ai miei commensali, riservo 

prelibatezze della mia terra, la Puglia. 

Sono solita accoglierli con un antipasto 

della casa composto da pizze, rustici, 

pizzette fritte, panini e pizze ripiene. 

 

Come primi piatti offro orecchiette fatte 

in casa con verdure, ravioli di ricotta al 

tartufo, paccheri con verdure di stagione. 

 

Per chi ama il mare sono solita 

preparare un bel risotto ai frutti di mare, 

paranza o orate al cartoccio o al forno..  

 

 
PROPOSTA MENU 

 

MENU DI TERRA 

 

ANTIPASTO 

 

- PIZZETTE 

- TRAMEZZINI 

- RUSTICI 

 

PRIMO 

 

- RAVIOLI AL TARTUFO 

 

SECONDO 

 

- SALSICCIA ALLA SORRENTINA AL 

FORNO CON MISTICANZA 

 

- DOLCE, CAFFE’

A CASA DI LUCIA 
HOME RESTAURANT 

MENU DI MARE 

 

ANTIPASTO DELLA CASA 

 

PRIMO 

 

- RISOTTO AL PROFUMO DI MARE 

 

SECONDO 

 

- CALAMARO AL ROSMARINO 

- PARANZA AL FRESCO PESCATO 

 

- DOLCE DELLA CASA, GELATO, 

CAFFE’

HRH ANNUNCI



DA RI…CETTA 
HOME RESTAURANT 

36



37

Cettina è una Siciliana Doc, Strombolana 

adottiva da più di 50anni con una 

grandissima passione per la cucina.

Gli ospiti assaggeranno rigorosamente 

piatti della tradizione Siciliana ed Eoliana

Sarete accolti nel nostro terrazzo 

a l l ’ ape r to ,  immers i  ne l  ve rde .

Non ci sarà mai un menu fisso, poiché 

trovandoci su un’isola, si lavorerà 

esclusivamente con pesce freschissimo 

e locale ( perciò diciamo che il menu 

sarà prevalentemente dettato da ciò che 

i pescatori pescheranno la mattina) .

È possibi le  però (con anticipo) 

fare qualche richiesta particolare!

Cettina è un host che vi metterà 

completamente a vostro agio e  vi 

tramanderà la sua passione per la cucina!

PROPOSTA MENU 

ANTIPASTI

- Antipasti della Casa con prodotti tipici 

Siciliani ed Eoliani

PRIMI

- Pasta alla norma

- Pasta con pesto siciliano

- Pasta alla carrettiera

- Pasta con pesce ( pescato del giorno)

- Scacce

DA RI…CETTA
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SECONDI DI CARNE

- Polpette in agrodolce

- Cotoletta alla Catanese

- Involtini al pistacchio

SECONDI DI PESCE

- Pescato del giorno

- Polpettine di pesce in sughetto di 

pomodorino fresco

- Involtini di pesce

CONTORNI

- Caponata

- Parmigiana

- Peperoni ‘ca Muddica

 

DOLCI

- Cannolicchi

- Parfait Mandorla o pistacchio

- Gelo (vari gusti)

- Biancomangiare

 

Vedi menu completo sul sito

HRH ANNUNCI



 
BAAN AROY - THAI 
HOME RESTAURANT 
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Baan Aroy - Thai Home Restaurant 
nasce  da  un  idea  d i  Janya , 
Thailandese originaria di Nonthaburi. 
 
La sua proposta è un viaggio nei 
sapori della Thailandia partendo dagli 
immancabili piatti tipici dello street 
food fino alle prelibatezze nazionali 
passando per delle deliziose pietanze 
regionali, il tutto gustato nel suo giardino 
e al fresco del suo albero di limoni. 
 

 
 
PROPOSTA MENU 
 
 
Antipasti: 
 
- Degustazione di tipici street food 
thailandesi accompagnati con sticky rice e 
salse thai 
 
 
 
Piatto unico: 
 
- Es. Pad Thai, Khao Pad, Pad See Ew, etc.

Riso bianco con 4 contorni: 

 

- Es. Pad Pad Ruam Mit, Pad Krapow 

Moo, Pad Prik Gaeng Deng Gai, Pad 

Khing Gai, Khai Luk Khoei, Pak Boong 

Fai Daeng, Tom Kha Gai, etc.

BAAN AROY - THAI 
HOME RESTAURANT 

Dolce Tipico Thailandese: 

 

- Es. Khao Niao Mamuang, Bua Loy, Wun 

Khati, etc. 

 

Frutta Thai: 

 

- Es. Mango, Litchi, Rambutan, 

Mangostano, Ananas, etc. 

 

Drink list: 

 

- Birra Chang/Singha 

 

- Coca Cola 330ml 

 

- Vino della Casa bianco o rosso 

 

- Mekong Whisky 

 

 

Il menu è soggetto a ciò che di fresco 

offrono i mercati etnici di Napoli

HRH ANNUNCI



 
MASUSHI 
HOME RESTAURANT 
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Il nostro progetto di sushi nasce 

dall’idea di portare sulla vostra 

tavola, un piatto tipico della cucina 

giapponese, con prodotti Bio dell’Alta 

Murgia, prodotti a Km0 dalla nostra 

azienda agricola situata in Altamura, 

garantendo cosi prodotti freschi e di qualità. 

 

Siamo ogni giorno alla ricerca di prodotti 

sempre più ricercati per soddisfare i vostri palati: 

dal asfodelo selvatico (vrusc) al finocchietto 

se lvat ico  ( raccol t i  da l la  nos t ra 

Murgia) ,  al  formaggio pecorino 

prodotto da un pascolo del Garagnone! 

 

Altri prodotti come maionese, pesto e 

altre salse sono prodotte “home made” 

con prodotti solo di nostra produzione: dal 

cipollotto della salsa Wafu alla maionese 

con uova del nostro pollaio, raccolte in 

giornata e dall’olio extravergine d’oliva 

di nostra produzione alla patata Monalisa.

MASUSHI 
HOME RESTAURANT 

PROPOSTA MENU

AKI PECORINO - salmone -avocado-

pecorino della Murgia-philadelphia-ponzu 

 

MAKI FINOCCHIETTO - tonno-avocado-

finocchietto selvatico- grana-teriyaki 

 

MAKI PESTO - salmone-avocado-pesto 

homemade-pistacchio-philadelphia 

 

MAKI ZENZERO-zenzero-menta-

salmone-avocado-philadelphia 

 

MAKI ZUCCA salmone-avocado- crema 

di zucca-noce moscata-semi di zucca-

maionese - ponzu 

 

Vedi menu completo sul sito

HRH ANNUNCI



 
MAYFLOWER
HOME RESTAURANT 
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L’Home Restaurant Mayflower si trova 
ai piedi del borgo di Monterosso Calabro, 
un piccolo paese delle Preserre vibonesi, 
incastonato tra i monti, il mare di Pizzo ed 
il Lago Angitola oasi wwf e parte del Parco 
regionale delle Serre. Dal borgo si può 
godere di panorami e paesaggi mozzafiato, 
visitare i musei cittadini e le splendide chiese. 
 
 
Il nome Mayflower, oltre a richiamare il 
cognome di famiglia, fu il nome della nave 
con la quale i padri pellegrini raggiunsero 
gli attuali Stati Uniti e dai quali trae origine 
la festa del ringraziamento, la festa della 
convivialità per eccellenza. La storia del 
nome sarà un piacevole argomento al tavolo. 
 
 
Io sono Maria Teresa e insieme 
alla mia famiglia siamo lieti  di 
accogliervi a casa nostra e coccolarvi. 
 
Troverete una cucina tradizionale e 
regionale, semplice e di stagione, creativa 
e con qualche incursione di modernità. 
 
La maggior parte delle materie prime che 
vengono utilizzate per preparare i nostri 
piatti provengono dal nostro giardino o da 
produttori locali; abbiamo alberi da frutto, 
(tra cui limone, arancio, pesco, ciliegio, 
pero, melograno, avocado con cui fare un 
delizioso guacamole a km0 e tanti altri) 
con cui produciamo marmellate per i dolci, 
liquori fatti in casa e piccole coltivazioni 
per uso domestico e erbe aromatiche 
 
 

PROPOSTA MENU 
 
Menu tradizionale 
 
Aperitivi 
 
Frittelle di zucchine o tagliere di salumi, 
formaggi con marmellata fatta in casa e 
bruschette o mix di fritti e bruschette 
Primi 
Pasta con fagiolini verdi e patate o 
strozzapreti finocchio e pancetta o pasta 
fresca con sugo di costine 
Secondi 
Frittata di cipolle o patate o Costine al 
sugo o salsicce al forno o spezzatino 

MAYFLOWER
HOME RESTAURANT 

Contorni 
Insalata di pomodori e cipolle o finocchi e 
arance o pipi e patate o verdura ripassata 
Dolci 
Crostata con marmellata o cheesecake. 
 
Pane, acqua, vino, caffè, amaro inclusi.

Menu invernale 

 

Aperitivi 

Zeppoline fritte o tagliere di salumi e 

formaggi con sottoli e sotto sale fatti in 

casa o guacamole a km0 

Primi 

Zuppa di ceci e finocchio o strozzapreti con 

sugo di costine di maiale o pasta e patate o 

risotto alla zucca 

Secondi 

Cotiche e piselli con uova o costine in 

tegame o spezzatino o polpette con patate 

e piselli 

Contorni 

Bietole e patate o verdure ripassate in 

padella o zucca stufata o broccoli “affucati” 

Dolci 

Torta di mele (o di uva fragola) o dolce di 

ricotta o pignolata con miele o “graviuoli” 

con mielata di fichi 

Acqua, pane, vino, caffè, amaro inclusi.

Vedi menu completo sul sito

HRH ANNUNCI



 
A CASA DI ANNALISA 
HOME RESTAURANT 
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Quest’esperienza rappresenta un viaggio 
nel tempo sotto ogni sfaccettatura. 
Torneremo indietro di mezzo secolo o 
poco più, per entrare letteralmente nella 
“Cucina della Nonna”, respirandone 
i profumi e rivivendone le emozioni 
memorabili. Non sorprende che i più dolci 
sentimenti delle nostre infanzie, del resto, 
siano collegati a questi ricordi adorabili. 
 
 

CASA DI ANNALISA 

Ci incontreremo nel centro storico di Favara, 
precisamente a piazza Cavour. Passando per 
la Chiesa Madre, dedicata alla Madonna 
Assunta, ci dirigeremo verso Casa di 
Annalisa, con una piccola passeggiata 
che ci farà scoprire la storia di questo 
bellissimo centro della privincia di Agrigento. 
 
L’esperienza che abbiamo preparato è quella 
di un pranzo in famiglia e tra amici, proprio 
come noi isolani amiamo vivere “casa nostra”. 
 
Sarete catapultati in un appartamento che 
ricostruisce l’atmosfera della Sicilia del 
dopoguerra, quando si respirava un’aria 
di rinascita e di rinnovamento, senza però 
trascurare, neanche per un momento, il culto 
della tradizione. Potrete fermarvi ad ammirare 
gli oggetti e gli arredi vintage (una macchina 
da scrivere originale del periodo, un giradischi 
antico e molto altro) che vi accompagneranno 
piacevolmente in questo viaggio emotivo 
durante l’era del boom economico. 
 
 

VIAGGIO NEL PASSATO 

In cucina, così come nella vita di tutti i giorni, 
gli insegnamenti delle nostre nonne sono stati 
tramandati nella cultura di un’alimentazione 
sana e nella ricerca della genuinità. La 
sensazione più autentica è riscoprire il gusto 
della lentezza e l’importanza di dedicare 
il momento giusto alla preparazione di un

A CASA DI ANNALISA 
HOME RESTAURANT 

piatto, anche il più semplice. È una gioia per 

il cuore e anche per il palato assaporare il 

gusto semplice e naturale del cibo preparato 

con cura e amore, proprio come una volta. 

 

A casa, la cucina è la stanza più grande e 

piacevole per vivere l’esperienza a pieno. 

Mobili, elettrodomestici, decorazioni: ogni 

dettaglio è curato per ricordare vecchie 

emozioni. Cucineremo insieme, nello 

stesso posto e con le stesse ricette delle 

nonne siciliane. E proprio come loro, 

racconteremo la storia di ogni piatto e i ricordi 

ad esso collegati, insieme ai loro usi e detti. 

 

 

L’ E S P E R I E N Z A  I N C L U D E 

Punto d’incontro alla Chiesa Madre, piccolo 

tour di Favara e introduzione all’esperienza; 

Menu tipico siciliano: tre piatti realizzati con 

ingredienti biologici, stagionali e freschi; 

Degustazione dei piatt i  preparati 

accompagnati da acqua, frutta e vino locale; 

Storytelling dei piatti preparati con riferimenti 

alla storia, alla tradizione e alla cultura. 

 

Durata dell’esperienza                 4 ore 

 

Numero minimo di partecipanti       2 persone 

 

Numero massimo di partecipanti    15 persone

L’esperienza si svolge in inglese o italiano, 

tour in altre lingue disponibile solo su richiesta.

HRH ANNUNCI



 
SAPORIAMO
HOME RESTAURANT 
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Benvenuti al nostro Home Restaurant 
Saporiamo che nasce dalla voglia di 
condividere le serate, “quelle belle”, 
da trascorrere in compagnia di 
amici, di cibo casalingo e di allegria. 
 
 
Per noi l’ospitalità è un momento di gioia , è 
l’occasione per metterci ai fornelli e riuscire 
a deliziare i nostri ospiti con piatti genuini, 
tradizionali e con un pizzico di creatività ! 
 
 
La nostra cucina è quella “di casa”, fatta 
con cura e attenzione nella scelta di 
ingredienti e prodotti locali di qualità, il 
più possibile a Km. 0 e , ovviamente la 
nostra pasta è fatta rigorosamente in casa ! 
 
Dunque accendiamo la griglia e vi 
aspettiamo con le mani in pasta !! 
 
 
 

PROPOSTA MENU 
 
 
MENU  GRIGLIATA

 
- Antipasto: Tagliere misto di salumi e 
formaggi 
- Grigliata mista: salsiccia, rosticciana, 
scamerita 
- Contorno a scelta: Verdure grigliate / 
insalata mista / patate al forno 
- Dessert: Tiramisù o Cheesecake 
- Acqua e vino.

SAPORIAMO
HOME RESTAURANT 

MENU  SAPORIAMO : € 30 

 
- Antipasto: Tagliere misto di salumi e 
formaggi o bruschette miste o Insalatina di 
orzo 
- Primo a scelta: Tortelli all’Amatriciana  - 
Tortelli Maremmani al burro e salvia o al 
ragù / Reginette al ragù o all’amatriciana 
- Secondo a scelta: Brasato di manzo al 
Chianti / Arista arrosto /Cinghiale in umido 
(secondo la disponibilità) 
- Contorno a scelta: Verdure grigliate / 
insalata mista / patate al forno 
- Dessert: Tiramisù o Cheesecake 

-Acqua e vino 

 

 

 

 

MENU  PESCE 

 
- Antipasto: Carpaccio di tonno + - 
Capesante gratinate 
Primo: Sfogliatelle di cozze, pecorino e 
pomodorini 
- Secondo: Impepata di cozze 
- Contorno: Verdure grigliate / Insalata 
mista / patate al forno 
- Dessert: Tiramisù / Cheesecake 
- Acqua e vino

HRH ANNUNCI



 
SOLE LUNA
HOME RESTAURANT 
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L’Home Restaurant Sole Luna si trova 
nella periferia Est di Roma, sull’antica 
strada romana via Prenestina. Nei 
dintorni si incontrano diversi resti di 
insediamenti urbani dell’antica Roma.

Siamo un padre e due figli: una famiglia che 
vuole offrire con spontaneità e dedizione 
un’accoglienza semplice, con un servizio, 
ricco di tradizione ed innovazione.

La cucina, guidata dal giovanissimo 
chef Daniele, raccoglie le esigenze degli 
ospiti concordando con loro i menu 
o proponendo serate regionali, eventi 
tradizionali del Lazio, piatti internazionali 
e curiose ricerche gastronomiche. 
Proponiamo menu vegetariani e vegani. 
P a n e ,  p a s t a  f r e s c a  e  r i p i e n a , 
dolci rigorosamente fatti in casa. 
 
Alla base delle realizzazioni l’esclusivo uso di 
prodotti tipici, freschi, stagionali e di alta qualità. 
 
Oltre ad una buona lista dei vini già presente, 
possiamo soddisfare ogni vostra esigenza, 
facendovi trovare a tavola ciò che preferite.

ESEMPIO DI MENU DI TERRA

- Salumi di nero reatino e formaggi 
- Crostino con ceci e tartufo 
- Stracci di Antrodoco con ragù di agnello 
e burrata aromatizzata alle erbe. 
- Filetto di maiale di Nero Reatino con 
crema di nocciole e chips di patate 
- Carciofi saltati 
- Tortino ai tre cioccolati con cialda al 
caramello salato 
- Prosecco di benvenuto, acqua, un calice 
di rosso, caffè

SOLE LUNA
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ESEMPIO DI MENU DI MARE-  

- Baccalà mantecato su tacco di polenta 

- Crostino con zucchine marinate e alici del 

- Cantabrico 

- Gnocchi alle vongole e cime di rapa 

- Calamari ripieni 

- Zuppetta di pesce 

- Crumble di frutta di stagione con 

composta ai frutti rossi e crema pasticcera 

- Prosecco di benvenuto, acqua, un calice di 

bianco, caffè

 

(Da considerare extra i vini in bottiglia 

della lista o quelli su prenotazione) 

 

Dalla tradizione romana: 

 

- Fritti di fiori di zucca, carciofi, cavolfiori, 

baccalà, Frittata di salsiccia, frittata di 

Asparagi 

- Matriciana, Carbonara, Cacio e Pepe, 

Pasta e ceciPollo con i peperoni, Coda alla 

vaccinara, Saltimbocca alla romana 

- Carciofi, Cicoria, Broccoletti 

- Relax, musica se volete, no stress e tanta 

semplicità.

HRH ANNUNCI



 
GOOD MORNING ETNA
FOOD AND WINE 

HOME RESTAURANT 
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Ciao, siamo Valentina e Vincenzo,  una 
giovane coppia che rappresenta l’unione 
tra due mondi: quello del pistacchio 
(Bronte) e quello del vino (Randazzo). 
 
 
L’amore per la nostra terra e le sue 
tradizioni culinarie, ci hanno spinto 
ad  in t raprendere  ques ta  nuova 
avventura nel mondo enogastronomico. 
 
Il nostro menu è caratterizzato principalmente 
da prodotti tipici e di stagione, da accompagnare 
con un’ accurata selezione di vini siciliani 
creata da Valentina, la  sommelier di casa. 
 
Non vediamo l’ora di avervi come ospiti 
nella nostra terrazza , dove a far da padrona 
sarà una vista mozzafiato Dell’Etna.

GOOD MORNING ETNA
FOOD AND WINE
HOME RESTAURANT 

PROPOSTA MENU 

 

- Antipasto (Mix di bruschette, tagliere di 

salumi e formaggi, Misto di fritture). 

- Primo (Pasta al pistacchio D.O.P di 

Bronte). 

- Secondo (involtini di vitello al Pistacchio 

D.O.P di Bronte). 

- Dessert 

- Bevande ( acqua, calice di vino)

HRH ANNUNCI



 
VITALBA CUCINA 
HOME RESTAURANT 
B&B
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Mi chiamo Vitalba, il mio stile   di 
vita si basa anche sull’ospitalità per 
questo da circa cinque anni gestisco 
il mio B&B: “A CASA DI COSO”. 
 
 
Per noi siciliani il miglior modo per 
essere ospitali è quello di riunirsi a 
tavola e condividere il cibo: per questo 
motivo ho deciso di   avviare l’Home 
Restaurant chiamandolo “Vitalba cucina”. 
 
 
Tutti i nostri piatti sono preparati con 
gli odori e tutto quanto offre il mio orto. 
 
 
La mia cucina si ispira alle ricette tradizionali 
tramandatemi da mia madre e mia nonna. 
 
 
 
L’Home Restaurant è all’interno del B&B e 
si trova in un tipico “baglio siciliano” dove 
gli ospiti possono gustare i nostri piatti, 
all’aria aperta, nella massima tranquillità. 
 
I soggiorni presso la nostra struttura 
diventano imperdibili occasioni per 
visitare i siti più suggestivi  che si trovano 
a pochissimi chilometri da noi, come l’isola 
di Mothia e le saline dove è possibile 
ammirare dei tramonti unici al mondo. 
 
Senza dimenticare la vicinissima città di 
Marsala famosa per il vino, numerose 
sono le cantine che si trovano a meno 
di 5 chilometri dalla nostra struttura.

VITALBA CUCINA 
HOME RESTAURANT 
B&B

PROPOSTA MENU CENA: 

PERCORSO DEGUSTAZIONE DEI VERI 

SAPORI DELLA CUCINA SICILIANA 

CON PRODOTTI GENUINI DEL MIO 

ORTO 

 

- formaggi e salumi locali accompagnati 

dalla nostra marmellata di arance fatta in 

casa; 

- sarde “allinguate”; 

- “pisci r’ovo”; 

- peperoni con mollica tostata e mandorle; 

- bruschetta con matarocco; 

- caponata; 

 

UN PRIMO A SCELTA TRA: 

 

- paccheri al pistacchio; 

- bucatini con sarde e finocchietto

- selvatico; 

- lasagnetta ala “Norma” con ricotta salata; 

- busiata con pesto alla trapanese; 

- dolci della casa; 

- acqua e caffè inclusi ad eccezione di vini 

e bevande gassate;

HRH ANNUNCI



 
TENUTA SAN GAETANO

HOME RESTAURANT
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Salve a tutti, mi chiamo Cristina e 
assieme alla mia famiglia vi presento 
“Tenuta San Gaetano”, una tenuta 
che da anni mio padre cura e coltiva, 
avuta poi in eredità da una sua vecchia 
zia. Tenuta San Gaetano si trova nelle 
campagne di Quartucciu nella frazione 
San Gaetano. E’ affiancata dall’antica 
chiesa campestre di San Gaetano da Thiene 
e tutto il complesso risale al XIX sec. 
 
 
La motivazione principale che ci ha 
spinto ad aprire un Home Restaurant  è: 
la voglia di socializzare e condividere 
la nostra casa di campagna, il nostro 
giardino, fare lunghe passeggiate nel verde 
incontaminato della campagna. Inoltre la 
definisco la mia passione come “conservare 
l’antico” , sia per quanto riguarda le 
tradizioni culinarie , sia per l’oggettistica. 
 
 
Tutte le nostre pietanze sono preparate da mia 
madre Teresa, che con passione e semplicità, 
realizza ricette di casa dal sapore puro, ricco 
e genuino caratteristica della tradizione sarda. 
 
 
All’orto ci pensa mio padre Tito che con 
il suo trattore ogni giorno con impegno 
e passione si dedica anche all’agrumeto 
e all’uliveto da dove ricaviamo l’olio. 
 
Di nostra produzione il buon saporito 
moddizzosu,  i l  pane che viene 
preparato la mattina presto e cotto 
esclusivamente nel  forno sardo.

 
 

PROPOSTA MENU:

 
APERITIVO DI BENVENUTO 
 
- drink alcolico/analcolico 
- bruschette sfiziose 
 
ANTIPASTI 
 
- salumi e formaggi misti tipici sardi 
- verdure grigliate nel forno a legna 
- lumache al sugo piccante

TENUTA SAN GAETANO
HOME RESTAURANT 

PRIMI A SCELTA 

 

- malloreddus alla campidanese 

- ravioli casarecci con ripieno di ricotta e 

spinaci 

- fregola con cozze e arselle 

 

SECONDI A SCELTA 

 

- su proceddu – maialetto cotto lentamente 

alla brace adagiato su un letto di mirto 

- agnello arrosto o in umido secondo le 

preferenze 

 

- Verdure e frutta fresca di stagione 

 

- Dolci sardi caffè e ammazzacaffè: mirto 

o limoncello fatti da noi.

HRH ANNUNCI



 
L’ORTO DI RINA

HOME RESTAURANT
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L’Orto di Rina Home Restaurant si 
trova a Numana (AN), nelle immediate 
vicinanze del Parco Naturale del Conero, 
immerso nel verde del nostro orto bio. 
 
La posizione è strategica perchè ci 
troviamo a circa 100 mt. dal mare e a circa 
350 mt. dal borgo storico di Numana. 
 
La nostra location è adatta a tutte le tipologie 
di ospiti che avranno la sensazione di 
sentirsi a casa ed in famiglia, trascorrendo 
magiche e spensierate serate in totale 
relax, degustando prodotti tipici locali.

PROPOSTA MENU:

ANTIPASTO: 
 
- tagliere di salumi e formaggi tipici 
marchigiani. 
 
 
PRIMI: 
 
- Spaghettoni con pomodirini e basilico 
freschi dell’orto bio 
oppure 
- Mezze Maniche saltate con gamberi, 
polipo e pomodori dell’orto

L’ORTO DI RINA
HOME RESTAURANT 

SECONDI: 

- Grigliata di carne (compreso contorno di 

insalata dell’orto) 

oppure 

-  Grigliata di pesce (compreso contorno di 

insalata dell’orto) 

ACQUA 1/2 litro a persona

HRH ANNUNCI



IL CASALE DI 
SAN GAETANO

HOME RESTAURANT
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Ciao mi chiamo Teresa e vi racconto come è 
nata l’idea di aprire un Home Restaurant: 
quando ho ereditato questo antico casale di 
campagna con annessa la chiesa campestre 
di San Gaetano da Thiene, non avrei mai 
immaginato che soggiornarvi mi avrebbe 
dato una così grande sensazione di 
benessere, è circondato da piante di agrumi, 
di albicocche, di ciliegie, da piante di more e 
da un secolare uliveto, un mix di profumi e 
di sensazioni piacevoli, i miei amici adorano 
venire a trovarmi e adorano la mia cucina! 
 
 
Mi piace infatti cucinare i piatti della tradizione 
campidanese, mi piace acquistare dagli orti 
che abbiamo intorno quando non abbiamo 
noi il prodotto, mio marito Gino è infatti un 
coltivatore diretto in pensione ma chi ama la 
terra in pensione non ci va mai! Quando poi 
non è impegnato nella potatura delle piante 
si dedica agli arrosti: è un vero maestro! 
 
 
 
Quando invitiamo i nostri amici non 
vorrebbero più andar via! Da qui l’idea di 
aprire le porte del nostro antico casale così che 
a beneficiare del luogo e della mia cucina non 
fossero solo i miei amici ma anche persone 
desiderose di vivere una giornata in campagna 
mangiando del buon cibo: vi aspetto!

IL CASALE DI SAN GAETANO
HOME RESTAURANT 

PROPOSTA MENU:

- Aperitivo di benvenuto 

- Degustazioni tipiche: prosciutto 

crudo del gennargentu, salsiccia secca 

e formaggi del campidano e olive di 

nostra produzione; melanzane, zucchine e 

peperoni grigliate; frittelline di zucchine 

della tradizione campidanese; ricotta 

morbida salata con miele millefiori. 

- Primi piatti: malloreddus oppure fregola 

entrambi di mia produzione con sugo di 

salsiccia oppure i miei fantastici ravioli di 

ricotta e spinaci. 

- Secondi piatti: maialetto e salsiccia 

arrosto oppure grigliata mista 

- Verdure e frutta di stagione 

- I miei dolci sardi

HRH ANNUNCI



VILLA GIULIANA
HOME RESTAURANT
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Villa Giuliana Home Restaurant:  Venerdì 
e Sabato verranno organizzate cene di 
degustazione a base di pesce con piatti 
cucinati in modo e tecniche moderne. 
 
La location offre, anche in base alle 
condizioni meteo, la possibilità di svolgere la 
cena nel salone interno o nel terrazzo esterno. 
 
Verranno pubblicati con anticipo sui 
social, i menu di degustazione per 
data che varieranno ogni settimana. 
 
Tutta la struttura, sia B&B che l’Home 
Restaurant, sono Adults Only, ovvero riservata 
a clientela esclusivamente maggiorenne.

 
 
PROPOSTA MENU: 
 
ANTIPASTI: 
 
- tagliatelle di seppia su julienne di 
carciofi 
- flan di carote e zenzero con fonduta di 
gorgonzola dolce 
- cubo di tonno tonnato 
 
 
PRIMO: 
- spaghetti all’aglio nero con tartare di 
gamberi rossi

VILLA GIULIANA
HOME RESTAURANT 

SECONDO: 
- polpo in doppia cottura, la sua 
maionese e cipolla in agrodolce 
 
 
DOLCE: 
- pannacotta alla menta con fruit 
passion;

HRH ANNUNCI



BUZZ & WOODY

HOME RESTAURANT
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Ciao benvenuti nella nostra cucina! 
Ci presentiamo siamo Buzz -Woody siamo 
due grandi amiche: mamma e figlia! 
 
Anche tu hai amici speciali?! Cosa 
aspetti ad invitarli e   visitare casa 
nostra per degustare tanti piatti! 
 
Ti offriremo delle tipiche pietanze 
sarde, sia di mare che di terra! 
 
1 - 2 - 3  s i a m o  B u z z  e  Wo o d y 
c h e  v i  p a r l a n o  c i  s e n t i t e ? ! ? 
 
 
Vi aspettiamo nella nostra casa!!!

PROPOSTA MENU 
 
MENU TERRA 
 
- tagliere salumi 
- gnochetti alla campidanese 
- agnello con le olive 
- melanzane in forno 
 
caffe pane acqua dolce.

BUZZ & WOODY 
HOME RESTAURANT 

MENU MARE 

- mix antipasti mare 

- spaghetto allo scoglio 

- impepata di cozze

HRH ANNUNCI



PIERFOOD 
HOME RESTAURANT
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C i a o ,  s o n o  P i e r g u i d o . 
Ho lavorato diversi anni in rinomati 
ristoranti italiani e giunto alla 
conclusione che la buona cucina è 
esaltare la materia prima in maniera 
semplice, ho deciso di aprire il mio 
Home Restaurant . Propongo un servizio 
sobrio: piatti della tradizione italiana 
preparati con amore e consapevolezza. 
 
 
Ho pensato a questa cucina per trasmettere 
ciò che ho compreso passando ore ed ore 
a cucinare: la semplicità è la chiave per 
la riuscita di un piatto che nutre il corpo 
non solo sul piano fisico ma anche su 
quello emotivo. Da me non troverete 
piatti alternativi per  mangiare qualcosa di 
diverso dal solito proprio perchè credo che  
per nutrirci con consapevolezza dobbiamo 
ripartire dagli ingredienti e dalla cultura 
enogastronomica che il nostro paese ci offre: 
stagionalità, fermezza, facile reperibilità.

OGNI SETTIMANA PROPONGO

UN MENU CON 3 PRIMI, 3 

SECONDI, 3 CONTORNI, UNA 

FOCACCIA E UN DOLCE.

Sono comunque a disposizione per preparare 

piatti su richiesta se desideri mangiare 

qualche piatto in particolare. A presto!

PIERFOOD
HOME RESTAURANT 

Certo che anche tu sia convinto che la “cucina 

della nonna” sia quella migliore, quella che ti 

lascia un ricordo felice per tutta giornata, ti invito a 

contattarmi per conoscerci e provare la mia cucina. 

 

Prendo gli ordini entro le ore 18.00 per 

il giorno seguente tramite Whatsapp. 

Nell’ordinazione mi devi indicare cosa vuoi 

ordinare, il luogo e l’orario di consegna

HRH ANNUNCI



CASTORE E POLLUCE 
HOME RESTAURANT
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Castore e Polluce sono i due sistemi 
stellari più luminosi della costellazione 
dei Gemelli  visibil i  dal nostro 
terrazzo quando il cielo è terso.

 
E’ su questo terrazzo che nelle calde 
serate estive io, mio marito e la nostra 
bimba troviamo refrigerio e relax. Mio 
marito è un avvocato, ed io sono un 
tecnico radiologo ed insieme coltiviamo la 
passione per la cucina e la buona compagnia. 
 
Coccoliamo i nostri ospiti nel corpo e 
nell’anima, grazie al cibo e al clima rilassante 
che amiamo proporre. A casa nostra c’è un 
salotto con un tavolo da pranzo dove poter 
ospitare fino ad 8 persone, in un ambiente 
adiacente e comunicante abbiamo la cucina 
con bancone snack a vista, mentre al piano 
superiore, in totale riservatezza dagli affanni 
della casa, c’è uno spazioso terrazzo di 
140 mq dove in estate facciamo le cene 
con un numero massimo di 24 coperti. 
 
Ci piace proporre una cucina semplice ma con 
materie prime biologiche, locali e gourmet. 
 
Evitiamo il più possibile di acquistare 
alimenti destinati alla grande distribuzione 
e quando proprio non se ne può fare a meno, 
puntiamo a prodotti di altissima qualità. 
Il nostro Home Restaurant è aperto 
agli ospiti dalle 19.30 alle 23:00.

CASTORE E POLLUCE 
HOME RESTAURANT 

V E D I  M E N U  C O M P L E T O 
FOTO ANNUNCIO,  SUL SITO: 

w w w. h o m e r e s t a u r a n t h o t e l . c o m

HRH ANNUNCI



IL SOLE DI GIGI 
HOME RESTAURANT
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Il Sole di Gigi Home Restaurant si 
trova all’interno del verde contesto 
agricolo delle colline moreniche di 
Sona. I proprietari aprono le porte 
della loro casa per accogliere ospiti che 
apprezzino la vera cucina casalinga 
tradizionale di produzione propria. 
 
 
La casa si trova all’interno di una Azienda 
Agricola, con ampio patio panoramico 
in estate e grande taverna in inverno. Il 
prezzo democratico è pensato proprio per 
promuovere la cucina locale, tipica e genuina, 
per permettere anche a gruppi numerosi di 
vivere questa esperienza di convivialità

 
 
PROPOSTA MENU: 
 
PRIMI 
 
-Tagliatelle al ragù di cinghiale 
 
-Risotto al tastasal (pasta di salame) o con 
erbette di stagione appena raccolte 
 
-Carne della fattoria o cinghiale 
accompagnato da riso freddo speziato 
 
 
SECONDI 
 
-Polenta con i salumi di produzione 
propria 
 
-Salsa tipica Pearà con Gran Lesso 
(lingua, carne, cotechino) 
 
-Sformatino con verdure di stagione

IL SOLE DI GIGI 
HOME RESTAURANT 

CONTORNI 
-Giardiniera e verdure di stagione 
 
DOLCI 
 
-Torta di mele, la Sacher della casa 
 

HRH ANNUNCI



AZIENDA 
AGRICOLA L’AMOLARO 
HOME RESTAURANT
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L’azienda agricola L’ Amolaro è una 
piccola  realtà multinazionale della bassa
Padovana.

Coltiviamo frutta e verdura e la trasformiamo nel 
nostro laboratorio in prodotti come: confetture, 
grandi lievitati {panettone, colombe}, 
panificati pizze e meravigliose focacce. 
 
 
Nata nel 2010 oggi azienda sempre più 
dinamica e giovanile, guidata dallo chef 
e docente di arte bianca Marco Zannin. 
 
 
Venite a scoprire e ad assaporate i 
nostri prodotti!

PROPOSTA MENU 
 
ANTIPASTO 
- Rocher di fegatini (pralina di patè di 
fegatini profumata all’alloro, glassata 
con cioccolato fondente al 72% e 
ricoperta di nocciole tostate di nostra 
produzione)

 

 

 

AZIENDA AGRICOLA L’AMOLARO 
HOME RESTAURANT 
CUCINA & CONSEGNA

PRIMO 
- Ravioli alla casara (ravioli di pasta 
fresca all’uovo ripieni di patate, caciotta, 
e speck d’anatra glassati con burro ed 
erba cipollina) 
 
SECONDO
- Galantina di faraona con cipolla brasata 
(faraona ripiena di castagne cotta al 
forno) 
 
DESSERT 
- Soffice All’Amolaro (monoporzione con 
confettura di susine “amoli del Santo”)

 

 

HRH ANNUNCI



TERRY’S HOME 
HOME RESTAURANT
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Ciao, Sono Teresa!

Adoro cucinare, infatti è la mia 
passione che coltivo fin da bambina. 
 
 
Sono nata in Calabria e questo ha influenzato 
il mio hobby della cucina, infatti mi piace 
preparare piatti originari della mia terra. 
 
 
 
Con l’esperienza Home Restaurant Hotel 
vorrei proporvi e farvi scoprire i sapori 
originari calabresi, portandovi alla scoperta 
dei suoi piatti più poveri ma gustosi fino 
alle sue prelibatezze altamente raffinate. 
 
 
 
 
P R O P O S T A  M E N U

MENU DI CARNE 
 
 
- Tagliere di salumi con gnocco fritto 
- Fileja con fagioli 
- Polpette al sugo 
- Verdurine di stagione 
- Dolce al cucchiaio 
 
 
 
 
 
 
 
 

MENU DI PESCE 

- Zuppa di cozze e crostini 

- Linguine al nero di seppia con gamberoni 

- Pesce spada alla griglia con aromi 

- Insalata mista di stagione 

- Dolce al cucchiaio

 

TERRY’S HOME
HOME RESTAURANT 
CUCINA & CONSEGNA



ILARIA CUCINA
HOME RESTAURANT
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Anche se nella vita sono un’insegnante 
di danza da più di trent’anni, coltivo 
da sempre l’interesse per la cucina. Nel 
corso del tempo ho sviluppato un’acuta 
curiosità soprattutto per le ricette che 
mantengono e rispettano i sapori ‘naturali’ 
e originari degli alimenti, senza dimenticare 
il gusto e la varietà degli accostamenti. 
 
La mia base è la cucina Macrobiotica, 
perfetto equilibrio tra cereali, legumi 
e verdure, rispettosa della natura degli 
ingredienti, del clima e della stagionalità, 
integrata con ricette personalizzate e con 
uso di prodotti tipici della cucina toscana. 
 
Molte delle mie preparazioni sono poi 
contaminate da alcuni tipi di cucina “etnica”,  
specie mediorientale, alla quale non manco di 
ispirarmi per alcune ricette più sfiziose, con 
l’utilizzo di spezie e aromi che arricchiscono 
i piatti di colori e profumi inconfondibili. 
Risultano pasti semplici e vari, adatti a chi 
cerca un’alimentazione salutare che non 
manipoli troppo gli alimenti, ma che al 
contempo non sia anonima e insapore: mi 
piacciono i piatti colorati, ricchi di contrasti e 
di profumi, belli a vedersi e invitanti, completi 
e ricchi di componenti equilibrate tra di loro. 
 
Molti degli ingredienti che utilizzo sono 
biologici, e molti sono prodotti locali: 
scelgo comunque sempre ciò che è fresco e 
“vitale”, con un’attenzione particolare alla 
salute e alla digeribilità del risultato finale. 
 
La cucina è per me un luogo importante di 
creatività e lavoro: preparare un pasto è un 
quasi un ‘rito’, con il quale si decide della 
nostra salute, della nostra energia e di cosa 
vogliamo essere. Scegliete di sedere alla mia 
tavola se cercate una convivialità serena, 
se amate curarvi di cosa mettete nel piatto 
e se volete un’occasione per consumare il 
cibo in consapevolezza e aperta curiosità. 
Non troverete preparazioni sorprendenti e 
ricette all’ultimo grido, ma cose cucinate 
con semplicità, cura e amorevole attenzione.

ILARIA CUCINA
HOME RESTAURANT
CUCINA & CONSEGNA

PROPOSTA MENU

- riso basmati alla curcuma, verdure e 

ribes 

- salsa di yogurt con prezzemolo e zenzero 

- barchette di sfoglia alle verdure con salsa 

piccante 

- mini-muffins salati 

- insalatina finocchio, arancio e capperi 

- hummus alla barbabietola 

- dolce al cucchiaio miele e granella di 

pistacchi 

 

 



EMME HOUSE 
HOME RESTAURANT
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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 è 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  v ino! 
 
 
 
Utilizziamo prodotti principalmente 
del territorio, per creare piatti della 
tradizione, aggiungendo un pizzico di 
creatività ed innovazione per i più 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.

 

 

EMME HOUSE
HOME RESTAURANT

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

 

 



INTERVIEW

EMME HOUSE
HOME RESTAURANT
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BENVENUTA TIZIANA!

Home Restaurant Hotel  dà i l 
benvenuto a Tiziana e al  suo 

HOME RESTAURANT EMME HOUSE!

 

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

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

Caratteristiche della tua cucina?

La nostra cucina è 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?

Il 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.

 

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

Sono il punto di forza della nostra tavola.

 

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

Il punto critico degli Home Restaurant: non 
c’è al momento una legislazione chiara.

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

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

 

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

Inserendo tutte le regolamentazioni di  gestione 
delle attività, un corso per il  conseguimento 
dell’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 
attività differenti. Nel nostro “piccolo” 
offriamo un menu caratteristico e 
non turistico,  ospitalità e passione.

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

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

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

Avviate l’attività  solo se mettete cuore, 
amore e passione. Non considerate 
l ’ a t t i v i t à  d i  Home  Res tau ran t 
semplicemente come fonte di guadagno.

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

Possiedo un B&B da 7 anni.

 

Grazie Tiziana per l’intervista!

HRH ANNUNCI
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Una cascina immersa nel verde, a 
pochi passi dal fiume Dal Lago, dai 
percorsi trekking da affrontare a piedi 
o in bici, circondati da attività ludiche e 
sportive, a pochi chilometri dalla Città 
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 i 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 l’esperienza e l’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 più 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 i nostri menù alle esigenze culinarie 
dei nostri ospiti facendo sempre  percorsi 
culinari diversi attraverso nuove esperienze.

 

  
 
 

CASCINA CORALIA
HOME RESTAURANT

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
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BENVENUTA ISABELLA!

Home Restaurant Hotel  dà i l 
benvenuto a Isabella e al  suo 

H O M E  R E S T A U R A N T 
C A S C I N A  C O R A L I A !

 

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

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 l’amore per la 
natura e per la nostra terra, così 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 è una cucina prettamente 
mediterranea basata sul l’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, ragù 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 baccalà “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 km0.

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

Le criticità ci possono essere sul lato 
dell’inquadramento e sul lato economico. 
Dal punto di vista alimentare non c’è alcuna 
criticità. La salute è fondamentale e noi 
abbiamo il dovere di rispettare le giuste 
regole, con continuo aggiornamento e studio 
del settore alimentare, perché non si finisce 
mai di imparare. Detto ciò se si considerano 
questi parametri, l’Home Restaurant ha tante 
potenzialità: 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 
redditività che possono portare i vari 
social media? Se hai un profilo con la tua 
attività: gestisci direttamente l’account 
e quanto tempo richiede la gestione di 
questa attività social?

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

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

Sicuramente si deve arrivare a regolamentare 
nel miglior modo possibile gli Home 
Restaurant proprio per valorizzarli al meglio 
per le potenzialità che hanno e 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 

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 attività 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’attività 
di home restaurant?

Dietro ogni attività c’è sempre studio e 
passione costante, mai improvvisazione.

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

Si sicuramente.

 Grazie Isabella per l’intervista!

HRH ANNUNCI
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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 è 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 può essere personalizzato 
secondo gusti ed esigenze personali,: 
utilizzo salsa di soia gluten free e offro 
anche menu in versione vegetariana. 
 
 
In un momento così particolare, dove la 
distanza è ormai diventata parte integrante 
della nostra vita, il cibo riesce ad unire le 
persone in modo semplice e spontaneo. 
 
 
  

  
 
 

MAMMA TUKTA
HOME RESTAURANT

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
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Un borgo bello come quello di Pizzo 
Calabro non può non avere un buon 
Home Restaurant come Vico Don Raffaele! 
 
 
Ci troviamo ad 1 km dal centro Storico 
dove è possibile ammirare oltre alle bellezze 
architettoniche, le bellezze paesaggistiche 
e dei tramonti spettacolari sullo Stromboli. 
 
 
La nostra è una cucina tradizionale che 
segue le ricette tramandate dai nonni: ogni 
generazione ha avuto uno o più cuochi che si 
sono avvicendati ed ognuno di loro ha lasciato 
un’impronta nella nostra cultura culinaria. 
 
 
I prodotti sono perlopiù a KM0, 
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 modernità e fantasia, ecco 
perché il menu, a seconda della stagione, 
comprende qualche piatto rivisitato in chiave 
moderna, mantenendo il gusto tradizionale. 
 
 
Da un Vico, oggi trasformato in un ambiente 
più confortevole, nasce l’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 può essere richiesto un menu 
pesce con un piccolo supplemento.

  
 
 

VICO DON RAFFAELE 
HOME RESTAURANT

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 ragù 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
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Ci troviamo a Bassano in Teverina 
(VT) , tra l’Umbria ed il Lazio:  uno 
dei “Borghi più belli d’Italia”, che 
si affaccia sulla valle del Tevere.

Abbiamo chiamato l’Home Restaurant IL 
RITROVO proprio perché con il passare degli 
anni è diventato il ritrovo di amici, colleghi 
ed escursionisti con i quali ci piace degustare 
in modo semplice i piatti tipici locali, 
della cucina laziale e della vicina Umbria, 
a bordo piscina o al fresco della pineta.

Da noi potrete trovare i classici della cucina 
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 Km0.

Siamo aperti il venerdì, sabato e domenica,  
anche d’estate anche con ingresso in piscina.

 

 

IL RITROVO
HOME RESTAURANT

ANTIPASTO

- Crostini, salumi e pecorino

 

PRIMI PIATTI A SCELTA

- Lombrichelli (pasta acqua e farina) 

al sugo

- Casarecce guanciale e pomodorini

- Fettuccine con le rigaje di pollo

SECONDI PIATTI A SCELTA

- Arrosto Misto

- Carne al forno

CONTORNO A SCELTA

- Insalata

- Verdure ripassate

DOLCE del giorno , Acqua, vino e caffè

 



LA SCARPETTA 
HOME RESTAURANT
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Il mio nome è Barbara, vengo 
dalla Versilia e sono una cuoca di 
professione da quando ho 25 anni. 
 
 
Ho lavorato con passione nel mio ristorante 
per 15 anni dopodiché mi sono imbarcata come 
cuoca di bordo su numerosi yacht privati. 
 
 
Sono molto legata al mare e nel mio Home 
Restaurant vi farò degustare i sapori tradizionali 
della mia regione, in prevalenza quelli di pesce 
ma strizzando l’occhio anche a quelli di terra. 
 
 
La Scarpetta nasce in una location di periferia 
nella zona della Versilia, a 4 kilometri 
dal mare, all’interno di un bel giardino.

PROPOSTA MENU 

MENU 1 
 
ANTIPASTO 
 
- Trancetti di Baccalà marinato 
 
PIATTO UNICO 
 
- Zuppa fantasia di mare con pane tostato 
 
DOLCE 
 
- Tiramisù della casa 
 
Pane e focaccina fatta in casa

LA SCARPETTA
HOME RESTAURANT

MENU 2 

ANTIPASTO 

- Acciughe fritte con cipolla rossa di tropea 

caramellata 

 

PRIMO PIATTO 

- Maltagliati fatti in casa con calamari, cozze,  

gamberetti, pomodoro pachino e spolverata di 

nocciole tostate 

 

SECONDO PIATTO 

- Filetto di orata scottato su crema di zucchine 

e patate e verdure di stagione 

 

DOLCE 

- Semifreddo al croccante con caramello 

salato 

Pane e focaccina fatta in casa
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Parole d’ordine relative alla mia attività? 
Ricerca e continuo cambiamento! 
 
 
Propongo un concetto di “ristorazione” che 
ancora non esiste, legato principalmente 
alla musica, alle piante aromatiche e alla 
conoscenza a livello molecolare delle 
materie prime. Amo la panificazione 
ma soprattutto “influenzarla” con 
conoscenze provenienti da tutto il mondo. 
 
 
Ho solo 22 anni, ma ho viaggiato moltissimo, 
ed ho avuto occasione di provare tanti tipi 
di cucina: vorrei cercare di trasmettervi 
il più possibile attraverso le mie cene. 
 
 
Sono vegetariano per mia scelta, dall’età di 
11 anni, spero che in un futuro le persone 
“apprendano”  maggiore conoscenza sul cibo. 
Futuro non necessariamete 100% vegetale, 
ma semplicemente basato su un maggior 
rispetto delle condizioni di vita degli animali.

DELTA PIZZA MOOD
HOME RESTAURANT

Tutte le materie che utilizzo di origine animale 

provengono da piccoli allevatori: come salumi 

di suino nero, allevato allo stato brado, ed il 

pesce proveniente dalla pesca sostenibile, in 

modo da rispettare gli stock ittici del pianeta. 

 

 

Amo le piante aromatiche e ne coltivo di 

ogni genere: ho anche avviato un progetto di 

recupero di specie autoctone ormai quasi perse. 

 

 

Non propongo nessun menu perché le mie 

pizze sono in continua evoluzione ed uniche. 
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Ciao, sono Antonio, Tour Leader, Chef 
per passione, appassionato della cultura 
SLOW FOOD e della stagionalità a Km0. 
 
 
 
Dopo alcuni anni di esperienza vissuti tra 
Stati Uniti e Spagna, ho deciso di fermarmi 
nella terra delle mie origini la Sicilia. 
 
 
La mia location è nel Centro Storico 
di Catania, nei pressi del famoso 
CASTELLO URSINO di origine Svevo 
/ Normanno dove si respira la storia. 
 
 
La mia proposta è una cucina legata al territorio 
siciliano che si estende alle più antiche 
tradizioni dell’arte culinaria del sud Italia, 
affiancata da percorsi enogastronomici in una 
full immersion nei mercatini storici catanesi, 
attingendo ingredienti locali per poi creare, 
cucinare e imparare insieme divertendosi. 
 
 
Tutto accompagnato sempre da un buon 
vino e dalla buona compagnia. Vi aspetto.

PROPOSTA MENU

VEGETARIANO: 

 

- Stuzzichini verdure grigliate, 

- Crostini Schiaffoni alla contadina con: 

melenzane, cipolla di tropea, patate, 

pomodori pachino, origano (al forno) 

- Mozzarella affumicata al naturale con 

scarola 

- Olive 

- Cannolicchi siciliani

CATANIA CENTRO
HOME RESTAURANT

CARNE: 

- Crostini fegatelli, 

- Prosciutto di maialino nero dei nebrodi , 

- Pate’ di olive nocellara dell’Etna 

-Sedanini al ragù bianco 

- Straccetti di vitella con rucola, scaglie di 

grana Cassata siciliana 

 

 

PESCE: 

- Soute’ cozze 

- Crostini al sapore di mare 

gamberetti marinati al limone 

- Linguine in salsa di scampi leggermente 

piccanti 

- Calamari incisi al forno al salmoriglio 

con contorno di spinaci pompelmo e noci 

- Crostata di arance amare casalinga 

 



SICANIA IN TAVOLA 
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S i a n o  u n a  c l a s s i c a  f a m i g l i a 
Sici l iana,  con forte  dediz ione 
all’ospitalità e alla cultura del luogo. 

La signora Enza ed Erika, con la loro passione, 
esperienza e sicilianità, vi faranno provare 
i piatti  ispirati alle più antiche tradizioni 
sicule, tramandati da generazione in 
generazione, attualizzandone la pietanza 
ma rispettandone la più antica l’essenza. 

 

PROPOSTA MENU 
 
MENU DI PESCE 
 
 
- Baccalà che Porri 
- Pasta alle Sarde, versione siracusana 
- Frittura Mista di Paranza e contorno 
- Gelo di Limone

SICANIA IN TAVOLA 
HOME RESTAURANT

MENU DI CARNE 

 

- Tagliere siciliano con bruscette, olive 

alla stimpirata con giardiniera, pomodori 

secchi, salsiccia secca, pecorino, polpetta 

di riso. 

- Pasta alla Norma 

- Polpette al sugo 

- Biancomangiare di Mandorlo 

 

 

MENU DEL GIORNO 

 

chiddu ca c’è stamatina!!! 

 



KIKA
HOME RESTAURANT
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C i a o  s o n o  E r i k a :  C h e f 
Professionista, Sommelier FISAR 
e Insegnante di Corsi di Cucina. 
 
Il rispetto per la Natura, la stagionalità 
degli  ingredient i ,  le  produzioni 
locali sono la guida della mia cucina.

 
 
Vi ospiterò nella mia casa nella campagna 
di Lucca, dove, grazie al mio orto, ho a 
disposizione erbe e ortaggi sempre freschi. 
 
Amo il cibo genuino e tutto ciò che è fatto in casa, 
ove possibile presentato in una chiave moderna.

 
 
Grazie ai 12 anni di esperienza come chef 
professionista in Toscana, la mia cucina spazia 
dalla REGIONALE-TRADIZIONALE a quella 
NATURALE-VEGETARIANA-Vegana.

 

 
Ho ricevuto le prime lezioni di cucina e di 
pasta fresca da mia nonna; ho perfezionato 
e ingrandito il mio bagaglio grazie 
all’Accademia per Chef dove mi sono 
diplomata. Tuttora amo sperimentare e 
seguire corsi di formazione, come quelli della 
Federazione Italiana Cuochi, di cui faccio parte.

 
Sono nata in Maremma, una terra ricca 
di tradizioni culinarie genuine e popolari 
che richiamano i profumi e i sapori della 
montagna, del mare e delle dolci colline.

KIKA 
HOME RESTAURANT

PROPOSTA MENU 

 

Nei miei menu, che su richiesta potete 

personalizzare come preferite, potete 

trovare tutto questo: 

 

ANTIPASTO 

 

Impepata di cozze 

 

PRIMO PIATTO 

Risotto rosa barbabietola e asparagi 

 

SECONDO PIATTO CON 

CONTORNO 

 

Grigliata mista di mare: trancio di pesce 

senza lische, crostacei, calamari; 

Grigliata di verdure: melanzane, zucchine, 

peperoni 

 

DESSERT 

 

Mousse di ricotta con fragole (o pesche o 

albicocche o altra frutta a seconda della 

stagione) su crumbles di amaretti 

 



LA CAMPAGNA 

DI NINO E MARIA
HOME RESTAURANT
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HRH ANNUNCI
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La “Campagna di Nino e Maria” è ubicata 
nella parte alta del comune di Forio, 
nell’isola di Ischia, ai piedi del Monte 
Epomeo. Nella piccola casetta costruita sul 
fine del 1800, edificata su una pietra di tufo 
verde, un tempo utilizzata per il ricovero 
degli attrezzi agricoli e per il riposo dei 
contadini e nella quale è scavata una 
piscina per la raccolta dell’acqua piovana, 
riscoprirete l’ambientazione di un tempo. 
 
 
 
La “Campagna di Nino e Maria” è pronta ad 
accogliervi con tutta la sua bellezza, offrendovi 
natura, emozioni e passioni, lontana dal caos 
cittadino. Potrete rilassarvi, respirare aria 
pulita, ammirare una vista mare eccezionale 
e i nostri vigneti antichissimi che, ancora 
oggi, producono il loro importante frutto. 
 
 
 
Inoltre, potrete gustare le nostre specialità 
terrene, gustare il vino di nonno Gianninotto 
e assaporare la nostra specialità : il nostro 
coniglio o pollo allevati da noi (prettamente 
fatti all’ischitana). Voglio ricordarvi che i nostri 
piatti sono prodotti a chilometro zero! Siamo 
aperti solo su prenotazione. Quest’ultima 
si richiede almeno due giorni prima!.

PROPOSTA MENU

 

APERITIVO DI BENVENUTO 

- vino con pesche, bruschette alla 

contadina

LA CAMPAGNA DI NINO E MARIA 
HOME RESTAURANT

ANTIPASTI 

- verdure a km0 del periodo (parmigiana 

di melanzanze, frittata con cipolle, 

assaggio di friarielli con salsicce, 

friggitelli fritti, zucchine arrostite...) 

 

PRIMI: 

- bucatini o pennette al sugo di coniglio 

oppure 

rigatoni alla genovese 

oppure 

pennette o spaghetti al sugo fresco 

 

SECONDI: 

- coniglio all’ischitana 

oppure 

- pollo alla cacciatora 

oppure 

- grigliata mista

 

CONTORNI: 

- insalata condatina 

 

DOLCE 

- dolce della casa 

 



ACQUISTA SULLO SHOP
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CONTACTS
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un nuovo 
progetto! 



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

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

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

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

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

Quali altre realtà saranno investite dalla 
Rivoluzione in chiave 4.0?

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

Cosa è Hotel Pet?

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

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

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

La Piattaforma è organizzata per 
categorie.

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

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

1- PET SITTING

SOGGIORNO COMPLETO PER 
ANIMALI PRESSO I PET SITTERS.

PET SITTING DIRETTAMENTE A 
DOMICILIO.

VISITE A DOMICILIO.

DOG WALKING: PASSEGGIATE.

PET SITTING DIURNO.

2- VETERINARI

3- NEGOZI PER ANIMALI

4- TOELETTATURE PER 
ANIMALI

5- STRUTTURE RICETTIVE PET 
FRIENDLY

6- PET TRAINERS

E MOLTO ALTRO...

COSA SI CERCA 
E COSA SI OFFRE 
SU HOTEL PET?

.

	



I Tools, una preziosa risorsa

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

Hotel Pet, una grande Community!

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

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

pubblicizzare i propri prodotti dedicati al Pet.

Lo Shop di Hotel Pet

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

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

 

VOLETE ESPRIMERE LA VOSTRA PASSIONE PER GLI ANIMALI?

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

TOELETTATURE PER ANIMALI  

 VETERINARI
     EURO PER UN ANNO

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

 EURO PER UN ANNO

 STRUTTURE RICREATIVE 
PET FRENDLY

    

NEGOZI PER ANIMALI      

PET TRAINERS   

OFFERTE ISCRIZIONI ANNUNCI HOTELPET.IT
PACCHETTO PET FRIENDLY

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

    

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

49 EURO PER UN ANNO

VETERINARI    

PACCHETTO PET DELUXE

NEGOZI PER ANIMALI

STRUTTURE RICETTIVE
PET FRIENDLY

 PET TRAINERS 
49 EURO PER UN ANNO

TOELETTATURE PER ANIMALI  
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CONTACTS

0294758012
info@hotelpet.it



ACQUISTA SULLO SHOP
www.homerestauranthotel.it







SEGUICI SUI NOSTRI CANALI

home_restaurant_hotel

Home Restaurant Hotel

www.homerestauranthotel.it




