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Cancelloni Food Service SpA. Da oltre 40 anni al servizio della ristorazione.

ORIZZONTE & IL MONDO
CANCELLONI

Settembre 2006:

Rivista ©OF On iNtAMENT

o Wil

ueste le date di nascita di due realta editonah ideate con lintento di

offire spuntt e approfondimenti ai professiomist della nistorazione e
dellospitalita. | Mondo Cancelloni nasce come contnbuto aziendale all'in
terno di una rvista che vuole essere uno strumento operativo utile nell'uso
quotidiano agh atton del mondo dell'ho.re.ca grazie ai termi e agh argoment
frattati, che spaziano dagli ingredient, alla presentazione dei piatt, alle no
vita enogastronomiche, ai contributi istituzionaki
In quest'ottica Il Mondo Cancelloni si e inserito raccontando la testimonian-
za della Cancelloni Food Service Spa, societa specializzata nella fornitura
di beni e servizi per la ristorazione. A distanza di due anni, a fronte di un
consolidamento della testata Orizxzonte nel panorama della stampa spe-
cializzata, nteniamo sia importante continuare a “viaggiare” insieme ma con
due identita specifiche: Onzzonte ha scelto di affrontare in ogni numero la

= e -y Cancelloni
¢Thvrin  Nuovo Sole Cﬁ%@/

ARTE DELLA

\ TAVOLA

_Marzo 2009:

quelll enogastronomici alle curiosita. | Mondo Cancellomi raccontera con
un inserto proprio la sua realta perche il cliente possa esserne parte attiva
anche attraverso | numerosi contributi redazional direttamente curati dall'e
stro e dalla passione deglh chef che ogni giorno ci confermano la stima e
la fiducia. La decisione di presentarci a Voi con un inserto autonomo é il
percorso che abbiamo scelto per valorizzare la nostra reaita che e fatta
da tutti Voi

SC“‘JE.’[E‘I’-T{}' insieme la nostra stona, Il nostro presente e | nostn othettiv

futun perche la conoscenza, I'mformazione e la consulenza possono fare
veramente |a differenza. |l Vostro contributo, peraltro gia importante, sara
prezioso e owiamente richiesto come parte integrante de Il Mondo Cancel-
loni che nasce proprio... dedicato a tuth Vo

G eamise Noosy)
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Le nostre
proposte

Validita dall'll luglio al 4 settembre

-
220061
SPIEDINI
FRESCHI
RUSTICI

1 PARANNANZA

IN OMAGGIO

OGNI CRT |

2
220099
POLLO BUSTO
RUSTICANELLO
“FILENI"

' Speciale

1 GUANTO DA
FORNO

OGNI CRT

-

200340
ENTRECOTE
BLACK ANGUS
USA

8

Lo scenario

La carne suna, con | suol derivati, rappre-
senta un comparto alimentare di nlevante
importanza nella produzione e nel consumo na
zionali: essa incide infatti per il 17% sul valore
della produzione a prezzi di base del settore zoo-
tecnico e per il 5% su quello dell'agricoltura nel
suo complesso. In ambito industnale, I'attvita di
produzione di carni fresche e salumi rappresenta
il 45% del fatturato dell'ndustna delle carni e I'8%
del fatturato dell'industna agroalimentare nel suo
complesso. Per quanto riguarda 1 consumi, la
spesa per la carne suina e per | salumi incido
no nispettvamente per il 10% e per il 33% sulla

¥allevamento suino pra-

CnICO B ticato in Htalia & quasi
totalmente di tipo intensivo,

con animali sempre in stalla, in genere orga-

nizzato industriaimente. L'etd media di macel
lazione dei suini leggeri (90-115 kg) destinati
a produrre cami da consumo fresco & di 6-7
mesi, mentre quella dei suini pesanti (156-180

/// La Ricetta dello Chef

, rnﬁgﬂorﬁ

Realizzato in collaborazione con
Universita degli Studi di Perugia
Corso di Laurea Ecocal
www.agr.unipg.it/ecocal

spesa complessiva per le carni. La produzione
itahana di carne suina copre appena il 66% del
fabbisogno nazionale. Pertanto il nostro Paese
importa animali vivi e carne fresca,di provenien
za esclusivamente europea, mentre & un espor-
tatore di carni suine preparate, molto apprezza-
te nei mercati esteri. L'attvita di allevamento é
localizzata soprattutto nel nord del Paese ed e
concentrata in aziende di grandi dimension (il
4% delle aziende detiene Il 95% dei capi allevati)
11 95% della produzione nazionale viene destinata
quasi totalmente alla trasformazione essendo
rappresentata da suini pesanti

kg), destinati allindustria di trasformazione,
¢ di 9 mesi. Le razze pil) allevate sono guelle
previste dai disciplinari di produzione DOP/IGP
(Large White, Landrace e Duroc, e loro incroci
con altre razze). Accanto ad esse coesistono
alcune razze autoctone, quali la Casertana, la
Cinta senese, la Mora romagnola, la Calabrese,
la Nera siciliana, e la Sarda.

a cura di Maurizio Fanly
del “Relars Todim™ di Collevalenza

Pettorina di suino confit con purea di mele allo zenzero
e patate rosse di Colfiorito all’extravergine di oliva

Ingredienti:

Per la carne: 250 gr di pettorina di suino, 5 gr di pepe in grani, 1 ramo di rosma-

rino, 5 gr di semi di finocchio, 1 spicchio d'aglio, 30 gr di riduzione di vino bianco.

Per la salsa di mele allo zenzero: 100 gr di polpa di mela verde, 20 gr di aceto
di iso, 2 cucchiai di zucchero. Per le patate: 100 gr di patate rosse di Colfiorito, olio extravergine di
oliva, sale, 10 gr di zenzero fresco grattugiato, 1 ramoscello di lemongrass.

Preparazione:

.
210051

PETTORINA
DI SUINO
TAG. ATM

/// Speciale

1 TRIS
DI VASCHETTE

OGNI CRT

Preparare la pettorina di suino in un trancio quadrato quindi salare leggermente la came ed avwolgeria
in un foglio di carta fata o in un sacchetto del sottovuoto insieme alle spezie e alla riduzione di vino
bianco, quindi chiudere il sacchetto e cuocere a 85 gradi per circa 6 ore. Per la salsa di mele, scioglie-
re il burro in una padella,aggiungere la polpa di mele verdi e lo zenzero fresco grattugiato,scaldare il
tutto, spolverare con lo zucchero e bagnare con laceto di riso, successivamente cuocere le mele per
due minuti circa. Infine regolare di sale e ridurre il composto in una purea con l'aiuto di un mixer. Per
le patate, una volta sbucciate tagliarle prima a fette sottilissime e poi a striscioline fino ad oftenere
dei lunghi fill. Immergete questi fili per 10 minuti in acqua fredda salata,per poi friggerii nell'olio alla
temperatura di 150 gradi fino ad ottenere delle belle patate dorate; scolate e ricavate delle nuvole
croccanti e profumate. Assemblare il piatto rosolando prima di servirla fa pettorina in una padella di
ceramica o in un teflon, dandole cosiun aspetto dorato ed uniforme. Servire accompagnandola con
la salsa di mele allo zenzero, le sue patate croccanti ed un rametto di lemongrass leggermente bollito.

Offerta nservata agh operaton commerciak Valida fino ad esaurimento scorte ¢ salvo erron @ stampa @/o omessicn. Le mmagme sono da ntenders: 2 scopo dustratne
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/// PESCE

Lo scenario

La granceola o grancevola (Maja squinado
Herbst, 1788), comunemente chiamata gran-
seola, & un crostaceo decapode della famiglia des
Majidae. Il nome Granseola derva dallunione des
termini di ingua veneta granso (granchio) e se-
ola (cipolla). Questo crostaceo vive sui substrati
rocciosi manni, La sua essenziale arma di difesa
e leccezionale mimetismo, che le consente di
nascondersi perfettamente tra le alghe e le roc-
ce del fondale manno. Cid & importante perche
periodicamente la granceola cambia il proprio

Box Come altri crostacei, la
B man granceola @ un artropo-
!e——c—nl-—c—g do (animale invertebrato) ca-
ratterizzato dalla presenza di appendici articolate
e di una corazza esterna che ricopre il corpo,
detta carapace, che si presenta come un vero
€ proprio scudo protettivo. Il corpo, arrotondato
e con numerose protuberanze, ha una taglia me-
dia di 1520 cm. Il carapace é di colore bruno-
arancio, talvolta rosso-arancio, ricco di spine di
colore bruno. Ha zampe sottili e lunghe, adatte
al movimento sul fondale sabbioso; le chele ante-
riori sono piccole con punta pid chiara, al termine
di braccia snodate, dello stesso spessore delle
zampe. La granceola appartiene alla famigla dei
brachiuri, ossia dei crostacei dotati di addome
corto e allargato, ripiegato sotto il carapace pri

/// La Ricetta dello Chef

Offerta nservata agh operaton commerciah, Vahda fino ad esaurimento scorte ¢ salvo erron th stampa /o omession. L&

Realizzato in collaborazione con
Universita degli Studi di Perugia
Corso di Laurea Ecocal
www.agr.unipg.it/ecocal

carapace (muta) divenendo indifesa e vulnerabile.
Si nutre principalmente di alghe, bivaiv, larve di
msetti, verrmi & di piccoli pesci ntrappolat nelle
reti e in concave. Vive nellOceano Atlantico occr
dentale, dalllrlanda alla Guinea, e nel Mar Mediter-
raneo. Nei man taliani questo granchio vive alla
profondita di circa 100 metni soprattutto nellalto
Adriatico, ma & possibile incontrario anche a bas-
se profondita nei man della Sardegna. In genere é
ncoperto da lattuga di mare per megho mimetiz-
zarsi nel fondali. Viene pescato con delle nasse.

vo del ventaglio caudale.

Ha carni molto pregiate e dal sapore doice.
Come per altri crostacei, la cottura awviene in
acqua ben aromatizzata e salata considerando
un tempo di 20 minuti per kg.

Come altri crostace, la granceola va acquistata
ancora viva e mantenuta tale fino al momento
della cottura, in quanto dopo la morte inizia un
processo di decomposizione moito rapido, 0
congelata a temperature molto basse (-25 °C).
Una curiosita, peraltro tipica dei crostace, e che
contiene una molecola, l'astraxantina, che negli
animali vivi & associata ad una proteina e da al
carapace una colorazione scura, ma che durante
la cottura si dissocia e diviene del suo colore na-
turale, il rosso: i crostacei cotti, infatti, diventano
rossastri.

a cura dello chef Antomio Ascione del Ristorante
"Al Solito Posto” di Terranuova Bracciohni

Cavatelli con granceola

Ingredienti:

1 granceola, 300 gr di cavatelli, 4 mestoli di sugo
di pomodoro, 1 misurino di Glen Grant, 1 spicchio
d'aglio, pomodori ciliegini, basilico, sale, peperoncino,
olio extra vergine di oliva, prezzemolo, cipolla dorata.

Preparazione:

Bollire la granceola per circa 20 minuti per poi spac-
carla e spolparla. In una padella mettere 2 cucchiai
di olio, F'aglio tritato e un pizzico di prezzemolo. Fare
soffriggere il tutto, aggiungere poi ia polpa di grance-
ola, il sugo di pomodoro e i pomodori ciliegini facendo
cuocere per circa 10 minuti. Cuocere poi la pasta e
saltarla in padella con il sugo cosi preparato.

g
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330021

BOTTARGA

DI TONNO SV
r.80/150

LA RIUNIONE"

330017

NERO

DI SEPPIA
gr.4x2 dosi
“LA RIUNIONE"

e

e o]

1 COPPETTA
BIANCA
IN OMAGGIO
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500245
GRANCEOLA
ZONA FAO 41
Atlantico

Sud Occidentale

A
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500017
GRANCHIO
PORRO
ZONA FAO 27
Atlantico

Nord Orientale
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/// Linea Prima Colazione

|'Arte e il Gusto, b lloni

Food Service 5 A

| nostri ingredient

/// PRIMA
COLAZIONE

Il buongiorno inizia dal mattino: il buffet prende forma con soffici dolci e gustosi salati
per soddisfare ogni palato in un'atmosfera arricchita da arredi e attrezzature esclusive.
Con noi ogni mattina c'e sempre un appetitoso risveglio da assaporare.

Cancelloni Food Service SpA | Str. L. Ariosto, 41 - 06063 Magione (PG) | Tel 075.84.77.71 -Fax 075.84.77.777
www.cancelloni.it - info@cancelloni.it



Lo scenario

ll cocomero (Citrullus lanatus M.) appartiene
alla farmighe delle Cucurbitaceae ed é chiama-
to anche anguria nelle regioni padane e melone
d'acqua in quelle meridionali

Originario dellindia e dell'Africa tropicale e col
tivato gia dagh Egiziani, oggi e diffuso in tutto
Il mondo, sia nella fascia tropicale che n quella
temperata-calda. In ltaha e coltvato i piena ana
0 in coltura pacciamata o semiforzata su oltre
17.000 ettan

La pianta produce grossi fruth, chiamati anch’es-
SI cocomert, piem di una polpa molto acquosa,

| cocomero @ una pianta
erbacea annuale molto
esigente in termini di calo-
re, luce e acqua. E costituita da steli striscianti
sul terreno, lunghi fino ad alcuni metri, muniti
di viticci, e dotata di radici molto sviluppate sia
in superficie che in profondita. Le foghe sono
grandi, spicciolate, con lembo profondamente
lobato, di colore verde grigiastro, tomentose
Di norma la pianta di cocomero & monoica,
ossia porta fiori maschili e femminili separati.
L'impollinazione & entomofila e l'allogamia é la
regola. Il frutto del cocomero & un peponide in
cui epicarpo, mesocarpo ed endocarpc
saldati insieme. In esso si distingue la “buccia”,
esternamente liscia e coriacea, e la "polpa” che
riempie totalmente il frutto e nella quale sono
immersi numerosi semi appiattiti, del peso di
35100 mg, che in certi paesi vengono salati,
tostati e consumati come “snack”. L'aspetto,

/// La Ricetta dello Chef

Realizzato in collaborazione con
Universita degli Studi di Perugia
Corso di Laurea Ecocal
www.agr.unipg.it/ecocal

@©

dolce e nnfrescante. Essendo costituito per il
90% da acqua, il frutto ha un contenuto calo-
nco di crca 30 keal per 100 g e un elevato
indice di sazieta, che lo rende particolarmente
adatto in un'alimentazione ipocalorica. Molti
ritengono che il cocomero sia poco digeribile:
in realta questo & un errore di valutazione nato
dalla pessima abitudine di servirlo insieme alla
frutta a fine pasto. Mangiare una piccola fetta
di cocomero da 600 g equivale ad assumere
pit ch mezzo itro di acqua che diluisce 1 succhi
gastrici rallentando la digestione.

la forma e le dimensioni dei frutti sono assai
variabili con la varieta e le condizioni di coltura:
il peso di un frutto varia da 2 a 15 kg, la forma
& sferica o allungata, il colore esterno é verde
chiaro, verde scuro o con striature dei due colo-
ri, la polpa & generalmente rossa, ma esistono
anche tipi a polpa gialla o bianca.

| frutti maturano circa 4 mesi circa dopo la se-
mina e devono essere raccolti al giusto grado di
maturazione, segnalato da: disseccamento del

no cupo e sordo alla percuss :

totale della pruina che ricopre il frutto immaturo.
La serbevolez i frutth maturi @ limitata nel
tempo: 15 giorni a 15°C. La raccolta é eseguita
a mano ponendo particolare attenzione per evi
tare ferite 0 ioni che comprometterebbero
la conservabilita del frutto. Le produzioni varia-
no da 30 a 50 t/ha in funzione dellambiente,
della cultivar e della tecnica colturale seguita.

a cura di Lidiya Georgieva

del Ristorante "Chucco” di Colle val D'Elsa

Sorbetto al cocomero

Ingredienti:

1,5 kg di anguria, 200 gr di zucchero, 50 gr di chicchi di cioccolato, succo

di imone.

Preparazione:
Swuotate l'anguria e passate la polpa al passaverdura per eliminare i semi;
raccogliete poi il succo in una casseruola, aggiungete lo zucchero e 2 cuc-
chiai di succo di limone. Fate bollire 5 minuti, mescolando. Successivamente
fate raffreddare e aggiungete i chicchi di cioccolato; mettete il composto nel
freezer per 4 ore, e mescolate ogni tanto. Senvite in coppette larghe.

1. Vaida fino ad esaurimento scorte ¢ salvo erron di Stampa /0 omession
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277203
MACEDONIA DI
FRUTTA kg.3
“GRANCHEF”

1 T-SHIRT
OGNI CRT

IS ~

270053

MAGIA BOSCO
MIX NOIR ml.580
“DEMETRA"

1 T-SHIRT
OGNI CRT

' N\
100034
COCOMERO

1 COPPETTA
QUADRO

OGNI 3 PZ
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. ol

-
(-]
[=]
-
[ ]
=
™
w
-]
3
=
- 8
“
[ ]
P
']
-
[- ]
B
®
=
(=]
3
a
®
=
-]
3
a
3
0O
']
=
(2]
®
3
=
(2]
-
@

3
-
»
- 1
-
(-]
']
[y )
(]
-]
o
-]
=
®
2
®

2
]
3
-]
o
o
2
(2]
(=]
=
2
-]
=
']
-
a
o
[:]
3
3
o
o
o
)
o
=
=]
=
O
']
=
0
*
-3
3




R
!‘u\"“’! - l‘?ar.rflc(ft-lloni

{7/ La brésao
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LOMBETTO

MORSA
PROSCIUTTO
OGNI 10 PZ

Lo scenario

La bresaola € un salume di came cruda, gene
raimente bovina, aromatizzata e stagionata.
In particolare la Bresaola della Valtellina, contras-
segnata dal marchio IGP (Indicazione Geografica
Protetta), & ricavata dai tagh pil pregiati della
coscia del manzo e lavorata esclusivamente da
produtton certificati che operano nella Provincia di
Sondrio, secondo il Disciplinare di produzione del
la Comunita Europea. E difficile stabilire con pre-
cisione da dove dermi Il nome di questo salume.
Potrebbe derivare dallespressione “sala come
brisa®, per l'uso che un tempo si faceva del sale
nella conservazione e per il fatto che in Valchiaven-
na (valle wicina alla Valtelina) “brisa” indicava una
ghiandola dei bovini fortemente salata. Ma c'e chi
nconduce longine di questo nome al termine “bra-
sa" (in dialetto significa brace) poiché un tempo l'a-

Realizzato in collaborazione con
Universita degli Studi di Perugia
Corso di Laurea Ecocal
www.agr.unipg.it/ecocal

@©

scugamento del prodotto avweniva in locali nscal
dah da bracen. La produzione nmane circoscritta
alfambito familiare sino ai pnmi decenni delfOtto-
cento. Nel XIX secolo la lavorazione artigianale del
salume diventa particolarmente flonda e il prodot-
to varca i confini nazionah per essere esportato in
Swizzera. Oltre alla Bresaola della Valtelina, che
ha avuto d nconoscimento IGP, sono riconosciute
come prodotti agroalimentan tradizionali anche la
bresaola affurmicata e la bresaola di cavallo. La
bresaola & uno dei salumi con il minor contenuto
di grassi. La bresaola & presente abitualmente
sulla tavola degh tahani e sta conquistando nuow
mercat esteri. Come tutti gli altri salumi il suo con-
sumo & concentrato principaimente nelle regioni
dell' Italia mendionale e nordoccidentale, segute
da quelle centrali e del nord-est.

BRESAOLA S

‘ 240064
PUNTA D'’ANCA

“NUOVO SOLE"

a bresaola si ricava dalle
1 Masse musco-
lari: fesa, punta d'anca, sot-

Box

tecnico

tofesa, magatello, sotf'osso. La materia prima
viene sottoposta a salagione, effettuata a secco

in vasche d'acciaio dove la carne viene cosparsa
con sale, pepe macinato e aromi naturali, Posso-
no essere aggiunti ving, spezie, zuccheri, nitriti e
nitrali di sodio e potassio, acido ascorbico e suo

trasferiti in nuovi contenitori dopo aver efimina-
to l'eccesso di salamoia mediante operazioni di
massaggio. Si passa poi alla lavatura defle bre-
saole che vengono poi insaccate in budelfi natu
rali o artificiali e inviate alla fase successiva di
ascugamento a temperatura compresa tra 20
e 30 °C e in condizioni di umiditd dell'aria pari
al 3565%. Segue poi la stagionatura condotta
a temperatura compresa tra 12e 18°C e m

' & = sale sodico. La durata della salagione va dai 10 condizioni di umidita deff'aria pari al 70-90% per
240028 ai 20 gioni. Ogni quattro giomi i pezzi vengono un periodo che varia dai 2 ai 4 mesi.
| PROSCIUTTO
“VIANI” /// La Ricetta dello Chef 0l ks Todi” & Cobrmionre
/// Speciale

Fiocchi di bresaola, piccola insalatina di verdure d’estate e salsa
ghiacciata di sedano e menta
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/// FORMAGGI

Lo scenario

La ncotta e un formaggio fresco molto impor-
tante per le sue caratteristiche nutrizionali.
E infatti un'ottima fonte di proteine, poiché con-
tiene le proteine del siero del latte che hanno
un valore biologico superiore a 90, piu alto di
quelle del formaggio e della carne. Ha un con-
tenuto in grassi e calone abbastanza basso, an-
che se molto variabile, in funzione del metodo
di preparazione.

Essendo un prodotto fresco va consumato fre-

Box tecnico

produrre ricotta si parte dal siero del lat-

te, che viene spesso addizionato con latte
puro o panna per aumentare la resa e rendere
il prodotto piii cremoso e saporito. A seconda
della quantita di latte o panna aggiunti, si avra un
contenuto di grassi variabile dal 5% al 15-20%.
Nel primo caso il prodotto awra caratteristiche
il contrario, Infatti una ricotta magra ha un pote-
re saziante molto alto mentre una grassa no. La
ricotta pud essere prodotta con latte di pecora o
di vacca: la prima & pil saporita e digeribile, sia
a causa della qualita che della quantita di gras-

/// La Ricetta dello Chef

Realizzato in collaborazione con
Universita degli Studi di Perugia
Corso di Laurea Ecocal
www.agr.unipg.it/ecocal

schissimo e tanto pnma quanto maggiore ¢ la
quantita di acqua che contiene: la ricotta dura
e asciutta puod infath essere conservata pil a
lungo di quella cremosa e acquosa. In cucina,
la ricotta & un ingrediente molto versatile, ve-
nendo utilizzata per produrre dolci, primi piatti,
torte e pane. Se la ricotta viene utilizzata per
realizzare piath composti conviene utilizzarne
una con poche calorie (ricotta di solo siero, con
al massimo il 10-12% di grassi).

si. il siero del latte di pecora contiene pill grassi
e di conseguenza anche la ricotta. | fattoni che
influiscano sulla qualita sono: la freschezza, la
consistenza e la quantita di grassi. La consisten-
za della ricotta deve essere cremosa e veliutata,
Non & semplice produrre una ncotta di questo
tipo, soprattutto a livello artigianale. La ricotta
industriale, invece, & standardizzata: una ricotta
vellutata sara sempre vellutata: questo & uno dei
{pochi) casi dove lindustria supera in qualita Far-
tigiano. Ci sono ricotte industriali che hanno po-
che calorie e non hanno molto sapore, ma sono
ottime proprio grazie alla loro consistenza. La
ricotta artigianale ha una conservabilita piis breve
di una industriale, che dura fino a quindici giomi.

a cura di Aifonso Belmonte
della *Fattoria Vottrona® di San Gimignano

T Tgrtelloni mar_emr_nani al cacao con ripieno
di stracotto di Chianina su crema di cipolle di

Certaldo

quindi la sfoglia

che andranr

Le nostre
proposte

Validita dall'l1 luglio al 4 settembre

310171

PANNA CUCINA
It.1x6 L

/// Speciale

-

310002
CACIOTTA
MISTA
' “MONTAGNOLO”
kg.1,5
E VALLI"

' 310019 "'f
' RICOTTA
DI MUCCA

|
| kg.1,5 . .
“STERILGARDA” === = ‘

310071
FORMAGGIO
MIX
GRATTUGIATO
“VIRGILIO" kg.1

/// Speciale
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Le nostre
proposte

Validita dall'11 luglio al 4 settembre

372217
FARINA
00/MANITOBA
MARRONE
kg.25

) 1 || s

1 CONF. LIEVITO
NATURKRAFT
gr.500
IN OMAGGIO
OGNI 6 PZ

340023
PESTO ALLA
GENOVESE
“BIFFI"

kg.1

L

-
272655

CARCIOFI

SPICCHI

AL NATURALE

“ITALCARCIOFI”

kg.3

-
270277
PISTACCHI
SGUSCIATI
“WIBERG”"
gr.800

1 MACININO
PEPE
IN OMAGGIO

OGNI 3 PZ

@ iy

Lo scenario

II Pistacchio (Pistacia vera) appartiene alla Fams
gha delle Anacadiaceae. Si pensa che la panta
sia onginaria e abbia preso il nome da Psitacco,
citta della Sina. Il suo frutto era comungue noto
fin da tempi antichissimi (1800 a.C.). Negh ultimi
anni si @ assistito ad un consistente aumento dei
consumi in quanto e stato utihzzato per la produ-
zione di snack, come ingrediente in gastronomia,
pasticcena e nellindustria di trasformazione. In
nsposta allaccresciuta domanda, la produzione
mondiale & raddoppiata nel corso degh ultimi ven-
ti anni, passando da 273 mila tonnellate dei primi
anni '90 alle circa 550 mila tonnellate del 2008.
Il pis grande produttore mondiale e l'lran (35%),
seguito da Stati Unih (23%), Turchia (22%), Sina

Ox = |I Pistacchio & un arbusto di
ICO Mattezza media di circa 5 me-
" tri, dotato di radici profonde,
dal tronco nodoso e contorto

di colore grigio bruno e dal fogliame caduco, ca-
pace di prosperare anche su ro aviche proi
bitive per qualsiasi altro tipo di zione. ll le-
gno e’ duro e pesante, giallo intenso nelle piante
giovani e rosso bruno in quelle adulte. Ha foglie
composte, caduche, imparipennate, tomentose
nelle piante giovani, glabre e coriacee in quelle
mature. Fiorisce in aprile-maggio e presenta fiori
senza petali, portati da infiorescenze ascellar a
pannocchia. Il seme, contenuto in due valve gial-
lo crema o biancastro, €' unico e allungato, di

/// La Ricetta dello Chef

i ndo, .
ancelloni

&

(10%), Cina (7%). L'aumento dei volurmi prodott
ha interessato | tradizionali paesi produtton asia
tici (Iran, Sina, Turchia), ma anche gh USA, dove
la coltivazione del pistacchio é stata introdotta in
California a meta degli anni 70 del secolo scorso.
La produzione del pistacchio nel’Unione Europea
& modesta (circa 10 mila tonn) e viene realizzata
prevalentemente in Grecia (81%), in ltalia (19%) e
in piccolissima misura a Cipro. La produzione ita-
hana e oftenuta interamente in Sicilia, m impianti
ubicati sulle colate laviche dellttna (circa 3.600
ettari). La produzione etnea, fra cui particolarmen:
te nota & quella di Bronte, si distingue per le carat-
tenistiche organoletiche det fruth, particolarmen-
te pregiate per aroma, colore, forma e pezzatura.

Realizzato in collaborazione con
Universita degli Studi di Perugia
Corso di Laurea Ecocal
www.agr.unipg.it/ecocal

colore verde chiaro, ricco di olio, proteine e vita
mine. Essendo pianta gl impianti devono
prevedere ogni otto piante f ine una pianta
maschile di Pistacia vera o tacia terebin-
thus o di loro ibridi. La r awviene tra set-
tembre e ottobre, a mano, a voite con l'ausilio di
teloni o reti £

ti del mallo e posti

cuni giorni. Il pis

sotto diverse forme
Sgusciato), pelato (s
carpo), granelia, farina,
pasta, al naturale oppure s:

ole per al
commercializzato

a cura delio chef Antonmini Eden
dell*Hotel Giotto” di Assisi

Filetto di manzo in panure di pistacchi su porri appassiti
allo zafferano e riduzione al Sagrantino

. Ingredienti: 4 medaglioni di angus argentino da 200 gr circa cadauno, 100 gr di pi
:»g" stacchi, 20 gr di pepe rosa, 100 gr di pangrattato, 2 pom, zafferano q.b., 1 bottigha
di Sagrantino di Montefalco, 200 gr di miele di acacia, 3 bacche di ginepro, 1 foghia di

alloro, 10 grani di pepe nero, cannella q.b., 1 pera.

Preparazione: Scottare su entrambi i lati i filetti "per sigillarli” e successivamente lasciarli nposare. Per la
panure frullare meta dei pistacchi, unire il pangrattato,i pistacchi interi imanenti, il pepe rosa e condire con
sale ed ofio. Awolgere con la panure cosi oftenuta i filetti e ultimare la cottura al fomo. Per la riduzione di
Sagrantino, far bollire il vino con le bacche di ginepro, la fogiia di alloro, la cannella, il pepe nero ed il miele,
fino alla densita desiderata. Infine tagliare i porri alla julienne facendoli appassire con una noce di burro,
sale e zafferano. Servire il piatto adagiando il filetto sopra i porri precedentemente posizionati al centro ed
ultimare la presentazione con la salsa al vino ed un filo di olio extra vergine di oliva.

Mierta niservata agh operaton commercial, Vahda fino ad esaurimento scorte e salvo erron d stampa e/o omission, Le smmagine song da stenderss 3 scopo dkestratr
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Lo scenario

LJ spinacio (Spinacia oleracea L.) @ un ortaggio
da fogha conosciuto da oltre 2000 anm. Sem-
bra originano della fascia asiatica che va dal Cau
caso allAfghanistan. Anticamente era coltivato in

Persia e grazie alle sue wirtl dietetiche nellantico

Islam venne chiamato “I principe degli ortaggr”.
Lo spinacio & una specie erbacea con radice fit
tonante e foghe nunite in rosetta; appartiene alla
farmigha delle Chenopodiacee, la stessa della bie
tola e della barbabietola da zucchero.

Lo spinacio ha basse esigenze termiche e una
buona resistenza al freddo. Predilige terreni ten
denziaimente sciolti, non acidi e senza ristagni
idnci. Si semina direttamente in campo su terreno
moito ben affinato, alla profondita di 1-2 cm. Lo

spinacio si pud coltivare un po' tutto l'anno anche
se le coltvaziont a ciclo autunno-nvernale e di fine
INVernc-4nizio primavera sono da preferire a quelle

primaveriestive che possono favorire la salita a

0 spinacio per i mercato
>0 Si raccoghe in cespi

la manta al colletto,

con non pit di 1C
poi lavate, boll
te entro poche ©
feris

AN

Realizzato in collaborazione con
Universita degli Studi di Perugia
Corso di Laurea Ecocal
www.agr.unipg.it/ecocal

fiore della coltura (prefiortura). La durata del ci
clo, dalla semina alla raccolta, vana owiamente
con la temperatura ed oscilla indicativamente fra
50 e 100 giorni. La produzione viene destinata sia
al mercato fresco sia allindustna di trasformazio-
ne, per la produzione di disidratati e, soprattutto,
di surgelati. Lo spinacio & coltivato in Itahia su cir-
ca 7.000 ha con una produzione di circa 92.000
t, di cui la maggior parte (circa il 70%) destinata
allindustria di surgelazione e la restante al merca
to fresco. Le pnncipali aree di coltivazione sono
situate in Campania, Toscana, Lazio, Lombardia e
Veneto. In ltalia, nel 2004 (dati ISMEA) il consumo
di spinaci freschi e stato di 21.000 t (1% del to-
tale degh ortagg freschi), con una spesa di circa
u di Euro, mentre il consumo di spinaci
surgelatl & stato di 24.000 t (pan al 3.3% degh
ortaggl trasformat e al 14.2% degl ortaggi sur
gelati) per una spesa di circa 66 milioni di Euro.

te che lo spinacio abbia un elevato enuto in

ferro. In realta il contenuto non & particol

elevato, & molto inferiore rispetto ai leg

tretutto, ) il ferro contenuto nei

scarsamente assimilabile dal nostro organismo

rispetto al ferro proveniente da alimenti di origine

animale. Le fogle di s SON0 INV

vitamine A, CedE e engono anche molto ac

do folico, che ha proprieta antianemiche. Le sue
ta dietetiche si esaltano mangi
rude (in insalata), men

dono, con l'acqua di

valore nutritivo; per c

in pochissima a

he n

glovani
cotte per
del loro
to @ preferibile rle

a e velocemente o al vapore.

Risotto mantecato al camembert con code di gamberi
di fiume e spinaci croccanti

Ingredienti: 350 gr di riso camaroli, 800 gr di spinaci freschi, 20 gamberi di fiume,
1/2 cipolla tritata, 200 gr di camembert, 1,/2 bicchiere di vino bianco, brodo vegetale
q.b., burro q.b. Preparazione: Tostare i riso con la cipolla e sfumare con il vino
bianco, sbollentare i gamberi e mondarli del guscio. Successivamente ultimare la cottura del riso con
il brodo precedentemente preparato, unire le code di gambero e mantecare con burro e camembert,
aggiustando di sale. In una padella antiaderente saltare “a fuoco vivo" gl spinaci per pochi secondi.Per
la presentazione posizionare il risotto al centro del piatto, adagiarci sopra gli spinaci croccanti e servire il

piatto con un filo d'olio extra vergine di oliva.

riservata agh operaton commercial, ¥
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Le nostre
proposte

Validita dall'11 luglio al 4 settembre

-

250765

s o
“PIZZOLI" E‘ﬁ“
kg.l

o -

IN OMAGGIO
OGNI 5 PZ

320004
CROSTATA
FRUTTI

DI BOSCO
PRETAGLIATA

IN PORZIONI

“LA DONATELLA"

-
250367/59/70

HAUTE
PATISSERIE
“BARRY
CALLEBAUT”

1 BRIK DI SALSA
ALLA VANIGLIA
“CARMA"

IN OMAGGIO
OGNI 2 CRT

250784
SPINACI FOGLIA
A FOGLIA
“AGRIFOOD"
kg.2,5x2
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In collaborazione con

ASSOCIAZIONE ITALIANA

Le nostre Lo scenario @ R
proposte [ o

babimente

0 a bacca wanca pro feste ompimento del frontespizio della

fla Grecia. E' coltn di San Fortunato nel Quattrocento, e “gu

Validita dall'11 luglio al 4 settembre

)" durante le numom conviviall della noblta
| XVl e XVl secolo

Qi

) soprattutto in Umbna ma anche nel

F = nel
402404 e stato importato in taka n momenh stonc dif
PROSECCO e : prene
EXTRA DRY
DOC “TOSO"

1 CRT DI 6

FLUTE

IN OMAGGIO

OGNI 4 CRT Y

(402010

VERDICCHIO | |
DI JESI DOC

“COLTIVA" QB 7\
.0.25 |

a e nelle Marche. Presumibilmente

rata orma un'uva autoctona umbra, e

ferent

oltre che dal greci, anche dai ro composta essenziaimente da due ceppi diversi

hetto di Todi e Grechetto di Orvieto, con pe

dagh etruschi
Fu Plinio 1 Giovane
Naturalis Hi

rendol tra 1 piu co

a ampelografiche leggermente diverse

he effettuate

pariare dei vini tudert inse Le pit moderne analisi tecno

» DNA, hanno dato 1

it dell'epoca, sin d'allorz

h esisterebbero d mighanze tra Il Gre

ignoletto e R

nfath questo vino era consumato e ben noto

chetto di Todi e | vitigni F

agl abitant della zona di Tod

nentre risulterebbero diversi il G

di Orvieto e il Greco di Tuf

attesta l'uso giornaliero del Trebbia

e del Vino areco e pare che venne bevuto per uniti da una sohda famihiarita

p
402219
FALANGHINA
RAMI ‘09
“DI MAJO”

1 CRT DI 6
BICCHIERI
IN OMAGGIO
OGNI 4 CRT

Tagliolini di pasta all'uovo con fricassé di faraona
e resina del lago

R - Ingredienti:

- 320 gr di tagliofini alfuovo, 100 gr di faraona, 1 bicchiere di Grechetto, 1 di di
brodo di pollo, 100 gr di fagiolina lessata, 1 zucchina, 1 porro giovane, sale
olio e mandorie g.b.

-
402185
GRECHETTO ‘10
“SCACCIADIAVOLY"
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Preparazione:

Tagliare la faraona a cubetti e rosolarla in una padella con poco olio extra vergine di oliva e glassare con
il Grechetto. Aggiungere il brodo di pollo, la fagiolina, le zucchine e il porro lessati precedentemente
salando q.b. Cuocere i tagiiolini in acqua salata per 4 minuti, scolarli e mantecarfi con la salsa.
Servire in piatti caldi e decorare a piacere con filetti di mandorle tostate.

vala agh operator commerciall, Vahda fino ad esaurimento scorte ¢ sahvo erron di stampa &/o om ni. Le wnmagini 5000 da ntenders: a



Lo scenario

g8 piu che mai si1 pone la massima atten
Ozlone perche ogm almento venga conser
vato in confezioni adatte, che ne prevengano
eventual alterazont dovute a microrganismi,
luce, ossigeno, acqua. Le vaschette in alluminio
per la conservazione degh ahmenti nspondono
a precise carattenishche: contengono il prodot-
to permettendone la distnbuzione; proteggono
Fabmento dalla luce che e causa di alterazione

Box tecnico

e vaschette in alluminio devono rispondere

| Decreto 18/04/07 n. 76 emanato dal
Ministero defla Salute che definisce i requisiti
di purezza che tale materiale deve avere, le
caratteristiche di composizione, i coadiuvanti
tecnologici, gli oli vegetali o minerali del tipo
alimentare e/o conformi alla Farmacopea eu-
ropea consentiti. Sono regolamentate anche le
condizioni d'uso a seconda del tempo di ubhzzo:
contatto breve (per tempi inferiori alle 24 ore in
qualunque condizione di temperatura); contatto
prolungato (sia per tempi superiori alle 24 ore
a temperatura refrigerata che a temperatura
ambiente). Il contatto prolungato a temperatura

/// La Ricetta dello Chef

A cura defla Dott.ssa Patrizia Bianchi

degli aliment: e favorisce lo sviluppo dei micror-
ganismi; garantiscono limpermeabilita ai gas e
al vapore acqueo.

L'allurminio & un metallo malleabile che non altera
le caratterishiche chimiche ed organolettiche dei
cibi. Non teme ne' il caldo ne’ il freddo grazie alla
sua resistenza sia alle alte temperature d cottu
ra che alle basse temperature di congelamento.

ambiente deve essere limitato ad alcuni aliment
quali: determinati prodotti di cacao e cioccola
to, caffe, spezie ed erbe infusionali, zucchero,
cereali e prodotti derivati, paste alimentari non
fresche, prodotti di panetteria, legumi secchi e
prodotti derivati, frutta secca, funghi secchi, or-
taggi essiccati, prodotti di confetteria e prodotti
da forno fini a condizione che la farcitura non sia
a diretto contatto con l'alluminio.

Ogni partita dowra essere corredata da una
dichiarazione del produttore attestante che i
materiali ed oggetti sono conformi alle norme
vigenti o, in alternativa, da una dichiarazione di
conformita rilasciata da un laboratorio di analisi.

a cura delio chef Antommi Eden
dell™Hotel Giotto™ di Assisi

Sformato di carciofi e bufala su crema di
parmigiano e mosto d'uva cotto

Ingredienti:

8 carciofi, 1 mozzarella di bufala da 200 gr, 200 ml di panna
liquida, 200 gr di parmigiano reggiano, 100 gr di zucchero,
100 ml di acqua, 200 gr di uva nera

Preparazione:

Mondare i carciofi, tagliarl alla julienne e saltarli in una padella
antiaderente a fuoco vivo con un filo d'olio, sale e pepe per
circa 2 minuti. Successivamente sciogliere a bagnomaria
il parmigiano con la panna. Preparare in una casseruola uno
SCIroppo con acqua e zucchero; una voita portato ad ebollizione, aggiungere gl acini d'uva, ultimare la
cottura, frullare e filtrare con lo chinois. Imburrare infine gli stampini monodose e riempirli alternando

| carciofi scottati e le fette di mozzarella di bufala. Infornare per 10 minuti circa. Presentazione:
Adagiare la crema di parmigiano a specchio nel piatto, posizionandoci sopra lo sformato e guarnire il
tutto con delle gocce di mosto.

i Vabda fino ad esaurimento scorte ¢ salve

erron i stampa &/0 omesson, Le i
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Validita dall'11 luglio al 4 settembre

271011
TOVAGLIOLI
GIALLI 2 VELI
38x38 pz.50

IN OMAGGIO
OGNI 5 CRT

270073
CONT. RETT.
ALLUMINIO x8
“CONTITAL”

/// Speciale

1 CONF. DI CONT.
ALLUMINIO x6

IN OMAGGIO
OGNI 12 CONF

Speciale
1 GUANTO DA

FORNO
IN OMAGGIO
OGNI CRT

-
800155
PAVIMENTI
“PIZZOLOTTO" -
It.5 -

3
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Le nostre
proposte

Validita dall'11 lughio al 4 settembre

| PORTAMENU

| PORTAMENU

| PORTAMENU

| PORTAMENU

Lo scenario

Nl'-‘-fl c'e hotel, nstorante o bar senza lista del
le portate. Questo strumento vanta infath
un importantissimo quanto insospettabile per

corso stonco che ha accompagnato nei secol

la stona della nstorazione e della gas

registrandone | cambiamenti. Gia nel pa

forza evocativa della

infath si era compresa la
arta delle vivande, utihzzata per sottohneare la

magmihcenza degh apparati conviwiah delle ca

sate reall e anstocratiche o per fermare il ncor

ao a un momento importante wissuto intorno

alla tavola: ne s onianza le splendide

colleniom di menu “stonci” nsalent all'epoca de

1 W
(R

TLIAN

Box tecnico

| mercato offre oggi un'ampia gamma di so-
luzioni in grado di soddisfare le molteplici
richieste degli addetti alla ristorazione, parten-

do dalla lista pil essenziale, quella da lasciare
direttamente sul tavolo a disposizione dei clienti
per un servizio take-away, passando poi per la
pil classica con pagine interne protette da bu-
ste trasparenti, adatta per lo pit a chi svolge un
servizio rivolto a famiglie e a una clientela di tipo
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gh zar e d Napoleone, senza dimenticare le raf

finatissime carte utiizzate nei conviti della Belle
Epoque cosi come quelle delle tnonfah mense
nnascimentan

La hsta delle vivande, cosi come la carta de
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pregustare quello che lo chef vuole proporre

allargato, fino ad arrivare alla lista pil raffinata
che racchiude al suo interno carte preziose e
ricercate, compilate con dovizia di particolari
mentre all'esterno vanta accurate personalizza-
zioni su ricercati pellami e tessuti.

Potremmo quindi dire che ad ogni locale corri-
sponde una lista menu che lo rappresenta, lo
contraddistingue e differenzia dagh altri.
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SALUMIFICIO VIANI

loc. Cusona - SAN GIMIGNANO (SI)

Tel. 0577 989212

E-Mail: commerciale@salumificioviani.com
www.salumificioviani.com
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VICE
SPA ENTRA
A FAR PARTE DI
GEL GROUP

“L'unione fa la forza"; proprio con questo intendimento la Societa Can-
celloni & entrata a far parte del network distributivo rappresentato da

“Il Mondo Cancelloni” ¢ un'iniziativa:
Strada L. Ariosto, 41
), 06063 Magione (PG)
; 1.075.847.771
Cicelloni F. 075.847.77.77
Food Service 5/ www.cancelloni.it

Prodotti @ Servizi per la Ristorazione info@cancelloni.it

/// Dal Mondo Cancelloni
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l'ho.re.ca. come fornitori di prodotti alimentari secchi, congelati, sur-
gelati e refrigerati. Allattivita di selezione e all'approwigionamento sui
mercati di produzione nazionali ed esteri delle migliori materie prime
alle condizioni pil vantaggiose, con un occhio particolarmente attento
all'innovazione, si affianca limpegno delle aziende associate nella com-
mercializzazione delle referenze attentamente scelte con due marchi di
cui Gel Group ha l'esclusiva; AMICO FREDDO e NATURA'S.

Conoscere il mercato, capirne le evoluzioni, anticipare le esigenze dei
Clienti per soddisfarle con la massima tempestivita sono gli elemen
ti che sicuramente caratterizzano una politica acquisti competitiva e
proiettata al futuro. La forza del network risiede proprio nella capacita
di offrire vantaggi competitivi sia dal punto di vista della varieta e am-
piezza dell'assortimento che da quello della competitivitd economica.
Questa ricerca costante si pone un unico obigttiva che & quello della
centralita del Cliente e delle Sue esigenze e trova una perfetta corri-
spondenza proprio con guella che e la nostra mission aziendale. Com-
prare alle condizioni migliori significa offrire ai nostri Clienti professioni-
sti la materia prima fornendo un indispensabile contributo al quotidiano
svolgimento del loro lavoro e conseguentemente al loro business di

Progettazione “ll Mondo Cancelloni” a cura di:

® jktome
via alessi 28 perugia
Tel. 328.455.51.82 / Fax 075.571.76.78
www.iktome.it / info@iktome.it

Offerte esclusive riservate ai lettori de Il Mondo Cancelloni.
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Cancelloni Food Service Cgpce"om

Food Service &

dal mare alla tavola

PESCE FRESCO
DAL MIARE
LATAVOLA

N\ /// PESCE
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l settore Pescheria della Cancelloni Food Service SpA si arricchisce di nuove figure
professionali che, operando direttamente nel mercato, sono in grado di portare sulla tavola
del tuo Ristorante, con mezzi appositamente dedicati, prodotti ittici di qualita, attentamente
selezionati e sempre freschissimi.

Ti invitiamo a vivere con noi, direttamente nel tuo Ristorante, tutto il sapore del mare!

Cancelloni Food Service SpA | Str. L. Ariosto, 41 - 06063 Magione (PG) | Tel 075.84.77.71 -Fax 075.84.77.777
www.cancelloni.it - info@cancelloni.it



