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Tendenze Consumo fra diversi client1 del ristorante

Ecco «wine sharingy,
11 brindisi risparmioso

Chef divisi: «Idea anti sprecoy. «No, non funzionay

Saranno i tempi di crisi, sa-
ra la voglia di stare insieme, il
brindisi e «fifty fifty»: vino a
meta con i vicini di tavolo,
vuoi per economia, vuoi per
spirito di convivialita. L'idea
del «bottle sharing» (bottiglia
condivisa), lanciata all'ultima
edizione di Vinitaly, piace a
molti chef della Capitale. I si-
ciliano Filippo La Mantia — il
suo ristorante all'ho-
tel Majestic profuma
di Trinacria — dice si
alla bevuta comunita-
ria: «<Sono sempre sta-
to uno sponsor dell’
anti-spreco e cerco di
convincere le persone
a portare a casa il vi-
no residuox». Disponi-
bile a reclamizzare
l'offerta, La Mantia pa-
venta l'imbarazzo dei
clienti: «Serve la giu-
sta comunicazione —
suggerisce —anche co-

me alternativa alla
mescita. Stappo deci-
ne di bottiglie, maga-
ri solo per un assag-
gio, che poi non rie-
sco a smaltire».

Francesco Panella,
titolare dell'Antica Pe-
sa a Trastevere, con-
corda: «Un'ottima ini-
ziativa — si entusia-
sma — soprattutto se il locale
non offre il calice o il mezzo
litro. E' anche una forma di
socialita e noto che gli stranie-
ri si sono gia abituati: fanno
amicizia e provano etichette
diverse, ammortizzando la
spesa». Desco allargato, non
solo per habitué, all'enoteca
di Palazzo Valentini, sede del-
la Provincia: «Il clima informa-
le lo consente — spiega Vincen-
za Costa, sommelier — ed & gia
capitato che due tavoli condi-
videssero il pasto». Da Mac-
cheroni, in piazza delle Cop-

pelle, vince la cautela: «Si puo
attuare su richiesta dei clienti
— concede il gestore, Luciano
Flamini — quando i gusti coin-
cidono». Massimo Troiani,
del Convivio, é favorevole con
riserva: «Si se serve ad attirare
gente — valuta il ristoratore —
no se abbassa i costi, visto che
negli ultimi tre anni non sono
aumentati. Forse, puo essere
una buona soluzione per le
bottiglie di pregio».
Antonello chef del-
lo spazio Open sul tetto del Pa-
laexpo, sente aria di «bufala»
e polemizza: «Lo sharing non
funziona ancora per auto e bi-
ciclette, figurarsi per il vino.
Quanto alla tavola sociale, mi
pare un pretesto per fare over-
booking. Sono per la privacy e
penso che una coppia non
scelga il mio locale per scam-
biarsi con quella vicina...». Sul-
la stessa linea, il collega del
lussuoso Le Jardin de Russie:

«I nostri clienti non hanno cer-
to problemi di spesa — garanti-
sce Nazzareno Menghini —. Ai
vicini, semmai, lasciano annu-
sare il tappo e lo spreco fa par-
te dello status...». L'alternati-
va puo essere la mescita: «La
chiusura con azoto, una spe-
cie di sotto vuoto — ricorda
Menghini — conserva intatte
le proprieta organolettiche.
Per un periodo I'abbiamo spe-
rimentata, ma da noi si sciala,
dunque non ha avuto grande
successo». Antonello Del Rio,
direttore del ristorante Dal Bo-
lognese, parla di soluzione
«inattuabile»: «Come si conci-
liano i gusti e le ordinazioni,
I'aragosta con la trippa? Se e
vero che per il vino non si e
disposti a spendere grandi ci-
fre, allora e meglio puntare
sull'offerta al bicchiere».
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