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Salvatore Zimotti, un giovane impren-
ditore italiano, ha lanciato recente-

mente sul mercato tedesco un nuovo caf-
fè dal nome «Ca�è E�etto». Sicuramente 
un’impresa dura, data la grande concor-
renza sul mercato. 

Ma Salvatore si è armato di mol-
to coraggio per a�rontare la s�da: «Sono 
cresciuto con lo spirito imprenditoriale 
della mia famiglia. Sin da piccolo ho aiu-
tato i miei genitori al ristorante imparan-
do così a conoscere bene il mondo della 
gastronomia. 

Ho ri�ettuto a lungo sull’idea di 
creare una mia tipologia di ca�è in gra-
do di distinguersi dagli altri marchi per  
gusto e qualità. Per conoscere il merca-
to ho cominciato a viaggiare e a visita-
re torrefazioni in tutta Italia. Durante le 
mie ricerche ho scoperto una torrefazio-
ne napoletana nella quale ho assaggiato 
un ca�è meraviglioso. Per me il miglior 
ca�è bevuto in assoluto. E allora ho deci-
so di incaricare loro della produzione del 
mio ca�è.»

�*�U�B�M�J�B�O�P���B�M������������
Salvatore Zimotti è nato in Germania e 
rappresenta come tanti italiani la secon-

da o terza generazione dei nostri conna-
zionali emigrati. Salvatore è ancora molto 
attaccato alle sue origini: «mi  sento ita-
liano al 100 per cento, mia madre è na-
poletana e mio padre pugliese. I miei ge-
nitori hanno pensato spesso di tornare 
in Italia e perciò ho frequentato 
una scuola italiana a Colo-
nia dove ho imparato a 
parlare italiano insie-
me ai miei compa-
gni, anche loro �gli 
di connazionali. 
La Germania e la 
cultura tedesca mi 
piacciono, ma l’Ita-
lia per me rimarrà 
sempre la mia patria.»
Un italiano cresciuto al-
l’estero che funge da buon 
esempio per i giovani italiani in Ger-
mania riuscendo a mantenere il baricen-
tro tra la volontà di integrazione nella 
cultura tedesca e l’attaccamento alle pro-
prie origini. 

�*���Q�S�J�N�J���Q�B�T�T�J
«La prima persona alla quale ho parlato 
del progetto fu mio padre Michele. Aven-

do lavorato per 30 anni nel settore del-
la ristorazione e mi ha potuto dare molti 
consigli. Per noi la famiglia è la cosa più 
importante e non decido mai senza chie-
dere il parere di miei familiari. Mia sorel-
la mi ha dato una mano nell’organizzare 
il progetto ed è lei che adesso che si oc-
cupa dell’aspetto burocratico. Anche mio 
cognato è stato indispensabile per le que-
stioni tecniche (e lo è tuttora), soprattut-
to per quanto riguarda il know-how sulla 
manutenzione delle macchine per il ca�è 
e sul servizio ai clienti.

Da non dimenticare la mia �danzata 
che mi aiuta nelle traduzioni e mi accom-
pagna durante i miei viaggi di lavoro in 
Italia. Insomma, siamo una famiglia an-
che sul lavoro.»

�%�V�F���U�J�Q�P�M�P�H�J�F
«Abbiamo lanciato due linee perché vo-
gliamo soddisfare le esigenze di due tar-
get diversi di clientela. La «Crema Bar» è
la miscela destinata alla gastronomia di 
medio livello alla quale vogliamo o�rire 
un ottimo rapporto prezzo-qualità. Sta 
avendo molto successo con le gelaterie. Il 
«Ca�è Superiore» invece si rivolge al seg-
mento più alto della ristorazione. 

È composto di chicchi arabica 
al cento per cento e viene ap-

prezzato molto dai clien-
ti tedeschi grazie al suo 

gusto particolarmente 
delicato. Sarebbe quasi 
uno spreco usarlo per 
preparare un cappuc-
cino oppure un latte 
macchiato. 

Di recente abbiamo 
aggiunto all’assortimen-

to gli «Espresso Pads», la so-
luzione ideale per il consumo di 

ca�è negli u�ci. 

�1�B�D�L�B�H�J�O�H���N�P�E�F�S�O�P
«Per le confezioni abbiamo scelto un de-
sign lineare e minimalista. L’ha creato un 
mio amico, Dusan Milenkovic che studia 
a Düsseldorf. Ci siamo trovati subito  in 
sintonia sulla linea da seguire: semplice, 
chiara e non so�sticata. Il riscontro avu-
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Salmone a�umicato con crema di Salmone a�umicato con crema di 
carcio�, patate e paté di olive vercarcio�, patate e paté di oliv -
di. Vino consigliato: Traminer di. Vino consigliato

o di Franz Haasaromatico di Fran
to foglia d’oro za�erano piRisotto foglia -

stilli 
Tacchinella di castagne e foie gras. Tacchinell
Vino consigliato: Guidalberto TeVino -
nuta San Guidonut
Pere Madernassa glassate al cioc-
colato fondente delle Isole di Gradi Gra-
nata e Liquore alla LiquiriziaLiquirizia

� �����3�J�D�F�U�U�B�����

/B Salmone a�umicato con condi1.) Salmone a�umicat -
mento di carcio� e pinoli e patate mento di carcio� e pinol

400 g di Salmone A�umicato 0 g di Salmone A�umicato 
Bennati
3 patate grosse
1 cl olio extravergine di oliva Beni oliva Ben-
nati
sale e pepe bianco
succo di limone
1 rametto di timo
qualche foglia di prezzemola di prezzemolo

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

1 spicchio d’aglio
80 g condimento di carcio� e pino� e pino-
li Bennatili Bennati

pomodorini ciliegia40 g pomodorin

�� ���� �� ��

/B 2.) 2.) oglia d’oro za�erano a o za�erano a Risotto foglia 
pistillpistilli

Riso vialone nano Bennati250 gr Riso vialon
Olio extravergine d’oliva Ben40 gr Olio extravergin -

nati
0 gr Burro40 gr Burr

50 gr Grana Padano Bennati grat50 gr -
tugiato tugia
50 gr Cipolla dorata dorata 
4 lamine d’orod’oro
2 gr. pistilli za�eranpistilli za�erano 
50 gr. Chianti classico gr. Chianti classico 
Brodo dBrodo di carne

�� �� �

/B 3.)Tacchinella di castagne e Foie GrasTacchinella d

1 1 Tacchinella
190 g Foie Gras Bennati190 g Foie Gras Bennat
Olio Extravergine di Oliva «Antichi o Extravergine di Oliv
Sapori» Bennat» Bennati 

•

•

•

••

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

350 g Castagne allo Sciroppo Ben350 g Castagne allo Sciroppo Be-
natinati
300 g pane ra�ermo300 g pan
1 cl Latte1 cl Latt
2 uova2 uov
1 Pizzico di Noce Moscata1 Pizzico di Noce Moscat
1 cl di Cognac1 cl di Cogna
sale (quanto basta) e Pepe (quansale (quanto basta) e -
to basta)to basta)

�� �� �

/B 4.) Pere Madernassa glassate al 
cioccolato fondente delle Isole di 
Granata e Liquore alla Liquirizia

2 Pere Madernassa cotte in busta
50 gr. di Cioccolato fondente 
delle Isole di Granada al 60% di dell
cacaocacao
0 ml di panna50 ml di 

ml di Liquore alla Liquirizia200 ml di Liquor
foglioline di menta2 foglioline 
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N aturalmente la Hogatec è stata la 
vetrina ideale per le aziende pro-

duttrici di porcellana e accessori. Nume-
rose le nuove collezioni esposte. In que-
ste pagine ve ne presentiamo alcune. La 
Eschenbach Porzellan, per esempio, ha 
lanciato la nuova serie «Living Colours», 
una porcellana di colori vivaci da com-
binare secondo i propri gusti. C’è a chi 
piace il blu e il giallo, c’è chi preferisce il 
nero e il bianco. 

�%�F�T�J�H�O���q�P�S�F�B�M�F
L’azienda Hutschenreuther Hotel consi-
glia la combinazione delle linee Avant-
garde e Relation Today che formano in-
sieme una perfetta armonia in tavola. 
Propongono cinque decorazioni diverse 
delle quali noi abbiamo scelto «Floride», 
una decorazione vivace, fresca e �oreale. 

L’abbinamento con il piatto dorato da il 
particolare tocco d’eleganza. 

�$�M�B�T�T�J�D�P���'�J�O�F���#�P�O�F���$�I�J�O�B
La Rosenthal Hotel & Restaurant Servi-
ce rinuncia a motivi e colori, lasciando 
che parlino le forme di un porcellana di 
altissima qualità. Presenta un servizio 
in pregiata porcellana Fine Bone China 
chiamato «Jade». Un servizio elegantis-
simo che esprime allo stesso tempo una 
semplicità trasparente. Il design discre-
to dona ai piatti stessi, o�rendovi mille 
modi di presentare le vostre creazioni cu-
linarie.

�/�V�P�W�F���Q�P�T�B�U�F���Q�F�S���J�M���C�V$Ž�F�U
L’azienda Amefa Stahlwaren GmbH di 
Solingen ha presentato alla hogatec un 
nuovo tipo di posate da bu�et. I tempi 
dove gli ospiti facevano fatica a soppor-
tare le alte temperature delle posate per 
servirsi al bu�et fanno parte del passato. 
Ora le nuove posate «Bu�et�emo 1317» 
con un rivestimento termico garantisco-
no un servizio comodo e pratico.
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I l processo di distillazione 
consiste nel far ribollire un 

liquido e nel ra�reddare e con-
densare i vapori che si svolgono. 
Abbiamo più metodi di distilla-
zione: il discontinuo, il conti-
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nuo, il misto. Il discontinuo: il 
più classico e il più racconta-
to, con il quale si ha più sod-
disfazione nel risultato �nale. 
Si carica la caldaia, si riscalda, 
si raccoglie il vapore e conden-
sandolo si separano teste, cuo-
re, code. Ogni cotta dura dal-
le due alle sei ore; ogni caldaia 
contiene al massimo 12 ettolitri 
di vinaccia mista ad acqua. Con 
questo metodo il distillatore 
riesce a garantire tutte le carat-
teristiche aromatiche insite nel-
la materia prima.

Nel sistema continuo in-
vece l’apparecchio disalcolato-
re è alimentato continuamente 
con vinacce dalle quali si ot-
tengono le «�emme» (grappa 
a bassa gradazione con tutte le 
impurezze) che a sua volta en-
trano in modo continuo in una 

colonna di retti�ca dove avvie-
ne la concentrazione dell’al-
cool. Il taglio delle teste e delle 
code avviene dal prelevamento 
in diversi punti della colonna. 
Le caratteristiche di una grap-
pa distillata con sistema con-
tinuo di�erenziano un pò da 
quelle con sistema discontinuo. 
In questo caso sono più neutre, 
più piatte, meno aromatiche ma 
pur sempre «pulite».

 Il sistema «misto o «ripa
so» prevede una ridistillazion
della �emma ottenuta dal d
salcolatore in classiche caldai
a bagnomaria. Queste vengon
caricate e scaricate in modo d
scontinuo e la separazione de
le teste e delle code avviene in 
modo manuale secondo l’espe-
rienza del mastro distillatore. 
Ogni sistema di distillazione 
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ha le sue caratteristiche e può 
dare dei risultati apprezzabili 
se si tengono presenti la qualità 
della materia prima e l’ottima 
conduzione del procedimen-
to di distillazione. Continua ...       

Livia Bertagnolli
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Chi ha il piacere di conoscere la fa-
miglia Aceto non può fare a meno 

di appassionarsi di limoni. Da almeno tre 
secoli l’agrume dorato costituisce il mo-
tore trainante dell’agricoltura locale, de-
corando con il suo giallo acceso l’archi-
tettura rurale della Costa Amal�tana. 

La famiglia Aceto si occupa di limo-
nicoltura dal 1825 e produce oggi  una se-
rie di prodotti tipici strettamente legati a 
questo frutto, coltivato ancora oggi nel 
pieno rispetto della tradizione agricola di 
un tempo sulle Macerine, i tipici terraz-
zamenti amal�tani. Dopo 170 anni di at-
tività, Luigi Aceto, in collaborazione con 
�gli e nipoti, ha costituito la Cooperati-
va Amal�tana Trasformazione Agrumi 
(C.A.T.A.), dedicata alla trasformazione 
dello «Sfusato Amal�tano», il limone ti-
pico della zona che nel 2001 ha ottenuto il 
prestigioso marchio I.G.P.

 «Lo Sfusato è un frutto unico e di 
proprietà eccezionali il cui impiego in cu-
cina permette di insaporire piatti di tutti 
i tipi» ci racconta Marco Aceto, �glio di 
Luigi Aceto nonché Presidente del Con-
sorzio di Tutela Limone Costa D’Amal-
� I.G.P. A Marco Aceto non sta a cuore 
solo la tutela del limone, ma anche la sua 

promozione quale prezioso condimento 
per a�nare e insaporire la cucina italia-
na. Chi assaggia un risotto al limone, un 
coniglio marinato al limone, un gateau di 
patate al profumo di limone, o un pro�-
telores al limone si rende conto di quanto 
questo piccolo frutto, al quale dobbiamo 
la nascita del famoso limoncello, abbia 
ben più da o�rire che un semplice liquo-
re. 
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Ci spostiamo a nord di Amal� per giun-
gere a Sant’Agata sui Due Gol�, un paese 
sospeso tra il mare di Sorrento e quello 
di Amal�. Qui vive e opera Alfonso Iac-
carino, un ristoratore d’eccezione. Coa-
diuvato dalla moglie Livia e dai due �-
gli Ernesto e Mario, gestisce una �orente 
azienda agricola con coltivazioni biologi-
che in una tenuta di Punta della Campa-
nella, «Le Peracciole», di fronte all’isola 
di Capri, dalla quale proviene gran parte 
dei prodotti che il maestro di cucina uti-
lizza per i suoi piatti, premiati ed apprez-
zati in tutto il mondo. «Per noi la grande 
cucina si fa nel campo, come i grandi vini 
in vigna», sottolinea il signor Iaccarino 
che dopo aver abbandonato l’attività al-

berghiera ereditata dalla famiglia, si de-
dica dagli anni 80 al suo ristorante «Don 
Alfonso» e dal 1990 anche alla distribu-
zione di prodotti tipici del territorio. 

  FrancescaGiudice
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