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ECCELLENZA ITALIANA NEI SERVIZI PER LHO.RE.CA.

COINVOLGERE IL CLIENTE? LA STRATEGIA VINCENTE
PER FIDELIZZARLO E ALL MEAT WORLD

C ertamente quando andiamo al ristorante la cura
dei dettagli e I'accoglienza sono fattori che
saltano subito all’occhio, anche se & il menu
il vero biglietto da visita che deve dare, gia al primo
sguardo, un’idea del tipo di locale in cui siamo entra-
ti. Se poi abbiamo anche contfribuito alla realizzazio-
ne o all'aggiornamento del menu, perché dovremmo
scegliere un aliro locale per trascorrere una serata in
compagnia di amici, familiari o colleghi?

E proprio questa I'idea vincente per assicurarsi la fi-
delizzazione del cliente e invogliarlo a tornare: farsi
aiutare a costruire o rinnovare il proprio menul!

Sono diversi i ristoratori, di tutto il centro ltalia, che
hanno aderito a questa nuova iniziativa chiamata All
Meat World: da Terni (Ristorante Da Graziano) a Mar-
ta, nel viterbese (Ristorante Sant’Egidio), da Spoleto
(Palazzo del Papa) a Orte (Agriturismo la Vecchia Fat-
toria), fino a Fano (Kilometro 25).

Stabilisci la data, metti il locale, scegli insieme a noi
i tagli di carne da far provare ai tuoi clienti tra tut-
ti quelli che Cancelloni Food Service Spa pud offrirti
(Black Angus Irlandese, Chianina, Galiziana, Man-
zetta, Frisona, Iberica) anche maturati per te nell'ap-
posito maturatore Maturmeat per oltre 30 giorni; in-
dividua i vini da abbinare e costruisci il menu fisso
per la serata di degustazione. Non c’é niente di piv
semplice! Al resto ci pensiamo noi: uno chef presen-
tera e descriverd le carni proposte cuocendole nell’in-
novativa griglia WeGsrill, che porteremo noi insieme al
Primeat, il conservatore per carni maturate o frollate.
Potrai tranquillamente tenere la griglia in sala senza
preoccuparti dei fumi e degli odori prodotti dalla car-
ne in fase di cottura, e sai perché? Perché WeGirill non
produce né fumi né odori: niente di pit comodo! Ora
tocca a te, taste the difference!




IL FUTURO DELLA PASTA:
RITORNO ALLA TRADIZIONE

Che sia lunga, corta, ripiena, con o senza uova, la pasta
fresca & uno dei capisaldi della cucina tradizionale italia-
na e ogni regione ha le proprie specialitd. Un tempo era
piatto della festa e retaggio di ogni massaia, oggi rara-
mente viene preparata in casa, complice anche la diffusio-
ne di buoni prodotti artigianali e industriali di cui il merca-
to & ormai ben assortito. Il ruolo di custodire e tramandare
la tradizione & quindi delegato al ristorante, dove si assiste
a un fiorire di nuove formule che ripropongono proprio la
pasta fresca al centro dell’offerta.

PNuova ¢ la soluzione ideale per chi vuole proporre primi
piatti fatti in casa al 100%! PNuova Combinata (impasta-
trice e sfogliatrice) & una macchina per pasta multifunzione
per produrre in automatico sfoglia tirata fine e, grazie a
specifici gruppi a innesto, ravioli, tagliatelle, gnocchi in
diversi formati e pasta estrusa. PNuova ha la capacita di
impastare e sfogliare contemporaneamente e il suo fun-
zionamento & pratico e semplice. Inolire & completamente
smontabile, per una veloce pulizia e manutenzione. La sua
struttura esterna & in alluminio anodizzato e le parti a con-
tatto con la pasta sono in acciaio inox; & conforme alle
normative antinfortunistiche vigenti.
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Dati tecnici:

® Peso: 61 kg

® Dimensioni: 380x500x620 mm
Potenza del motore: 200W
Capacitd vasca impastatrice: 4 kg
Produzione oraria pasta: 20 kg
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¢ Larghezza sfoglia: 1770 mm

Accessori:

* Gruppo ravioli peso/produzione/dimensioni: 17,5 kg —
20kg/h — 300x550x370 mm

* Gruppo tagliatelle peso/produzione/dimensioni: 9,2 kg
- 18kg/h - 230x240x110 mm

 Gruppo pressa peso/produzione/dimensioni: 14 kg —
10kg/h - 165x310x270 mm

* Gruppo gnocchi peso/produzione/dimensioni: 22,2 kg
- 20kg/h - 250x360x465 mm




ACCESSORI
P.NUOVA

Gruppo Tagliatelle

Il gruppo tagliatelle produce pasta lunga in tre diversi for-
mati: tagliolini (2 mm), tagliatelle (6 mm) e pappardelle
(12 mm). Disponibili, a richiesta, tagli di misura speciale
(1,5-4-8-24 mm) e tagli festonati (12-18-24 mm).

Gruppo Ravioli

Consente di preparare dei perfetti ravioli a nastro, di di-
versi formati e con ripieni morbidi di verdura, formaggio,
carni o misti, utilizzando una sfoglia larga 170 mm.

Gruppo Tagliatelle

Gruppo Pressa

Realizza ogni tipo di pasta estrusa sostituendo solamente
la trafila (sono disponibili trafile in bronzo per ottenere una
pasta pit ruvida e trafile in PTFE per una pasta piv lucida e
trasparente). Completo di coltello tagliapasta rotativo per
paste corte.

Gruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di sfarinati in diversi for-
mati, anche con componenti aggiunti come pomodori o
spinaci. L'innesto degli accessori & semplice e pratico.

Gruppo Gnocchi e



| PROGETTI DI
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CATALOGO PRODOTTI
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NON FOOD

PELLICOLA TRASPARENTE

olti degli alimenti che acquistiamo ogni giorno

contengono pellicola trasparente, una tipologia

d’imballaggio che permette di proteggerli dal
contatto con |'aria o con sostanze che potrebbero com-
prometterne gusto e qualitd. Dal punto di vista igienico,
I'uso di pellicola risulta sicuro per la conservazione in fri-
go, permettendo una maggior durata degli alimenti non
confezionati; inoltre, anche dal punto di vista funzionale, si
presta bene sia per la sua grande versatilita sia per la sua
capacita di aderire ai contenitori, molto pid dell’alluminio.
Va fatta attenzione, in ogni caso, al tipo di alimento che
si vuole conservare: la pellicola trasparente, ad esempio,
pud andare bene per frutta e verdure crude, pane e biscot-
ti, ma non & adatta alla conservazione per lunghi periodi
di tempo. Pud contenere piccolissime percentuali di sostan-
ze che migrano nell’alimento, diventando pericolose se ac-
cumulate nel nostro organismo in grandi quantitd.
I rischio & piU alto se le pellicole restano a contatto per lun-
go tempo con il cibo ad alte temperature. La legge, come
garanzia per il consumatore, impone un test a ogni tipo
di pellicola immesso sul mercato per cui, al termine della
prova, vengono analizzati gli eventuali residui. Deve, in
ogni caso, essere riportata sulla confezione la scritta che
ne limita |'impiego. Le pellicole per alimenti sono in genere
costituite da PVC; nella formulazione, perd, vengono ag-
giunte anche sostanze plastificanti, che hanno lo scopo di
renderle pi plastiche e aderenti. Questo prodotto esiste in
commercio in rotoli di diverse lunghezze per rispondere
ai diversi utilizzi; allo stesso modo, lo spessore del foglio
plastico varia in modo da assicurare capacitd di tenuta
differenti. Da qualche tempo, alcuni marchi della grande
distribuzione hanno deciso di mettere in commercio pelli-
cole in bioplastica che possono essere smaltite nel bidone
dell’'umido, in quanto completamente biodegradabili: un
vero e proprio passo in avanti nel rispetto dell’ambiente.

A cura di Eurolab
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