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“I RISTORANTI DEL BUON VINO”

Marchio OSPITALITA’ ITALIANA della Ristorazione Tipica Astigiana
Disciplinare per la qualificazione dei ristoranti tipici nella provincia di Asti

1. Finalità

La Camera di Commercio di Asti ha istituito il marchio Ospitalità Italiana della Ristorazione Tipica Astigiana volto sia a far conoscere e valorizzare la gastronomia tipica di qualità, che a guidare il consumatore nella scelta enogastronomica locale, tipica e di qualità. 

Il presente disciplinare definisce i requisiti per l’identificazione e la tutela delle imprese di ristorazione che vogliono differenziarsi per la tipicità dell’offerta gastronomica.

Il disciplinare, predisposto dalla Camera di Commercio di Asti, è frutto di ricerche delle tipicità e tradizioni locali sulla base delle quali sono stati determinati i requisiti che le imprese devono soddisfare per acquisire il marchio.

Il marchio Ospitalità Italiana della Ristorazione Tipica Astigiana garantisce al consumatore finale, l’aderenza alla tradizione ed alla tipicità dell’offerta enogastronomica, in un' ottica di qualità.

In particolare, garantisce la presenza nella struttura dei seguenti elementi:

• Menu con selezione dei prodotti tipici astigiani;

• Menu costituito da piatti ottenuti con ricette tradizionali astigiane;

• Offerta di vini della provincia di Asti;

• Accoglienza attenta e cordiale.

2. Definizioni

	Ristoratore
	Proprietario e/o gestore del ristorante oggetto delle verifiche di conformità al presente disciplinare

	Ristorante
	Imprese della ristorazione tipica della provincia di Asti (lett. a, art. 5 comma 1, Legge 25 agosto 1991, n. 287).

Sono da intendersi escluse le seguenti imprese ristorative: self-service, pizzerie non esercenti attività di ristorazione, pub, bar con ristoro, fast-food (ristorazione veloce), agriturismi che offrono anche servizi di ristorazione.

	Piatti Tipici
	Piatti che abbiano le seguenti caratteristiche:

· origine locale
· appartenenza alla tradizione culinaria  locale
Elencati in Appendice II del presente Disciplinare

	Prodotti Tipici
	Tutti i prodotti tipici di cui in Appendice I e III

del presente Disciplinare

Tutti i prodotti a marchio: DOCG, DOC, DOP, IGP,  PAT e De.Co prodotti sul territorio astigiano.


3. Requisiti

I ristoratori che intendono acquisire il marchio devono aderire al presente disciplinare e farne richiesta alla Camera di Commercio di Asti secondo quanto previsto dal Regolamento.

Sono ritenuti essenziali i seguenti requisiti:

· Offerta enogastronomica;

· Struttura e servizio.

A. Offerta enogastromica

Possono ottenere il marchio di qualità i Ristoranti che propongono nel menu un’offerta che soddisfi almeno il livello minimo previsto per la Classe 1 del marchio sulla base di quanto di seguito indicato:

	Classe
	Percentuale minima di prodotti tipici e di produzione locale in menu (App. I)
	Percentuale minima di ricette tipiche locali in menu (App. II)
	Percentuale minima di vini DOC e DOCG

locali (App. III)
	Numero minimo di etichette di

liquori e distillati locali (App. III)

	1
	30
	40
	40
	2

	2
	50
	50
	50
	3

	3
	70
	70
	60
	4


Nelle appendici del presente Disciplinare sono elencati i prodotti tipici da servire tal quali o come ingredienti di ricette tipiche astigiane (I), le ricette ed piatti tipici astigiani (II), i vini, i liquori e i distillati di produzione locale (III).

Il ristoratore dovrà garantire inoltre che:

· l’approvvigionamento dei prodotti tradizionali avvenga presso fornitori qualificati e, per quanto riguarda i prodotti a marchio DOCG, DOC, DOP e De.Co, vi sia evidenza dell’acquisto di prodotti certificati di produzione locale (provincia di Asti e Regione Piemonte);

· deve essere rispettata la stagionalità nell’offerta dei prodotti tipici, la frutta e la verdura servite devono essere di stagione;

· l’offerta dei vini deve privilegiare le denominazioni e le aziende locali. La carta dei vini deve comunque offrire etichette delle tre tipologie di vino (rosso, bianco e rosato) e le denominazioni riportate in appendice III;

· le ricette devono essere scelte tra quelle tipiche della provincia di Asti e devono essere inserite nell’elenco di cui all’appendice II o comunque risultare da fonti idonee a caratterizzarle come tradizionali. L’offerta delle ricette tipiche deve essere legata alla stagionalità dei prodotti e, in particolare, è escluso l’utilizzo di ingredienti fuori stagione e/o surgelati, preconfezionati da terzi (fatta eccezione per i dolci che dovranno comunque essere preparati da qualificati artigiani locali), precotti o conservati (fatta eccezione per la conserva di pomodoro, aromi naturali e prodotti tradizionalmente usati per la preparazione dei piatti); 

· la preparazione dei piatti tradizionali deve essere fatta utilizzando ingredienti di origine locale. Le associazioni di categoria ed i ristoratori potranno chiedere l’inserimento nel presente disciplinare di ulteriori prodotti/piatti di comprovata tipicità rispetto a quelli previsti, su presentazione di relazione documentata.

B. Struttura e servizio

Oltre ai requisiti di legge, le strutture devono rispettare ulteriori requisiti di qualità relativi alla compilazione/presentazione del menu, alle caratteristiche dei locali ed alla qualità del servizio. 

In particolare dovranno essere osservate le seguenti disposizioni:

B1. Accessibilità

a) Il ristorante deve essere ben segnalato da insegne o cartelli che facilitino l’arrivo del cliente.

b) Tutte le informazioni pubblicitarie sul ristorante devono essere veritiere e trovare riscontro nella struttura.

c) Le aree esterne al ristorante devono essere pulite, curate, ben illuminate e presentare elementi di arredo gradevoli e ben tenuti.

d) I ristoranti che offrono servizi di banchettistica, devono avere un parcheggio con posti auto adeguati al numero dei coperti.

B2. Menù

a) Il menù deve essere esposto all’esterno del ristorante in posizione ben visibile e riportare le offerte del locale con chiara indicazione dei prezzi. 

b) Il menù e la carta dei vini devono essere presentati separatamente e scritti anche nella lingua della clientela principale, senza cancellature. 

c) La carta dei vini deve indicare le provenienze e le etichette.

d) Il vino deve essere fatto assaggiare e servito in bicchieri idonei alle tipologie presenti nella carta dei vini.

e) Il ristorante deve garantire l’autenticità dell’origine dei prodotti inseriti nel menù.

B3. Personale

a) Il personale addetto al servizio deve essere professionale, cordiale, efficiente, in perfetto ordine e deve indossare una divisa o abbigliamento che lo identifichi. 

b) Il personale deve essere in grado di descrivere i piatti della casa. 

c) Il personale deve essere proporzionato ai coperti. 

d) Il cliente deve essere subito accolto e accompagnato al tavolo. 
e) Il servizio deve essere rapido e discreto.
B4. Sala ristorante

a) La sala ristorante deve essere pulita ed ordinata. 

b) I tavoli e le sedie devono essere puliti, in ottimo stato e confortevoli.

c) La distanza dei tavoli deve permettere agevoli movimenti. 

d) Piatti, vasellame, posateria, mise en place devono essere sempre in ordine e puliti.

e) La presenza di una area del ristorante dedicata ai fumatori costituisce un plus qualitativo. 

B5. Bagni

a) Le toilette devono essere pulite, in perfetto stato di manutenzione e differenziate tra uomini e donne. L’atmosfera complessiva deve essere piacevole e devono essere presenti elementi di decoro.

b) L’accesso deve essere schermato per impedirne la vista dalla sala ristorante.

c) Nelle toilette deve essere presente un appendiabiti, un cestino igienico, distributore di sapone, un sistema per asciugare le mani.

d) Nei lavabi deve esserci l’acqua calda.

B6. Cucina

a) Il ristorante deve assicurare e dare evidenza del rispetto delle normative vigenti in materia di igiene e sicurezza alimentare (D.Lgs. 155/1997 relativo al sistema HACCP) e di  sicurezza sul luogo di lavoro (D.Lgs. 626/1994).

b) La cucina deve essere separata dalla sala ristorante.

c) L’ambiente deve essere ben curato, i pavimenti e le pareti devono essere perfettamente puliti.

d) L’attrezzatura della cucina deve essere in buono stato.

B7. Confort

a) Gli ambienti devono essere accoglienti e confortevoli sia in termini di qualità dell’aria che di acustica.

b) Gli ambienti devono essere illuminati adeguatamente ed in linea con l’atmosfera del ristorante.

B8. Trasparenza

a) Il conto deve essere articolato in voci di spesa facilmente comprensibili.

b) Il ristorante deve consentire al cliente di saldare il conto attraverso i principali mezzi di pagamento.

4. Le classi del marchio

Il Marchio Ospitalità Italiana della Ristorazione Tipica Astigiana prevede tre diverse classi che si distinguono per il livello di offerta di prodotti/piatti tipici sulla base della valutazione conseguita in occasione della verifica.

Le classi del Marchio sono tre:

· Classe I: struttura con moderata proposta di prodotti e piatti della tradizione astigiana;

· Classe II: struttura con una buona proposta di prodotti e piatti della tradizione astigiana;

· Classe III: struttura con un’offerta fortemente orientata nella proposta di prodotti e piatti della tradizione astigiana.

5. Rilascio del marchio

Il marchio viene rilasciato dalla Camera di Commercio Industria Artigianato Agricoltura di Asti su richiesta dell’operatore e previa verifica di conformità ai requisiti previsti dal presente disciplinare.

Per le attività di verifica, la Camera di Commercio si avvale di un organismo terzo ed indipendente che opera in conformità alla norma EN 45011.

Il Marchio sarà assegnato agli esercizi che avranno conseguito una valutazione complessiva non inferiore a 150/200.

Le condizioni e le modalità per ottenere il marchio sono disciplinate in uno specifico Regolamento.

Il ristoratore deve rendersi disponibile alle verifiche annuali da parte dell’ente di certificazione per l’ottenimento e il mantenimento del marchio.

6. Revoca del marchio

Il riconoscimento del marchio potrà essere revocato, con conseguente impossibilità da parte dell'impresa di fregiarsene, nei seguenti casi:

a) qualora, in sede di verifiche annuali o a campione disposte dalla Camera di Commercio, venissero meno i requisiti necessari per il mantenimento del Marchio;

b) rifiuto della struttura di consentire i controlli;

c) cessazione dell’attività per la quale la struttura ha ottenuto la Certificazione;

d) fallimento, liquidazione, scioglimento o altre procedure concorsuali;

e) mancato rispetto delle normative e dei requisiti di legge inerenti l’attività di ristorazione;

f) uso improprio del Marchio.

Appendice I - Prodotti tipici da somministrare tal quali o come

ingredienti di ricette tipiche

Prodotti DOP (Denominazione di Origine Protetta)
ROBIOLA DI ROCCAVERANO

Prodotti IGP (Indicazione Geografica Protetta)
NOCCIOLA DEL PIEMONTE
PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI DELLA REGIONE PIEMONTE
(Deliberazione della Giunta Regionale 15/04/2002, n. 46-5823)
A) Bevande analcoliche, distillati e liquori 

· GRAPPA CON ALAMBICCO A BAGNOMARIA PIEMONTESE 

· VERMUT 

B) Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazione 

· BATSUA’ 

· BOVINO PIEMONTESE 

· BUE GRASSO DI MONCALVO 

· CAPPONE DI SAN DAMIANO D’ASTI 

· CAPPONE DI VESIME 

· FRISSE (FRESSE) o GRIVE 

· GALLINA BIONDA PIEMONTESE 

· LARDO 

· LINGUA DI BOVINO COTTA 

· PROSCIUTTO 

· SALAME COTTO

· SALAME D’ASINO 

· SALAME PIEMONTE

· SALAMET o SALAMETTO CASALINGO 

· SALAMI AROMATIZZATI DEL PIEMONTE 

· SALAMINI ITALIANI ALLA CACCIATORA 

· SALSICCE AROMATIZZATE DEL PIEMONTE

· SANGUINACCI

· SUINO DEL PIEMONTE

· TESTA IN CASSETTA 

C) Condimenti 

· BAGNA CAUDA 

· BAGNET ROS (BAGNET ‘D TOMATICHE) 

· BAGNET VERD 

· MOSTARDA D’UVA o COGNA’ 

D) Formaggi 
· CAPRINO PIEMONTESE 

· RICOTTE DEL PIEMONTE

· ROBIOLA DI COCCONATO

· SEIRAS DI LATTE 

· TOMA DI CAPRA 

· TOMETTO o TUMET 

E) Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati 

· ERBE OFFICINALI

· ASPARAGI DEL PIEMONTE

· CARCIOFO DELLA VAL TIGLIONE

· CARDO AVORIO DI ISOLA D’ASTI 

· CARDO GOBBO DI NIZZA MONFERRATO 

· CIPOLLE ASTIGIANE

· MELA DI SAN MARZANO OLIVETO 

· MELE AUTOCTONE DEL PIEMONTE 

· PATATE DEL PIEMONTE

· PEPERONE DI CAPRIGLIO 

· PEPERONE QUADRATO D’ASTI 

· SEDANO DORATO ASTIGIANO

· TARTUFO BIANCO (TUBER MAGNATUM PICO) 

F) Paste fresche e prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria 

· AGNOLOTTI 

· AMARETTI 

· BIOVA

· BONET 

· BRUT E BON 

· CANESTRELLI 

· CARAMELLE CLASSICHE DURE 

· CASTAGNACCIO 

· CIOCCOLATINO CREMINO 

· FARINATA DI CECI 

· FINOCCHINI 

· GIANDUIOTTO 

· GRISSINO RUBATA’ 

· GRISSINO STIRATO 

· LINGUA DI SUOCERA

· MICA 

· PANE DI SEGALE 

· PANETTONE BASSO GLASSATO ALLE NOCCIOLE 

· PANNA COTTA 

· PASTE DI MELIGA 

· PASTICCERIA MIGNON DELLA TRADIZIONE TORINESE 

· PASTIGLIE DI ZUCCHERO DELLA TRADIZIONE TORINESE 

· PLIN 

· POLENTINA ASTIGIANA 

· PRALINE AL RHUM 

· PRALINE CRI CRI

· RUSTICA 

· TAJARIN 

· TIRA’ 

· TIRULEN 

· TORCETTI 

· TORRONE DI NOCCIOLE 

· TORTA DEL PALIO 

· TORTA DI CASTAGNE 

· TORTA DI NOCCIOLE 

G) Miele 

· MIELI DEL PIEMONTE 

PRODOTTI De.Co (certificati con delibera comunale)

· AGNOLOTTO GOBBO

· PESCA LIMONINA

· POM MARCON

· POMODORO CERRATO

· SEDANO DORATO

· TORRONE D’ASTI 

Appendice II – Ricette e piatti tipici

· ACCIUGHE CON BAGNETTO

· AGNOLOTTI D'ASINO

· AGNOLOTTI AL SUGO DI CARNE

· ALBORELLE FRITTE

· ANGUILLA IN CARPIONE

· ANTIPASTO CAMPAGNOLO

· "BACIUA'" 

· BAGNA DEL DIAVOLO

· BAGNET ROSSO

· BAGNET VERDE PER BOLLITI

· "BELECAUDA" (FARINATA DI CECI)

· BISECA (O BUSECA)

· BISCOTTI DI MELIGA

· BOLLITO MISTO

· BRASATO ALLA BARBERA D'ASTI

· BUGIE

· "BUNET" AL CIOCCOLATO

· CAPONET

· CARDI (IN DIVERSE MANIERE)

· CARNE CRUDA ALL'ASTIGIANA

· CARPIONATA (DI UOVA E ZUCCHINE E ALTRO)

· CECI (IN DIVERSE MANIERE)

· CONIGLIO (COMUDA' CON PATATE O IN DIVERSE MANIERE)

· COTECHINO CON PURE' DI PATATE

· CROCCANTI DI NOCCIOLE

· CROSTATE CON CONFETTURE DI FRUTTA

· CROSTATA DI MAIS CON MARMELLATA DI CILIEGIE

· FAGIOLI ALL'ASTIGIANA (O IN DIVERSE MANIERE)

· FINANZIERA

· FLAN DI CARDI GOBBI DI NIZZA

· FRICANDO' ASTIGIANO

· FRICIOLIN DI PATATE (O DIVERSI)

· "FRICIULE" (FRITTELLE SALATE) CON LARDO O SALAME COTTO

· "FRICIO" (FRITTELLE DOLCI DEL CONTADINO)

· FRITTATA CON ERBA DI SAN PIETRO (O DIVERSE)

· FRITTELLE DI MELE

· FRITTO MISTO

· FRITTURA DI LUMACHE

· GIARDINIERA

· GNOCCHI 

· GRIVE

· INSALATA DI CAVOLO CON BAGNA CAUDA

· INSALATA DI SARSET

· INSALATA DI TRIPPA

· INSALATA RUSSA

· INSALATE VARIE DI VERDURE TIPICHE DEGLI ORTI ASTIGIANI

· LASAGNETTE DELLA VIGILIA (CONDITE CON AGLIO E ACCIUGHE)

· LINGUA IN SALSA VERDE

· LUCCIO IN CARPIONE

· LUMACHE AL VERDE

· MALTAGLIATI CON FAGIOLI

· MINESTRONE ALL'ASTIGIANA

· PANNA COTTA

· PESCHE AL RUCHE'

· PESCHE RIPIENE AL CIOCCOLATO

· PEPERONI CON BAGNA CAUDA

· POLENTA ARROSTITA SULLA BRACE CON SALSICCIA E PEPERONATA

· POLENTA E MERLUZZO IN UMIDO

· POLENTA CON BOCCONCINI DI CINGHIALE

· POLENTA CON FUNGHI

· POLLO ARROSTO (O IN DIVERSE MANIERE)

· POLLO IN GELATINA

· "PUCCIA"

· RANE FRITTE

· RATATUIA

· RAVIOLI CON IL "PLIN"

· RISOTTO AI FUNGHI

· RISOTTO ALLA BARBERA D'ASTI

· ROLATA ASTIGIANA

· SALAME DOLCE 

· SALAME DI TRIPPA CONDITO

· SCALOPPINE DI VITELLO

· "SOMA D'AJ" 

· STUFATO DI VITELLONE PIEMONTESE ALLA BARBERA D'ASTI

· TAGLIATELLE AI FUNGHI PORCINI

· TAGLIATELLE ALL'UOVO CON TARTUFO

· TAGLIERINI CON SUGO DI CARNE

· TARTRA

· TESTINA DI VITELLO IN SALSA VERDE

· TINCHE IN CARPIONE

· TONNO DI CONIGLIO

· TORTA DI CASTAGNE

· TORTA DI MANDORLE

· TORTA DI MELE

· TORTA DI PERE

· TORTA DI NOCCIOLE

· TORTA DI ZUCCA

· TORTINO 'D GIANDUJA

· TRIPPA IN UMIDO

· "TURTA 'D SEIRASS" (TORTA DI RICOTTA)

· VITELLO TONNATO

· ZABAGLIONE AL MOSCATO D'ASTI

Appendice III – Vini, liquori e distillati 

Vini

ASTI SPUMANTE D.O.C.G.

MOSCATO D'ASTI D.O.C.G.

BARBERA D'ASTI D.O.C.G. e le sue tipologie di ‘SUPERIORE’ (Astiano, Nizza, Tinella)

BARBERA DEL MONFERRATO SUPERIORE D.O.C.G.

BRACHETTO D'ACQUI D.O.C.G.

BARBERA DEL MONFERRATO D.O.C.

ALBUGNANO D.O.C.

ALTA LANGA D.O.C.

CISTERNA D’ASTI D.O.C.

CORTESE DELL'ALTO MONFERRATO D.O.C.

DOLCETTO D'ALBA D.O.C.

DOLCETTO D'ASTI D.O.C.

FREISA D'ASTI D.O.C.

GRIGNOLINO D'ASTI D.O.C.

LOAZZOLO D.O.C.

MALVASIA DI CASORZO D.O.C.

MALVASIA DI CASTELNUOVO DON BOSCO D.O.C.

RUCHE' DI CASTAGNOLE MONFERRATO D.O.C.

MONFERRATO D.O.C. E SUE TIPOLOGIE

Tipologie: bianco, rosso, chiaretto, Dolcetto, Freisa. Ciascuna tipologia recante la specificazione del vitigno è composta dallo stesso nella misura dell’85%.

PIEMONTE D.O.C. e sue tipologie 

Tipologie: Spumante (con eventuale specificazione del vitigno: Pinot nero, Pinot Bianco, Pinot grigio o Pinot, Cortese, Chardonnay, Pinot-Chardonnay, Chardonnay Pinot, Brachetto), Frizzante (Cortese, Chardonnay, Barbera, Bonarda), Barbera, Bonarda, Grignolino, Brachetto, Cortese, Chardonnay, Moscato e Moscato passito.

Liquori e distillati 

(PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI DELLA REGIONE PIEMONTE - Deliberazione della Giunta Regionale 15/04/2002, n. 46-5823)
GRAPPA CON ALAMBICCO A BAGNOMARIA PIEMONTESE 

VERMUT 

ROSOLIO

LIQUORE DI GENZIANA













