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Cancelloni Food Service SpA Da oltre 50 anni al servizio della ristorazione

LA NOSTRA FESTA DI NATALE

Come ogni tradizione che si rispetti anche quest’anno le festivita natalizie sono state l'occasione per trovarsi

tutti insieme proprio come una grande famiglia a raccontare l'anno trascorso e presentare i nostri progetti per il
2015. In posizione centrale rispetto alle regioni dell'Italia da noi servite, abbiamo scelto come sede dell'evento il
Teatro Torti di Bevagna, palcoscenico suggestivo per trascorrere e animare una serata conviviale con tutti i nostri
collaboratori e familiari. In un momento di congiuntura economica non certo rosea stringersi intorno ad una solida
realta come la nostra ha rappresentato certamente motivo d'orgoglio per tutti coloro che, insieme, tutti i giorni ne
scrivono la storia. Buon anno 2015!
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PESCE FRESCO

LE NOSTRE
PROPOSTE

340027

SALSA
TONNATA
“BIFFI”

¢c.1000

330017

NERO DI
SEPPIA
“RIUNIONE”

gr.4 x dosi 2

500458

PESCE SERRA
PESCATO

MAR MEDITERRANEO
(ZONA FAO N.37.1,
37.2,37.3)

500314

COZZE PELOSE
PESCATO

MAR MEDITERRANEO
(ZONA FAO N.37.1,
37.2,37.3)

SUI PRODOTTI INDICATI OFFERTE DISPONIBILI CONTATTANDO LAGENTE CANCELLONI
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Lo scenario

| pesce serra (Pomatomus saltatrix LINNAEUS,
Il??b} & un pesce marino che ha la peculiari-

ta di essere l'unico appartenente alla Famiglia
delle Pomatomidae, genere Pomatomus, che vive
in tutte le acque tropicali e temperate, comprese
quelle italiane, in particolare quelle che bagnano le
regioni centro-meridionali del nostro Paese. E' un
pesce che pud raggiungere dimensioni importanti,
anche un metro ed oltre di lunghezza e che si pre-
senta con un corpo allungato e slanciato, ma nel
contempo abbastanza robusto, simile alla spigola,
con pinne pettorali ben evidenti, ventrali piccole,
dorsali spinose e caudale forcuta ed importante,
come si addice ad un predatore qual’é. E' di colore
verde-bluastro sul dorso e di un grigio argentato a
livello dei fianchi e del ventre, Presenta una bocca
obliqua, con mascella inferiore prominente ed é
munito di denti robusti, triangolari e taglientissi-
mi. E" molto restio alla cattura e per questo mativo

Il pesce serra, nonostante non

B—ol sia cosi presente (almeno uffi-
cialmente) nelle prime file dei

TECNICO Sl ouile. poto
nostri mercatl, costituisce un

prodotto della pesca dalle eccellenti credenziali
che lo rendono un alimento nutrizionalmente tra
i pill interessanti e molto valido dal punto di vista
dietetico. Tutte queste caratteristiche positive,
ovviamente, derivano dalla sua composizione chi-
mica che evidenzia un ottimo contenuto di protei-
ne (circa il 20%), di qualita molto buona, ed uno in
lipidi, molto limitato (circa il 4%) ma di qualita ec-
cellente, per la particolare composizione acidica,
in cui prevalgono gli acidi grassi polinsaturi, con
una consistente presenza di quelli della serie w-3

E La Ricetta dello Chef
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a cura d

Roberto Coli
Specialista in Scienza
dell'Alimentazione

@ assai temuto dai pescatori di professione per i
danni che pud causare alle reti, una volta che vi 51
trova imbrigliato. La cosa é aggravata dal fatto che
vive in branchi. Viene pescato soprattutto con le
tecniche della traina, spinning e surf casting. Oltre
ad essere un predatore che si nutre esclusivamente
di atri pesci, @ anche molto vorace, in particola-
re di cefali. Si riproduce in primavera-estate. La
sua carne, non molto diffusa nei mercati italiani,
nonostante di ottima qualita e di prezze vantag-
gioso, @ spesso utilizzata come sostituto di specie
ben pid pregiate, come |a spigola. Viene in genere
impiegata per preparare primi piatti o pietanze al
forno, in padella, al cartoccio, in crosta di sale,
in umido, in carpaccio o fritta, La sua duttilita di
utilizzo rappresenta un altro punto di forza per po-
ter gustare le sue caratteristiche organolettiche,
basate sulla decisa sapidita, consistenza e sapore.

a lunga catena ed elevato grado di insaturazione
in particolare. Tra i minerali spiccano i buoni con-
tenuti di potassio e di fosforo e quelli discreti di
calcio e ferro. Il contenuto vitaminico & molto ben
rappresentato dalla presenza di tiamina (vitamina
B1), riboflavina (vitamina B2), niacina, vitamina
B12, vitamina A, vitamina E, piridossina ed aci-
do folico. Cento grammi di pesce serra apportano
soltanto 110 kcal, circa. Il pesce serra rappresen-
ta uno degli esempi pid indicati per migliorare le
nostre scelte alimentari, riunendo contemporane-
amente tutte le variabili pid interessanti che do-
vrebbero orientare i nostri acquisti: elevato valore
nutrizionale, basso costo e buone caratteristiche.

A cura dello Chef Marco Viali

FILETTO DI PESCE SERRA IN CROSTA DI PA-

E NOCI CON CREMA DI ASPARAGI E

MAGGIORANA
Ingredienti: 1 pesce serra da 1.8 kg, 2 patate grandi, 250
gr di noci, 500 gr di asparagi freschi, 1 cipolla borrettana
piccola, maggiorana.

Preparazione: sfilettate il pesce dalla parte dell'apparato
branchiale rasentando la lisca fino alla coda senza eliminare
la pelle. Dividete il filetto in quattro porzioni e stendeteli
dalla parte della pelle in una teglia imburrata e infarinata
e conditeli con sale, olio e pepe. Nel frattempo shucciate e
tagliate le patate a fettine sottili. Spolverate il pesce con
le noci tritate finemente e coprite il tutto con le patate

sovrapposte. Infornate per circa 18’ a 175°C. Nel frattempo
pmamtehmahundouﬂdqmuhdpoﬂaelganﬁdeghmmiibmmehbﬁﬁmmme
unite le punte degli asparagi, sale e acqua e cuocete per 10-15" Frullate tutto con un mixer. Disponete la
crema cosl ottenuta su un piatto da portata su cui poggerete il pesce ed aggiungete le punte degli asparagi
saltati con qualche fogliolina di maggiorana.

500160

CERNIA GIALLA
PESCATO

MAR MEDITERRANEO
(ZONA FAO N.37.1,
37.2,37.3)




CARNE FRESCA

Lo scenario

da guattro muscoli

| filetto di maiale, composto

s minor, Quadratus

carattenizza pe

lavorando poco

altre var

Dal punto di vista nutriziona-
LA Ll le, il filetto di maiale occupa
TECNICO un ben definito posto di rilie-
———— w0 dovuto alla sua eccellente

composizione chimica. Essa si
caratterizza per iportante contenuto di pre
ne (circa il 20%), di alto valore biologico, p
contenuto lipidico decisamente basso (circa il 3%),
dovuto soltanto alla presenza di quello strutturale
ed alla mancanza di quello visibile e per l'apprez-
zabile presenza di minerali e di vitamine. Relati-
vamente alla qualita dei lipidi @ bene sottoli
come circa tre quarti degli acidi grassi costituenti
i triacilgliceroli siano mono e polinsaturi, con lar-

Roberto Coli
Specialista in Scienza
dell’Alimentazione %

categoria delle carni bianche, tende attualmente

in quella delle carni rosate
intermedia a quelle rosse e bianche) per il con-

> fibre

delle

sfatare un vecchio e d rela-

50 pregiudizio

tivo alla carne 1aiale, riter to grassa

e pesante. £ be sottolineare, inve come oqqi

anche alle selezioni gene e ed a sisterm

levamento piu const re di1 maia-

e partar

rale abbiane ridotto il propr

totaly i della meta nel

ga prevalenza dell’acido oleico e del linoleico. De-
cisamente buono anche il contenuto d esterolo
(circa 60 mg/100 g di parte edibile), simile a quello
di ben pil reclamizz i bi

to di pollo ed il coniglio. Il contenuto )
caratterizzato dalle - wcentrazioni di
potassio, fosforo, io, selenio, magnes

calcio e zinco, importanti anche per la loro e

le conce
della

‘; La Ricetta dello Ch&f A cura dello Chef Lorenzo Mecarelli

NODINO DI MAIALE AL CARTOCCIO

Ingredienti: 1,5 kg di filetto di suino, 800 gr formaggio
edamer, 400 gr di lardo di colonnata, olio extra vergine
d'oliva, sale fino e burro g.b., % bicchiere di vino bianco,
carta da forne per i cartoeci .

Preparazione: tagliate il filetto di circa 2 em di spes-
sore, modellatelo leggermente con il paimo della mano.
Rosolate il filetto in burro ed olio, sfumate con vino
bianco e lasciate raffreddare; a questo punto bardate
il filetto con il lardo di colonnata e adagiatelo in un
cartoccio di carta da forno. Ponete una rondella di for-
maggio sopra al filetto, chiudete bene il cartoccio e in-
fornate il tutto a 200°C per 7-8 minuti.

Servite subito evitando che il cartoccio si sgonfi.

il ndo_ .
ncelloni

LE NOSTRE
PROPOSTE

210007

PROSCIUTTO
DI SUINO
RIFILATO

210013

CAPOCOLLO
DI SUINO
SENZA 0SSO

210026

PANCETTA
DI SUINO
SENZA

0SSO CON
COTENNA

210075

FILONE
DI SUINO
NAZIONALE

210015

FILETTO
DI SUINO
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IL SALAMEE ABRIANO
&

SALUMI

LE NOSTRE
PROPOSTE

240005

SALAME
SPALMABILE
“F.LLI ANSUINI”

gr.500/600

240002
BRESAOLA
SOTTOFESA
kg.1,6 *

Nuowo Sok

240044

WURSTEL
“SCARLINO”

gr.250x12

240109

SALAME
FINOCCHIONA
EXTRA
“M.S.SAVINO”

kg.3"

SUI PRODOTTI INDICATI OFFERTE DISPONIBILI CONTATTANDO LUAGENTE CANCELLONI

240043

SALAME
FABRIANO
“CLAT”

kg.1,5*

L
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Lo scenario

| salame di Fabriano é un salume tipico dellan-
Ilir.a tradizione marchigiana ottenuto in base ai

requisiti stabiliti da un apposito disciplinare e
che identifica geograficamente la zona di produzio
ne nei comuni di Fabriano, Arcevia, Cerreto dEsi,
Genga, Serra S. Quirico, Sassoferrato (in provincia di
Ancona), di Matelica, Esanatoglia, Pioraco e Fiumina
ta (in provincia di Macerata) e di Serra S.Abbondio,
Frontone e Pergola (in provincia di Pesaro-Urbino).
Viene prodotto con carni ottenute da razze autocto-
ne di maiali nati ed allevati, con prodotti derivanti
da colture di provenienza locale rigorosamente Ogm
free, nella zona di produzione o, in caso di necessita
e previa autorizzazione del Consorzio di Tutela, nelle
aree confinanti del territorio appenninico umbro-
marchigiano. Leta ottimale per la loro macellazione
2 quella che deriva dalla tradizione storica che iden-
tifica nell’ "animale sopranno” un suino di almeno 12
mesi di vita, E' un salame lardellato preparato mesco-
lando i cubetti di lardo ottenuti dalla fascia adiposa

BOX Dal punto di vista nutrizionale,
il salame di Fabriano si carat-

TECNICO teri:zza per essere un alimento
—=ter S M  decisamente energetico. Infat-
ti, all'eccellente contenuto proteico (circa 26%), di
elevata qualitd, se ne accompagna uno di lipidi deci-
samente consistente (34%, circa), oltre ad una quota,
seppur minima, di zuccheri semplici (circa 1,5%). Una
siffatta composizione chimica fa si che un etto di
salame Fabriano apporti circa 420 kcalorie. Detta la
buona quatit delle proteine, per la presenza di tutti
gli aminoacidi essenziali ed in proporzioni ottimali,
va anche spesa una parola relativamente alla quali-
td dei lipidi: la loro consistente presenza non deve
essere perd considerata cosi dannosa come in genere
si crede,in quanto, circa i 2/3 degli acidi grassi co-

E La Ricetta dello Chef

ncelloni

a cura di

Roberto Coli
Specialista in Scienza
dell’Alimentazione

dorso-lombare con le parti nobili (coscia e spalla) op-
portunamente tritate. Uimpasto di magro e lardelli,
insaporito con sale (26-29 g/kg), pepe macinato e in
grani (in proporzioni non superiori ai 5 g/kg) e vino
bianco, viene guindi inserito e pressato in budello
gentile, naturale e dissalato con un lavaggio di aceto
ed acqua calda. Segue un breve periodo (2-3 giorni)
di asciugatura in appositi locali riscaldati a fuoco len-
to ed una successiva fase di maturazione (almeno 3
mesi) a 14°C di temperatura ed B0% di umidita, circa.
Non vengono utilizzate celle di stagionatura a tem-
peratura controllata in quanto potrebbero snaturare
le caratteristiche organolettiche. Il prodotto finale,
ricoperto da una muffa abbastanza scura, risulta duro
e ruvido al tatto e, al taglio, con una carne di colore
rosso scuro, di grana fine e compatta e con i lardelli,
regolarmente distribuiti, di un bel colore bianco bril-
lante. Ogni pezzatura, di forma cilindrica, ha un peso
variabile tra i 400 ed i 700 g, si caratterizza per il
qgusto morbido, profumato e leggermente aspro.

stituenti i trigliceridi sono dovuti alla presenza di
mono e polinsaturi. Tra i minerali, oltre all'elevato
contenuto di sodio (anche se diminuito in maniera
consistente rispetto al passato!), necessario per la
stabilizzazione microbiologica e la sua stagionatura,
spiccano i contenuti di potassio, calcio, magnesio,
zinco, selenio e ferro mentre, tra le vitamine, inte-
ressanti risultano le presenze di tiamina, niacina,
riboflavina, vitamina E e piridossina. Come tutti
gli altri salumi, anche per il salame di Fabriano se
ne consiglia il consumo 1-2 volte alla settimana, in
quantita limitate e meglio se accompagnato da due
fette di pane! Lacido oleico risulta essere lacido
grasso predominante, sequito dal palmitico, stearico
e linoleico, con un rapporto polinsaturi/saturi netta-
mente migliorato.

A cura dello Chef Fabio Dodaro
del ristorante Enjoy di S.Benedetto del Tronto

PICONI AL PECORINO E SALAME DI FABRIANO CON ARIA DI FINOCCHIO SU
INSALATINA DI MISTICANZA E CEDRO CANDITO

Ingredienti: Ripienc: 600 gr. di pecorino stagionato min 24 mesi, 300 gr. di pecorino barzotto (semistagionato circa
12 mesi), 100 gr. di Parmigiano Reggiana, 10 uova. Sfoglia esterna: 500 gr di farina 00, 2 uova medie, 30 gr di burro
ammorbidito o di strutto (a secondo del gusto), latte gb. Aria di Finoechio: 3 finocchi, 2 cucchial di leciting di soia.
Preparazione: Shattete le uova in una planetaria in modo da incorporare molta aria. Setacciate il formaggio pecorino
stagionato ed aggiungetelo alle uova un po’ alla volta mescolando contemporaneamente; effettuate lo stesso procedimento
per il pecorino “barzotto” e per il parmigiano in modo da ottenere un composto morbido ed uniforme. Coprite il composto
con la pellicola e lasciatelo riposare per circa sei ore in modo che il formaggio riferment con le uova. Successivamente,
aggiungete il salame tagliato a piccoli cubetti. Per preparare la sfoglia disponete la farina a fontana e ponete le uova al
centso. Iniziate a sbattere le uova unendo il buro e cominciate ad impastare incorporando la farina ed aggiungendo il
latte poco alla volta e lavorate il tutto con le mani per ottenere una massa morbida, compatta ed elastica. Avvolgete
Vimpasto con la pellicola e lasciate riposare per un'oretta.Stendete la sfoglia con una macchina fino ad uno spessore di
circa 1 mm e mettete delle palline di composto di formaggio al centro. Plegate la sfoglia a meta, e tagliate con una ruota
dentata a forma di raviolo. Ponete i Picond su una teglia, spennellarti con l'uovo e infornate a 180° per 25 Centrifugate
i finocchi e aggiungete la lecitina di soia alla parte liquida. Montate con un frullatore ad immersione finché non si
formeranno delle micro bolle. Servite i picond al salame di Fabriano su un letto di insalatina di misticanza e cedro candito
con la sua aria di finocchio,

Le immagini sond da intendersi a scopo llustrativo
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Lo scenario

| latte & un alimento altamente deperibile per
Il'alta concentrazione di batteri che & capace

di inglobare durante i vari passagqgi necessa-
i al suo ottenimento e che trovano poi in esso
un ottimale terreno di coltura per la loro molti-
plicazione. Anche una voita appurata la mancan-
za di batteri patogeni, la conservabilita del latte
rimane molto limitata nel tempo. Le persone pil
anziane ricorderanno sicuramente come negli anni
‘50 e '60 del secolo scorso, quando ancora non esi-
stevano, almeno in maniera cosi diffusa e capillare
come oggi, le centrali del latte, che tale alimento
veniva conferito presso e abitazioni dei privati,
direttamente dai produttori (i “lattai”) che ver-
savano la quantita richiesta da ciascun cliente dai
loro ingombranti recipienti di alluminio (le latte).
Quel latte fresco, ottenuto dalla mungitura regola-
re, completa ed ininterrotta della mammella delle
vacche la sera precedente la distribuzione, prima
di essere consumato veniva sottoposto, a livello
casalingo, a trattamento termico dentro appositi
bollitori, e non sempre in maniera corretta e ade-
guata, Con l'industrializzazione, il processo di “ri-
sanamento” del latte veniva effettuato usando le
pil corrette tecniche igieniche tendenti ad abbat-

BOX
to & dovuto, oltre alla eccel-
1128, (4 S ryumeirehge

contenuto intrinseco dei suoi componenti chimici.
Le proteine, presenti per circa il 3,5%, si contraddi-
stinguono per la loro ottima qualitd, caratteristica
che fa del latte un alimento davvero prezioso nel
contribuire al soddisfacimento in aminocacidi essen-
ziali e nellaumentare la qualiti proteica della dieta.
Il contenuto di glucidi (circa il 5%) & prevalentemen-
te dovuto alla presenza di un disaccaride, il lattosio,
zucchero sintetizzato nella ghiandola mammaria a2
partire dal glucosio ematico e capace, oltre che a
fornire energia, di stimolare 'assorbimento di alcu-

Il valore nutritivo del latte
microfiltrato parzialmente scre-

E La Ricetta dello Chef

TRIPPING DI CREMA INGLESE CON GELATINA AL
LATTE E FRUTTI DI BOSCO

Ingredienti: 1 It di latte, 8 tuorli d'uovo, 250 gr di zucchero, 1 stecca
di vaniglia, 3 fogli di colla di pesce, 250 gr di frutti di bosco.

Preparazione: Per la crema: mettete il latte sul fuoco con la
stecca di vaniglia incisa a metd e stando attenti a non farlo bollire.
Nel frattempo shattete le uova con lo zucchero e poi versate il
composto nel latte girando con cura fino a che la crema non velerd
il cucchiaio. A parte fate ammorbidire la gelatina in acqua, unitela
4l latte rimanente e versate il tutto su una teglia riponendola in
frigo. Versate la crema inglese su un piatto da portata e ricopritela
a piacere con i cubetti di gelatina di latte e i frutti di bosco freschi.

Le immagini sono da intendersi a scopo illustrativo

TRATO {.J

-

ALY

o cura di

Roberto Coli
Specialista in Scienza
dell’Alimentazione

tere la carica batterica, cosa che, di conseguenza,
comportava anche lallungamento della conser-
vabilita del prodotto stesso. Cosi, con l'evolversi
della tecnologia si € passati dalla pastorizzazione,
alla sterilizzazione, alla uperizzazione, all’HTST,
etc., tutte tecniche che sfruttavano in termini e
proporzioni diverse la coppia tempo,/temperatura,
cercando di mantenere il pid possibile inalterate
le proprieta nutrizionali del latte e le sue tipiche
caratteristiche organolettiche. Il pid recente me-
todo di risanamento & quello della "microfiltrazio-
ne”, operazione puramente meccanica che, come
lascia intendere la parola stessa, si basa sulla fil-
trazione effettuata su appositi filtri di materiale
inerte (ceramica) con fori molto sottili (1-2,5 p)
che permettono di lasciar passare le sostanze pu-
tritive e trattenere i batteri. I lipidi, allontanati
in precedenza e poi riaggunti al microfiltrato in
funzione del tipo di latte che s) desidera ottenere
(intero, parzialmente o totalmente scremato), su-
biscono poi il processo di pastorizzazione facendo
si che il prodotto finale risulti di eccellente qualita
sia dal punto di vista microbiologice che organo-
lettico e con una durata quasi doppia rispetto a
quello fresco pastorizzato.

ni minerali, in particolare del calcio e di favorire la
flora intestinale, La frazione lipidica (1,7%) & costi-
tuita per la quasi totalitd da trigliceridi (in cui pre-
valgono gli acidi grassi saturi con meno di 12 atomi
di carbonio) e solo in piccola quantita da fosfolipidi
steroli e vitamine liposolubili. Il contenuto in mine-
rali evidenzia l'elevata quantita di calcio, potassio,
fosforo, sodio, seguiti da magnesio, zoifo, zinco e
siticio; scarso @ in genere il contenuto di ferro. Tra le
vitamine spicca il contenuto di riboflavina (una vol-
ta si chiamava, non a caso, lattoflavina) ma buoni
sono anche quelli di B6, niacina, B12, A, D e tiamina;
scarso il contenuto di vitamina C. Lapporto di ener-
gia, abbastanza ridotto, & di circa 50 kcal/200mL.

A cura dello Chef Fabio Dodaro
del nistorante Enjoy di S.Benedetto del Tronto
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LE NOSTRE
PROPOSTE

310435

PECORINO

ANTICO DELLA
GROTTA DEFUK
“ALTA TUSCIA”

kg. 2*

310077

TALEGGIO D.O.P.
“BRESCIALAT”

kg.2,4*

310178

SEWMIFREDDI
PARFAIT e’
=

“DEBIC” b
[t.1 ,

310428

PARMIGIANO
REGGIANO 1/8
24/28 MESI
“VIRGILIO"
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310270/0013

LATTE
MICROFILTRATO
PARZIALMENTE
SCREMATO/INTERO
100% ITALTANO
“STERTLGARDA'




] ndo,_ .
ncelloni

[8, - 00

ALIMENTARI

Roberto Coli

LE NOSTRE
PROPOSTE

372258

MIX PAN
MUESLI
PER PANE
“AGUGIARO
& FIGNA”

kg.10

niti in grappoli, dal

coratlo che o

273222

utrizionale delle sostanze terpeniche (a e f-fella e, a ¢ B-pinene,

E?g?ﬁ%&fho in generale, pepe rosa limonene, mircene, camfene, , etc.), acidi

b ERO“ non pud essere di (beheni tricosanoico, e alcaloidi (piperina,

H entrata etc. r silvestrina, flavonoli e
9[255(120 ] ingoli nutrien- polifenoli (quercetina

roli (B-sitosterolo). Tut

mente non di rile i

interesse per le loro D 2 he legate
i . Sono in grado di

ferire, se apportate nza e nel contesto di
dieta razionale ed equilibrata, addirittura carat-
teristiche protettive.

274292

CARCIOFI MEDI
IN OLIO DI SEMI
“ITALCARCIOFI”

cc.1700

ROCHET DI SALMONE E PEPE ROSA
SU COULIS DI PESCHE TARDIVE
274232

SUI PRODOTTI INDICATI OFFERTE DISPONIBILI CONTATTANDO L'AGENTE CANCELLONI

'E AFFFE’ Ingredienti: 160 gr di caprino fresco, 200 gr di
SOLUBILE salmone affumicato, 30 gr di pistacchi (sguscia-
MISCELA ti), scorza grattugiata di 1/2 limone, 20 gr di pepe
=+l o rosa in salamoia, 8 grissini, sale q.b.
20 lo tipo f— Preparazione: preparate i Rocher salati di salmo-
RISTORA ne mettendo in un piatto il formaggio caprino,
gr. 150 aggiungendo il pepe rosa tritato, la scorza grat-

tugiata di mezzo limone e il salmone affumica-
to tagliato a cubetti. Amalgamate il tutto fino
ad ottenere una crema densa. A parte tagliate
grossolanamente i grissini e i pistacchi a pezzetti
senza ridurli in polvere. Aiutandovi con 2 cuc-
chiai, fate cadere una pallina di crema sopra ai

270271

EE E%NROOSA grissini e ai pistacchi tritati e, con le dita, rotola-
tela fino a ricoprirne la superficie. Proseguite con

,I,N GRA N‘I, tutto il composto riponendo, poi, tutte le palline in frigo per circa un'ora. Per preparare la coulis di pesche,
WIBERG sbucciate le pesche, tagliatele a fette eliminando il nocciolo e bagnatele con del succo di limone per evitare
gr. 130 che anneriscano; frullatele con l'aiuto di un frullatore o un minipimer e passatele al setaccio per poi impiat-

tarie decorando con foglioline di menta.
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PROPOSTE

250613

FAGIOLI
BORLOTTI
“GRANDI
PANIERI”

kg.1

. LOst it fagy
| "borlott

3 costituito per sec

rattutto delle cla

252124

TRANCIO
Box La composizione chimica dei molto interessanti le if:l'l:e!1tra4.'1ul'-:‘ di potassio, rerJRRGI?E?E{IA

fagioli borlotti rende questa ferro, fosforo, magr
- 0
ar.580

TECNICO tipologia di alimenti parti- § i vitam primeggiano g
e, - £

nente interessante dal T tamina PP, ma buoni

punto di vista nutrizionale, per la quantita, qua-
lita e proporzioni con cui 0 presenti i principi
alimentari. I carboidrati disponibili, presenti per fagiol ytto é un 3 ento “quasi perfetto” dal
circa il ] i to forma di ami- [ i F ale, di llente qualita,
do, rappresent: : ratteristica pil eclata capac ) ¢ | ata ¢ di energia
del fagiolo, per la capacita di fornire energ di propriet: i S i tu- 2522?1
mantenere una glicemia post SU0 ) andrebbe PANE TARTARUGA
grazie anche all’ e presenza della fibra d amer enta plti p- RUSTI[A
alimentare. Le proteine, presenti grossomodo ' ili € er il nostro organismo. Se s [J{AXI PANE"
nelle stesse proporzioni che nella carne (circa il ano i fagioli in ammc yer alcune ore (per ' ’
%), sono di buona qualita, che pud essere ulte- L i si riducono nettamente
riormente incrementa er la mutua inte m i cottura e si migliora la biodi-
g quando si abbinanc sponi 0 fagioli in scatola,
con i b ( ] . Il contenuto dei olto spesso ut i al po di quel chi per

gr.80

lipidi, decisamente @ comunque qualitati- una guestione ¢

vamente interessante per la prevalenza di ac delle proprie

grassi insaturi. Assente, cosa ovviamente molto pill diluiti nei contenuti, per l'a
apprezzata, il colesterolo. Tra i minerali risultano trazione di acqua.

320132
MAXI CAKE

AL CACAO
“LA DONATELLA"

E La Ricetta dello Chef by gr.2000

INOTTIINYD 3INIOV.T OONYLLVINOD ITISINO4SIO 3143440 LIVIIGNI 1LL000Yd INS

CIALDE DI CACIOTTA E PORCINI SU VELLUTATA DI
BORLOTTI E PEPERONI

Ingredienti: 800 gr di caciotta (per le cialde), 1kg di porcini freschi o congelati
(per il ripienc), 300 gr di peperoni, 500 gr di fagioli borlotti gia lessati, 50 gr di

251094/95

burro, sale fino q.b., 1\2 bicchiere di latte (per la vellutata di borlotti e peperoni). POLENTINE
Preparazione: grattugiate la caciotta riducendola a julienne. Posizionatene pic- AI PORCI NI /

cole porzioni in una teglia con carta da forno e cuocete a 200°C per 5-6 minuti. ALLA SEAMO RZA
Sfornate e lasciate intiepidire. A parte trifolate i funghi porcini per la farcitura -

delle cialde. Nel frattempo cuocete i peperoni ed i fagioli con latte e burro. Frul- PR E FR I TTE &
late quest’ultimo composto ottenendo una vellutata che andrete a stendere su LCASCOLANA

un piatto da portata su cui poggerete le cialde farcite.

kg.1



LA.MACEDONIA

IN LIQUIDO

4

ORTOFRUTTA

LE NOSTRE PROPOSTE

272010

FECOLA
DI PATATE
“BORGHINI”

kg.1

273254

PASSATA DI
ALBICOCCHE
DA FORNO

“BOSCHETTI

kg.3,5

101129

MACEDONIA /.

DI FRUTTA @"
IN LIQUIDO
“GIOTTOFRUIT"
kg.2

275501

ANTIPASTO
ALLA
ZANGARA
“DI VITA"

kg.3

e

SUl PRODOTTT INDICATI OFFERTE DISPONIBILI CONTATTANDO LUAGENTE CANCELLONI

BEVERAGE

LE NOSTRE PROPOSTE

380239/40
TOPPING AL '
CARAMELLO/ |
FRUTTI —

DI BOSCO
“LIOTTI”

gr.100 &

402596
VIN SANTO
CHIANTI ‘04
"CASTELLO
D'ALBOLA”

1t.0.5

390131

RED BULL
ENERGY
DRINK

ml.250

402443

PROSECCO
BRUT “TOR
DELUELMO”

[t.0,75

SUI PRODOTTI INDICATI OFFERTE DISPONIBILI CONTATTANDO LAGENTE CANCELLONI

o

a dI Roberto Coli
ell’Alimentazione

Lo scenario

| !a'[h;ah‘ stile di vita, basato sulla velocita e sempre pid spesso

Sut

fast-food consumat piedi, non permette di effettuare un pasto

e regole di razic

alitd ed equilibrio. E prop

con le ) questo

modo di vivere a richiedere sempre di pid il consumo di frutta , per il mante-

o, lapporto di fibra alimentare, lo scarso

giwcamente

arnco-
1pe
ve e |a sprccata capacita anty
di frutta s he sareb
legate alla stagionalitd, ma i "tempi” sempre pit ridotti dedicati al consumo
der pasty, onentano verso tipotogie di piu facile accessibilita e, quindi, di
consumo. La macedonia di frutta ne costituisce il classico esempio e, non
momento”, ma soprattutto quando ci vie
a, standardizzata, fresca, anche se

mmento dell'equil

apporto calonco e | ad apportare molecole bio

dante. E vero che non tut

10 uguali e consiglhiabite il consumo de

Casa

tanto se preparata i

p sta gia confezionata, d

stato naturale, bensi “in liquide”. Il contributo che la frutta ¢ in grado di ap-

portare nell'ambito di una dieta razionale ed equilibrata & importantissimo

p

P, Ca), previene alcl

ché & costituita, per I'85- 90%, da acqua, rifornisce preziosi minerali (K,
ne patologie qu
sistema card

oplasie del tratto g

diabete, patologie de scolare, etc., per i b
attribuiti alla fibra alimentare, alle sostanze polifenoliche e ad alcune vi
tamine e minerali, per le caratteristiche antiossidanti che contribuiscono
all'ottimale mantenimento e funzionalita cellulare. Delle cinque porzioni al
ituite dalla frutta. Ces

giorno una metd dovrebbero esser cos
macedonia in liquido apportano circa 50 kcalorie e sono dovute pressoché

L0 grammai a

totalmente al contenuto di zuccheri semplici.

TN
!V“‘ﬂ e i
%% :

Lo scenario

-~
nelle Marche in un ambiente unico al mondo
Eidealo per una produzione vitivinicola di quali-
ta, che si trova la casa spumantistica Rocca dei
Forti del Gruppo Togni, che a Serra San Quirico, ge-
stisce lo stabilimento di famiglia. Un successo forte
di un'esperienza di oltre sessant’anni nella produ

llicine, unita a una passione e ad :
ricerca costante della qualita. Il Prosecco D.0.C. Tor
dell’Elmo proviene da un‘accurata scelta di uve glera
prodotte nelle zone pil vocate. €' un vino spumante
brut ottenuto attraverso il metodo charmat da uve
selezionate nelle terre del Veneto. L'attenta ed ac-
curata lavorazione in autoclave con fermentazione
lenta a temperatura controllata e il mantenimento

rione di

per lungo tempo sulle fecce nobili, permettono di
ottenere uno spumante dal perlage finissimo ed una
gradazione di 11% adatta a tutti i palati. I
brillante giallo paglierino dai profumi deli
eleganti, il sapore intenso, fresco ed equilibrato,
con note di mela e pesca, fanno di questo spumante
una bevanda adatta ad essere proposta per aperitivi
e 3 tutto pasto, Si serve in flute, fresco a 6° - 8°

colore

1 ed




NO FOOD

Lo scenario

ol passare degli anni e con l'aumento del nu-
Crnelo di pasti consumati fuori dalle mura do-

mestiche si & preferito ['uso di tovaglioli usa
e getta in carta o in tessuto non tessuto, molto pid
pratici e maggiormente igienici, posti in portato-
vaglioli dispenser o singolarmente imbustati con
posate in plastica.
Il tovagliolo giusto & tra laltro uno dei dettagli
che viene subito notato nella tavola apparecchiata
di un ristorante; la scelta quindi non va sottova-
lutata e le tipologie presenti in commercio rispon-
dono bene alle diverse esigenze.

Box ]_n I:urnrnefcio sono dispunib_iv
e li in pura cellulosa 100%, in
TECNICO ovatta di cellulosa e in carta
——————= ecologica. Possono essere for-
niti nei formati di uso pid comune e confezionati
sempre in modo pratico ed estremamente gesti-
bile.

Si tratta anche in guesto caso di materiali a con-
tatto con gli alimenti, come tali, di superfici che
sono state testate e che devono rispondere a certi
requisiti di sicurezza.

Ormai ci siamo abituati a continui avvertimenti
per la nostra salute. I campanelli d'allarme so-
prattutto riguardanti i materiali industriali di uso
comune che vengono a contatto con gli alimenti,
sono dei pid svariati.

I materiali a contatto con gli alimenti rientrano
nel cosiddetto Regolamento Quadro CE/1935/2004,
che si applica ai materiali a diretto contatto con
alimenti, nonché a quelli che potrebbero ragione-
volmente entrare in contatto con alimenti (come
il tissue, principalmente utilizzato per pulire e as-
sorbire). In quest’ultima categoria sono compresi
prodotti quali gli asciugatutto, i tovaglioli e le
salviette utilizzati in ambienti in cui sono presen-
ti alimenti.

Ad oggi non esiste una normativa specifica del-
la UE per i materiali cartacei a contatto con gli
alimenti mentre il Consiglio d'Europa ha adottato
una dichiarazione programmatica, la cosiddetta
“Direttiva Tissue®, per asciugatutto e tovaglioli
che rappresenta un documento di orientamento.
In questo documento il presupposto & che il tissue
sia utilizzato soltanto occasionalmente a contatto
con gli alimenti e che, quando cid avviene, sia solo
per breve tempo, inoltre la migrazione di sostanze
dal tissue agli alimenti si ritiene minima, dato che
la funzione principale del tissue & di assorbire.

Al fine di garantire la sicurezza del tissue per il
consumatore, & necessario effettuare dei controlli
riguardanti la materia prima utilizzata, il processo
di fabbricazione e (a qualitd del prodotto finito.
Esistono anche delle restrizioni che riguardano le
sostanze da non utilizzare, come le CMR (cancero-

Le immagini sono da intenders: 3 scopo llustrativo

A cura dello Dr.ssa Rita Orioli - Eurolab

Utilizzati sia per uso professionale che domesti-
¢0, sono presenti in commercio in una vastissima
gamma di formati, tipologia di carta utilizzata,
consistenza, colorazione.

Dal punto di vista igienico, l'utilizzo di tovaglioli
di carta per la pulizia delle superfici rappresenta
il metodo migliore trattandosi di materiale usa e
getta, rispetto a tessuti riutilizzabili; nella pro-
cedura di sanificazione all'interno di strutture ri-
storative, & consigliato sempre lutilizzo di carta
monouso per 'asciugatura delle superfici rispetto
a spugne o stracci capaci di trattenere lo sporco.

gene, mutagene o tossiche per la riproduzione) o
certi ingredienti nelle colorazioni e negli inchio-
stri da stampa.

Come materia prima fibrosa possono essere utiliz-
zate sia le fibre di cellulosa naturale che sintetica,
la pasta di legno e certe fibre costituite da alti
polimeri sintetici. Per quanto riguarda le fibre
riciclate,ne & consentito l'uso solamente di alcu-
ne di queste tipologie; in guesto caso & richiesto
inoltre un trattamento adeguato e prove d'impuri-
ta del prodotto finito connesse alla qualitd della
carta riciclata usata.

Come tutti i rifiuti, la carta pone problemi di
smaltimento; é si, un materiale riciclabile, ma non
tutte le tipologie; non possono essere riciclati ad
esempio, i materiali non cellulosici, i contenitori
di prodotti pericolosi, carte sintetiche, carte foto-
grafiche ed ogni tipo di carta, cartone e cartonci-
no che sia stato sporcato, ad esempio carta oleata,
carta e cartone unti, fazzoletti di carta usati, to-
vaglioli di carta sporchi di cibo, carta plastificata,
fustini del detersivo. Va quindi fatta particolare
attenzione, nel momento in cui si scelgono mate-
riali d'uso comune come i tovaglioli di carta anche
in previsione del loro smaltimento,

LE NOSTRE
PROPOSTE

270075

CONTENITORE
RETTANGOLARE
IN ALLUMINIO
DA PLUM CAKE
“CONTITAL"

pz.100

800153

SGRASSATORE
FORNI E CAPPE
“P1ZZ0OLOTTO”

(t.3

271161
T%FAGLIOLI

BAR
“REALCARTA"

cm.17x17
pz.2000

800096

SADI TENS
SUPER LIQUIDO
LAVATRICE
MARSIGLIA

kg.4

INOTTIINYI 1INIOV,1 OONVLIVINOD ITISINOCASIO 3183440 LIYIIGNI 1LL0Q0¥d INS

271129
BICCHIERE
FLUTE

KRISTAL . ~
“ILPA”

cc.110
pz.120V
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20079/80
ANDELA OSAKA

[CARICABILE

AVORIO

720085/86/87

(

AMDE A
CLANDELA

H

L

CARICABILI

VORIO

m.ox15/x20/x2:

7
S

I

20071
TARTER KIT

BASIC - BASE

/I 1

f
| Sy &
RASFORMATORE

AV
AVU

Special Gift propone all'inter- varie linee, forme, colori e profumazioni e sono adat-
—— no del proprio assortimento le te per abitazioni, hotel, ristoranti, spa, eventi, bar,
TECNICO candele a led, un‘interpretazio- agriturismi ed in tutte quelle occasioni nelle quali
= ne del tutto nuova, capace di si voglia creare un‘atmosfera magica. Per i professio-
mantenere integri il fascino ed il calore della candela nisti del comparto HO.RE.CA. & stato studiato un si-
classica e di eliminare al tempo stesso i rischi e gli stema ricaricabile con le car e di versatilita
inconvenienti ad essa legati come lodore della cera ed economicitd che consente un risparmio di oltre il
che brucia o il pericolo insito nella combustione. Le 90%. Il sistema inoltre & antifurto e antipioggia e
candele a led sono tutte dotate di telecomando o dispone di ricambi di ogni singolo componente cosi
sistema di accensione a bottone, sono disponibili in da ottimizzare ulteriormente i costi.




