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Molto piu di un prodotto,
un mondo di idee.

Quando bonta, freschezza e qualita si uniscono a
velocita, resa e innovazione, nasce Valfrutta Granchef,
l'alta gamma dedicata alla ristorazione di qualita.
Non solo prodotti buoni, ma anche buone idee.
Idee di prodotto, di utilizzo, di eventi e promozioni

studiati per dare piu valore alla tua attivita.

Per scoprire il Mondo c Wnﬂn

Valfrutta Granchel chiama
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Aprite la busta,
versate in padella le
Vongole fresche Medusa
e aggiungete la pasta.

Servite.

Vongole fresche, pronte cosi.
Un prodotto rivoluzionario pensato per i professionisti della ristorazione.

-
-

Da anni Medusa collabora con i protagonisti

della ristorazione per realizzare prodotti in
grado di garantire servizio e qualita a livello di —-\_’\__,yh J,fﬁt{}-

eccellenza. Come le nostre insalate di mare
“freschissime" anche le Vongole, pescate in M E D u SA

Italia, riescono a risolvere il problema di avere

Oltre 150 anni
di storia e tecnologie all'avanguardia
al servizio della ristorazione.

a disposizione un prodotto fresco che con una
durata di 45 gg.
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Orizzonte
EDITORIALE

rte osterie hanno sempre proposto piatti con il ‘quinto quarto’, ovvero tutto cio che

si elimina dai tagli ordinari della carne: coda alla vaccinara, lampredotto, peposo alla

brunelleschi sono solo alcuni esempi. Oggi questo tipo di locali ne fanno addirittura

un vanto. Nel menu del ristorante piu chic, inoltre, stanno cominciando a far capolino
cucine creative realizzate con gli “scarti’ Le animelle, il cervello, il cuore, il fegato, il rognone, la
trippa, la coda, la lingua tornano insomma nelle nostre diete e sembrano aver trovato nuova
linfa. La cucina fatta con il ‘quinto quarto; da regina della gastronomia popolare, 0ggi la
troviamo soprattutto nei piatti dei buongustai.
Questo é solo uno dei tanti aspetti che si possono toccare parlando della carne, un “universo”
che abbiamo cercato in generale di affrontare anche sotto altre sfaccettature. Attualmente sta
vivendo una rivalutazione a tutto tondo, che mette pure in evidenza come sia necessaria una
maggiore consapevolezza, Da molti punti di vista. Nascono associazioni che affrontano quelli
socio-culturali; sorgono gruppi d'assaggio per la valutazione delle qualita organolettiche.
Insomma, il tema meritava davvero un approfondimento. Cosi nella rubrica Primo Piano
di questo numero di Orizzonte abbiamo messo in evidenza come e perché stia salendo la
domanda di carne di qualita, che oggi non significa solo filetto. Anche i tagli meno nobili
hanno una loro dignita e consentono di preparare e riscoprire cucine eccellenti. Allinterno
di Mondo del Fresco andiamo poi alla (ri)scoperta del quinto quarto, che in un certo senso
significa dire anche ‘consumo etico; visto e considerato quanto comunemente si scarta e si
butta via dell'animale macellato.
Da quella bovina a quella ovina il salto é lungo, anche perché la carne di agnello, come
viene sottolineato in Buongusto Italiano, sembra assumere al contrario un ruolo di minore
importanza nel pasto degli italiani. Cé molto da lavorare quindi nel segno della tutela di uno
dei capisaldi della gastronomia del nostro paese, che rischia di essere messa da parte a causa
delle mutate abitudini alimentari. Chi invece sembra ‘dormire sonni tranquilli; viste anche le
sue eccellenti caratteristiche organolettiche, é la carne bovina scozzese. In Sapori dal Mondo
analizziamo le sue straordinarie qualita, frutto di secolari metodi di allevamento e di pascoli
verdi e incontaminati.
Il nostro viaggio allinterno del “pianeta” carne non finisce qui. Orizzonte coglie loccasione
della consueta Intervista - in questo caso fatta al responsabile produzione e commerciale
de La Cerreta, Pino Sabatino - per parlare della carne di struzzo. Nellazienda agricola di
Castiglione del Lago (Perugia), fiore allocchiello é I'allevamento dello struzzo, con una flliera
chiusa che consente di avere, partendo dall'uovo, tutti quelli che sono i prodotti derivati dalla
carne. E per il “caro porcina®? La pit comunemente detta carne di maiale viene trattata, in
Alimentazione nel Tempo, tra storia, leggenda e riti propiziatori attraverso qualche curiosita
poco nota riguardante l'utilizzo del maiale nellantica Roma.
In tutto questo non va certo dimenticato il controllo e la sicurezza della filiera. Il recente
passato, con molti casi di influenza aviaria e di mucca pazza, ha indotto le autorita pubbliche
garanti della sicurezza alimentare a provvedere ad una riforma del sistema di controllo delle
carni. Ad esempio, come é messo in evidenza e spiegato in dettaglio nella rubrica Sicurezza
Alimentare, lanagrafe bovina rende 0ggi possibile la tracciabilita e rintracciabilita delle carni
con la massima trasparenza. Allinterno di Complementi e Design viene di sequito spiegato
perché il sottovuoto rappresenta un sistema dai numerosi vantagqi per la gestione delle carni
rosse dopo la macellazione, anche per favorire attraverso letichettatura la tracciabilita lungo
la filiera.
Tra le altre numerose rubriche di questo numero non mancano, infine, le consuete Beverage,
con in primo piano uno dei grandi rossi italiani, il Nobile di Montepulciano, lo Specialista
del Food Service, con il resoconto di un seminario che si é svolto recentemente a Perugia sul
ruolo del grossista nel canale ho.re.ca,, gli Inserti Regionali, con un focus sugli oli extravergini
e non solo, e i puntuali aggiornamenti in materia di Avvocato, Fisco, e (R)assicurazioni.
Anche questa volta non ci resta che augurarvi buona lettura. ..

| we@rivistaorizzonte com

LA CARNE
SOTTO/IRIFLETTORI.
DALLARISTOCRATICA
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NEL PANIERE ALIMENTARE
FHRABIASEIDA DEL TERZO MILLENNIO

dacci oggi la nostra | azzardatoPelare di “petrolio ani-
blstecca auot!diana male”, COMeToro nero, anche la
carne sta vivendo unimpennata

ante dalla came, | della domanda, trascinata dai

pare piu tanto ' nuovi Paesi ricchi, che determina

Da oltre vent'anni progettiamo e realizziamo apparec-
chiature all'avanguardia per la ristorazione. Su richiesta
disegniamo ine per ogni sp
chiavi in mano avorazioni fuori serie su misura
inea di prodotti & mirata per garantire sicurez
praticita e versatilita in ogni contesto di spazi
900 A & la linea di cottura pit importante
nostra gamma. Modulabile e componibile
genze di spazi garantendo sem
e la potenza richieste dalla moderna

MODULAR To +30 04387714 - Fax +30 0438778399 - mors 1 moiar

CATERING EQUIPMENT Filiale Modular Milano e Showroom Milano
wwew.modular.it Viale Andrea Doria 17 = 20124 Milano — www.my wmilano. it
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Orizxonte

owiamente un consistente au-
mento di prezzo. Per non parlare
degli effetti sulla salute che, tanto
per il petrolio quanto per la car-
ne, moltiplicano le campagne ad
un consumo piu parsimonioso
ed equilibrato

Mangiare meno mangia-
re meglio, il concetto & ormai
chiaro. “E proprio cosi ~ af-
ferma Paolo Pompili, respon-
sabile del Settore Carni della
Cancelloni Food Service Spa
- per guanto riguarda la carne,
stiamo vivendo un grosso pro-
blema di approvvigionamento
e di costi. Basti pensare che
in Italia siamo autosufficienti
per la meta rispetto a quella
che consumiamo, il resto arri-

va inevitabilmente dall'estero.

Il fatto & che, oltre all'aumen-
to della domanda, c® anche
unimpennata del prezzo del
mais, fondamentale per lal-

levamento degli animali, cosl
come di quello del carburante,
indispensabile per il trasporto
del prodotto’.

“Di contro, posso dire che
0gqgi - prosegue Pompili - ce
una straordinaria trasparenza
e un controllo maniacale in
ogni componente della filiera:
mai come 0gagi, insomma, la
carne @ stata garantita sul pia-
no della sicurezza alimentare.
Semmai & necessaria maggio-
re cultura e competenza, sia
tra gli addetti ai lavori che tra |
consumatori. Tutti conoscono
il filetto, pochi sanno che an-
che i tagli considerati meno
nobili, come quelli anteriori
della spalla, ad esempio, sono
eccellenti e possono regalare
sapori e ricette sopraffine. Ma-
gari con una cottura piu lunga
e attenta”.

Anche per questo, allinter-

‘ lI u-nu \M sa d# |mrrl' '

no dell'Universita dei Sapori
di Perugia, & nato il gruppo
EAC (Esperti Assaggiatori Car-
ni), presieduto dal prof. Raoul
Ciappelloni.  "UAssociazione
nasce nel 2006 al fine di creare
una struttura avanzata com-
posta di operatori del settore
carni e macelleria dedicata alla
consulenza ed alla formazione
nel settore degli alimenti di ori-
gine animale - spiega il presi-
dente. Da allora abbiamo fatto
diverse iniziative, tra cui quella
del primeo esempio di gruppo
d'assaggio, un vero e proprio
‘panel, per la valutazione del-
la qualita organolettica delle
carni, condotto con lintento
di collegare i profili sensoria-
li ai difetti ed alle specificita
dell'alimento in funzione dei
trattamenti cui é sottoposto.
In tal modo si cerca di mettere
in relazione le caratteristiche

gustative fondamentali delle
carni alle modalita produttive,

gestione dell'allevamento,
del trasporto e della macella-
zione",

‘La prima cosa - aggiunge
Ciappelloni - & creare un‘at-
mosfera di fiducia fra operatori
della distribuzione alimentare
e consumatori. A tal riguardo &
stato avviato nel 2006 un pro-
getto editoriale basato su una
applic  azione di scrittura col-
laborativa per la redazione di
volumi divulgativi sul mestiere
di macellaio dal punto di vista
dell'operatore esercente, Tutte
queste attivita, sia pure con i li-
miti dovuti allimpronta ancora
‘sperimentale’ delle azioni av-
viate, costituiranno comungue
un contributo alla riqualifica-
zione della filiera carni, lancian-
do un ideale ponte fra allevato-
ri, esercenti € consumatori’.
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UN PRODOTTO ALTAMENTE QUALIRCATO.

Il cotto che sa di bonta

TRINITA S.p.A. INDUSTRIA SALUMI - 37050 VALLESE DI OPPEANO (VR) - Tel. 045.6984075 r.a. - Fax 045.6984109 - E-mail: trinita @trinitaspa.it
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Orizzonte

Dal continuo lavoro
di perfezionamento
nella selezione

delle razze,

in un ambiente
incontaminato,
nasce un prodotto
straordinario

erdi distese cullate da un

' dolce dondolio di colline.

Acquacristalling, arialimpi

da e frizzante: & in questa cornice

che la Scozia coccola le sue risor-

se naturali per produrre prodotti

gastronomici eccellenti che, dal

salmone al whisky, si sono con-

quistati nel tempo un’indiscussa
fama in tutto il mondo.

Tra le eccellenze Made in
Scotland, il posto d'onore spet
ta alla carne bovina scozzese
IGP. frutto di antichi metodi di
allevamento e di pascoli verdi
e incontaminati: un nuscitis-
simo mix di gesti secolari e di
clima propizio, caratterizzato
da una grande variabilita, con
un‘alternanza continua di sole
e di pioggia.

Sulle montagne e le dolci
valli scozzesi l'allevamento af
fonda le sue radici nella tradi
zione secolare: qui il bestiame
& sempre stato fondamentale,
almeno da guando esistono te-

stimonianze storiche. Di gene-

di Umberto Zanassi

12

per 4 persone

FILETTO DI CARNE BOVINA
SCOZZESE, GRATIN DI PATATE
E SALSA ALVINO ROSSO

SAPORI DAL MONDO ¢ curadi

|

Scorrese

CARNE BOVINA
SCOZZESE

UNA SCELTA DI QUALITA DAL CUORE “VERDE”

razione in generazione, | padri
hanno trasmesso ai figli saperi

artigianali che oggi costituisce

un patrimonio di conoscen-

ze zootecniche Preziosissimo

La carne bovina scozzese

IGP

che

basate sul pascolo e

benefici

a

ai caratteristi-

di allevamento peculiari

proprieta. |

b

L

estiame

sulle sue

SCOZ-

zese cresce in un ambiente
incontaminato, pascolando
libero per la maggior parte
dell'anno e nutrendosi deil'er-
ba generosa, ricca di minerali,
che ricopre le colline e le zone
pianeggianti

Nel corso dei secoli le razze
si sono sviluppate e sono pro-
sperate fino ad arrivare a for-
nire una carne eccellente, che
tradizionalmente & il risultato
di sapienti incroci tra le razze
scozzesi originarie (Aberdeen
Angus, Shorthorn, Highland)
con quelle tipiche dell'Europa
continentale. Da questo conti-
nuo lavoro diricerca e perfezio-

namento nella selez

razze deriva un prc
dinariamente sapido e tenero
alle eccellenti

Grazie SUe

caratteristiche organolettiche
e alla sua qualita, la carne bovi-

na scozzese IGP e decisamente

versatile e si adatta a tutte le

cucine, declinandosi in infinite
ricette e mantenendo comun-
que intatto quel suo gusto
delicato che difficilmente si di-
mentica. Provatela anche senza
grandi elaborazioni, semplice-
mente rosolata in padella, al san-
gue 0 cotta a puntino secondo
il vostro gusto: la carne scozzese
e

Il risultato finale & sempre un

si scioqlie OCC3, tenerissima.

ess0. Per

>ri gourmet

Ingredient! - 4 filetti di carne bovina scozzese ognuno da 130/150 g - 300 g di patate pelate -
2500 cc di panna - 70 cc di latte - 50 g di parmigiano grattugiato + noce moscata - sale q.b.
Per la salsa al vino rosso - 300 cc di vino rosso + 100 cc di porto - 2 pezzi di scalogno « 1 rametto

di timo - 3 grani di pepe nero - un pezzo di foglia di alloro - 50 g di burro - maizena

Preparazione - Per la salsa al vino rosso: mettere tutti gli ingredienti in una casseruola e far ri-
durre di 3/4 del suo volume iniziale, legare con poca maizena, passare al colino e ritirare a parte «
Tagliare le patate a fettine dello spessore di 0,5 cm circa e metterle negli stampini monoporzione
* Mescolare la panna con il latte, aggiungere la noce moscata e il sale e ricoprire completamente
le patate - Cospargere di parmigiano grattugiato e cuocere in forno a 130°C per 35'/40 circa. Se
la panna dovesse risultare ancora liquida lasciare in forno per altri 5’ « Salare e pepare i filetti di
carne bovina scozzese e cuocerli in una padella con olio e una noce di burro « Ritirarli dal fuoco e
lasciare riposare per 5’ « Riscaldare la salsa al vino rosso e legarla con il burro « Disporre i filetti di
carne bovina scozzese su un piatto con alcune patate e servire irrorando con la salsa al vino rosso.



TUTTO IL SAPORE DELLA CIVILTA MEDITERRANEA

er gli abitanti del bacin y ] mpart natori sembrar ra pena ni, ad esempio, potrebbero dare
lel Mediterraneo la spe ii indagine lizzarla. Cosl in ltalia si mangia, origine ad una serie di alimenti
ie ovina ha rappreser Una volta rappresentava, attualmente, solo 1,5 kg di car- funzionali per categorie piu de
it ’ nit1 di 8 At odn nfatti una carne le staaio ne ovina pro-capite/anno, di cui licate di ci te i

f f-!i\.![:f ticati da

he operano in

pat la viven vare soltanto quelli facilmente e Tuttavia, la wvalorizzazione re nel segno della tutela della

ne culturale velocemente ‘consumabili degli agnelli autoctoni, prodot-  carne ovina, visto che da 8.000

lamente le Gli stessi aspetti di gualita ti con sistemi di allevamento  anni contribuisce alla creazio

ta ed i rapporti umani e (gusto deciso, elevata diger compatibili sia con il rispetto ne sia del nostro paesaggio
» i agnello sem bilita, e he la rendevano dellambiente che con la salu rurale, molto apprezzato an

f 1 1 I t i ) h mn uristi i

Uno dei capisaldi

della gastronomia italiana
rischia di essere accantonato
a causa delle mutate
abitudini alimentari
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QUANTO BASTA

QB, Quanto Basta.

Il nuovo vino monodose in esclusiva per il bar e il ristorante.
Ideale a tutte le ore e per ogni occasione.
Nove diverse tipologie di vini DOC e IGT, fermi e frizzanti, per

4 soddisfare la voglia di un buon bicchiere di vino,
bevendo con moderazione.

 distribuito nei migliori bar e ristoranti

: !
'] GRUPPO ™
_-._.....j-j Gruppo Coltiva Soc. Coop. Agricola - Via Polonia, 85 - 41100 Modena, Italia - Tel. +39 059/413411 - Fax +39 059/413650 couIIVA
- Direzione Commerciale - Via Scaglia Est, 31 - 41100 Modena - Fax +39 059/344664 - www.coltiva.it



Orizzonte

BEVERAGE acurad AnTtonio Boco

a nobilta, e risaputo, non e cosa che si conquista in un giorno

e i titoli richiedono storie centenarie, che spesso attonaano le

proprie ragici nella leqc riteri-

I gocumento piu antico

bile a ianze risalga
no a pi ancora piu remoti, pare fermarsi al 789 d.C., anno in cu
chierico Arnipert offri alla chiesa di San Silvestro o di San Salvatore

a Lanciniano sullAmiata, un pezzo di terra coltivata a vigna posta

D'OGNIVNOE RE

onco e geogranco @

he risale al 1350 nel quale si stabiliscono le

3 t--'\[u':':.i,'l\).":t" ( i vINo ' ".'J"\;."lit_"ﬁ-\]:i__:\':"-ijl

arld anche Sante Lancerio, cantiniere di

rarnese, che intorno al 1500 celebrava il “Montepulcia

wiantey Ia ctate ndariforn. paloitn nan
guanto i1a state ogoritero, polputo,

e €\ { i D ,'. Of X i { L ¢
hette piti remote ir v plice-

va ricordato come Francesco Redi, medico

>, nel suo ditirambo

4

"del 1685, proprio ._]..wi VINK

la celebre affermazione nel

poemetto di Bacco e Arianna; "Montepulciano dogni vino é Rer”

nsomma, quello tra Montepulciano e vini di qualita e un connu-

> ormai inscind

bio con profonde radici storiche

questa piccola area del sud-est della Toscana nascono anc

ecceZionale pregio cne '..ii‘n-":U apparire ¢ :!li:“\T-.! terra quasi come pri

G "
viiegiata. La proguzione e ia commn el Vino N
Montepulciano, ) della ai Origine Cor

1980, sono regolate da un'attenta

trollata e Garantita (D
normativa che ne fissa le caratteristiche fondamental

’a CcoOn una varieta d

) in prevalen

Sangiovese chiamato in : ‘prugnolo gentile’, e pud essere im-

messo in commercio soltanto dopo due anni di maturazione (tre per

la Riserva). Un vino da grande invecchiamento, che appartiene di di-

i Via

ritto al ristretto club ¢

-

R L)

Di origini molto
antiche e

di altissima qualita,
ha ricevuto

nel tempo molti
attestati

di benemerenza

vy

4
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!-i Orizzonte
L COMPLEMENTI E DES lG N acuradi Luici ToneLLATO e FABRIZIO SANGIORG!

y Un sistema
di protezione alimentare
=1 dai numerosi vantaggi

~0TTOVUOTO

BINOMIO PERFETTO

[ufli:.‘-‘;'o del sottovuoto Le cari cosi protette non

h L rappresenta un sistema  sono soggette a contaminazioni
con indubbi vantaggi crociate durante la conservazio

CM per la gestione delle carni ros ne ed il trasporto (addio mezze-

se dopo la macellazione. | tagli ne esposte all'aria, allo smog, ai

confezionati dopo il gas di scarico e ai pollini prima-

nto delle mezzene verili durante le consegne alle
macellerie, ai centri di cottura

ai ristoranti). Non vi @ poi ossi

conservate sono a tutti gli effetti

delle "carni fresche’, cosi come

RUP P
[ o

Cooperlat Soc. Coop. Agricola. via Piandelmedico, 74 - Jesi (AN)

S lench
- w— Tottorieitalla T e o

periat.it www.cooperiat.it
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} nali. Per quanto riguard
sl{e] ident )
contatto con lar i f
gazione ael pigment

edere un mix tra cottura tra-

dizionale e cottura piu tecnolog

ca, di completamento e rifinitura

strettamente

St e 0s- mento dellossidazione, rallen
dei tamento dellirrancidimento)
nc La qualita di se
N 1 O i n7ze sc i.'_‘l_" essere ber
al tra utihz a irn T 3| f-
AN DIan( nuna Ife 1 amplia ITe 3§ | i
tovu vantaggl nmang nel menu, grazie alla possibilita
10Q ne deri 1alla pr lisparre di piccole scorte in
d colare totalmente il Y
nomentc produzione da le
juelio ge § I | 1Che
1 D ZIC J [ no |-'";np-:j'.rT_'1"-T-—"_
juenza avvenire nei tempi di denziamc qualita "eco
i r stre labor 3" (possibilita di ridurre il
rio di na minori pr
yabilita immettere errorl, e KICO
i P Dilita Qi cura ] tecni
r piu la qualita nei suoi van  to, perlarg
asp jello igienico  bassa temperatura e in assenza
p contaminazio- di 0ssi 10, ottéeniamo ¢ rl

altrimenti non ottenibili. Come

ti gli aspetti positi-

vengono

vi, altrettanto succede con even-

caratteristiche organolettiche tuali aspetti negativi che ven-

- ” ——— ] ~ N vy e | 1 o~ -1 A -~
esaltazione dei sapori, imped gono amplihcati (come avviene

O il mantenimento e

I'esaltazione dei gusti
(mancato contatto con
liquidi di cottura che
assorbono o diluiscono le
sostanze nutritive; limitata
perdita di vitamine con le
basse temperature)

@ l'accentuazione della

morbidezza (fusione del
collagene nelle carni)

® la produzione di piatti in

mono o pluriporzione

che si conservano per diversi
giorni con la possibilita

di variare maggiormente

il menu e di far fronte ad
eventuali picchi di servizio.

\

SALSE E CONDIMENTI MONODOSE.

monodose nei comodi ed accattivanti dispenser!
Formato ideale nel mondo della ristorazione
collettiva per un utilizzo facile, senza

sprechi ed igienico.

ESPLOSIONE DI GUSTI.

La vasta gamma di SALSE e CONDIMENTI 94.54. in bustina

Maionese - Ketchup - Senape
Salsa Messicana - Olio e Aceto
Olio Extra Vergine di Oliva - Aceto Rosso

Aceto Balsamico - Succo di Limone - Sale - Pepe

FORMEC BIFFI S.p.A. Milano

Via Piacenza 20 - 26865 San Rocco al Porto (LO) - Tel. +39 0377.45401 - Fax +39 0377.569331 - www.formecbiffi.com - info@formecbiffi.com
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LO SPECIALISTA DEL FOOD SERVICE  acura di Danio Naroow

ellAula Magna della Facolta di Agraria dell'Universita

degli Studi di Perugia si e tenuto il primo seminario

organizzato dagli studenti del Corso di Laurea in Eco

nomia e Cultura dell’Alimentazione (Ecocal). “Food Service, il

ruolo del grossista nel canale Horeca® é il titolo dell'incon

tro che & stato realizzato in collaborazione con la Cancelloni

Food Service Spa (azienda presente da oltre quarant'anni nel

settore e diventata punto di riferimento dei magaqgiori inter

3 ristorazione, dell'ospitalita e dell'enogastronomia

-'Jr.-ll Italia Centrale), I'Universita dei Sapori di Perugia (agenzia
di formazione e "palestra” gastronomica nata dalle sinergie di
soggetti pubblici e privati) e I'Unione Regionale Cuochi Umbri
(promotrice della cucina e degli chef umbri a livello nazionale
e internazionale)

ella Pampanini,

Dopo il saluto da parte della profssa Rosse

coordinatrice del Corso di Laurea, si e passati all'illustrazione

del seminario, coordinato dalle studentesse Daniela Baldelli,

Francesca Latini e Lucia Taragnoloni. "Questo Corso - ha af

fermato la Pampanini - & nel suo genere unico in Italia per la

capacita di associare varie ¢ t'_)r1'![‘-';‘15-'-11,"(-' facendo conoscere il

mondo dell'alimentazione da un punto di vista storico, cultu

rale e scientifico”

Lincontro ha preso il via con la descrizione, da parte del pre

> Fabio Cancelloni, dell’attivita svolta dall’azienda di Ma

gione (PG) nel settore della ristorazione. l'esposizione dei propri

marchi, dei prodotti offerti, del numero dei dipendenti e dei

clienti in costante crescita e soprattutto del processo aziendale

ha permesso a Cancelloni di fare nel suo intervento una disami-
na puntuale dell'evoluzione che nel tempo ha avuto il ruolo del

grossista. "La nostra azienda - ha detto Cancelloni - si rivolge

L RUOLO DEL GROSSISTA

| CANALEHO.RE.CA.

Giovane
nello Stile,

BRAVO
nel Gusto.



Durata: 3 anmni

fampanini

Prof. Andres Marchini

Realizza
Medicin

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI PERUGIA

Credit Formativi: 180

. Lettere ¢ Fil fia

y15-5R56270 dell'Universith degli Studi di Perugia, il Corso di
Emaik chiiss 3 Laurea i ECONOMIA | CULTUR/

wliin . DELL'ALIMENTAZIONE ha lo scopo di formare
Scgretan n manager dell’alimentazione che sia in »

Tel: 755886276 d
E-mail
ell'Us «
Per ulterion informaziond imentazione: a
| AR
esclusivamente alla ristora- di rilievo le attivita svolte con

zione e per crescere punta ad

allargare le di vendita e

Lagente

prodotti da offrire

di vendita é diventato oggi un

onsulente del

dare consi-

) del merca

to e offrire soluzioni. E molto

importante, dunque, l'attivita

cne

questa figura professio-

| ristoratore

naie svoige verso

come anche quella dell'azien

da verso |'agente stesso attra-

Verso un percorso di formazio

ne continua’.

Y
Viainun

settore cosi vasto,

in continua evoluzione, il ruo

lo del grossista — ha aggiunto

| ["fr}"wl-f*'-:lir- della Cancelloni

Food Service deve

sdper

andare al di 1a della vendita

del prodotto, cercando anche

serie gl servizi in partner-

est'ottica I'Azienda
si @ attivata per raggiungere

importanti accordi con una

Societa che noleqgia

mezzi

retfrigerati

) , e con professionisti
n grado di offrire consulenze
n vari settori, da quello assi-
curativo, a quello bancario’

deve ne-

Il grossista poi

cessariamente intrattenere
rapporti molto stretti di col-
laborazione con gli istituti di
formazione professionale e
con le associazioni di settore.

Nel caso della Cancelloni sono

I'Univerisita dei

Sapori e la

Federa Italiana Cuochi.

Anche queste due realta, con |

rispettivi rappresentanti, sono
intervenute al seminario. Al
fredo Renzetti, dell'Universita
dei Sapori, ha parlato di come
stia cambiando in questi anni
lo scenario del mercato ali-

mentare e dellimportanza

della formazione di giovani
professionisti del settore "vi
sto lo spazio che si e venuto a
creare per molte tipologie d
offerte”. “Lincremento dei pub-
ha detto Ren

blici eserci

zett

e al fatto

- & dovuto anc
che in questi anni la domanda
ha mostrato significativi cam

biamenti socio-demografici
E cresciuta l'attenzione per la

provenienza e la qualita del

cibo, l'attenzione verso pro-
dotti dedicati e contempora
neamente al canale Ho.re.ca. si
sono sviluppate aree extra ca
nale come ad esempio quella
degli agriturismi”.

Il presidente dell’'Unio

ne Regionale Cuochi Umbri,

Alviero Bigi, ha concluso la
serie di interventi portando
come esempio agli studenti
ristora

la propria storia di

tore, sottolineando come,

esperienza sul campo e for
andare

mazione, debbano

sempre insieme.

RTE PASTICCIER
dal 1946

NEI NOSTRI PRODOTTI NESSU
GRASSO VEGETALE IDROGENAT

PRIMI IN ITALIA!

. EEF@NW‘-‘“"
\l' sena 8O shatfree

MAGIA LIGHT AI FRUTTI ROS

SOLO 168 CALORIE
PER 100g

W\

La Don.
Tel +39 0421.3728
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VENTI

Continuano gli appuntamenti

con il concorso “l rumori della cucina”
suHa astronomia tipica umbra dedicato
a professionisti, lady chef e allievi
deHe scuole a.'berghrere della regione

6] 1ata da una apposita commissione cesca Ravalli, insegnante icina, che |
ci esperti, chiamata a dare la propria val Juito la pr 121 1eor pratica de
tazione delle pietanze (un primo piatto, un  menu, e dal professor Noris Ciar locen
ndo, | t In rt i li sala urato la mise en place, 'abbi
1 na reqionale di appa nen nar ad ) alle pietanze e il servizio
| 8] ito ad un 8] 15[ 1 | raqazzi hanr rata e reall I
jeq 1aNizza i 3t 1l gusto e di genuin i glia N battuto di i pre
Cd | rma ecl ne o pProd ZZat 3 €O f liret arato da Li ( i1l quale ¢ ito abb
“I della cucing’, inizi 1 i lallo stesso Bigi, athanca ii ] i ita il Cajo della Cantina Terre dei Trinci, vino
Qanizzata 1a d St roven tid [ i | 3sCe 4 ur ne i meriot her
1ochi Umbri (Ur t ) f gico, e ancl j i Vi sagranti otto d'ag
] ieme alla ¢ prenditorials ) ir ( ) di pan orraqine, fatto d
"P'If"Lf.:i;._i].'l wazione cor Nello Spec hico. al primo incontro che si  Francesco Ascani -!!-]_.”,:,L_,._ stato abbinatod
gli Istituti Alberghieri regionali & svolto ad Assisi oltre al ¢ ider jell'l Sagrantino Passito della stessa Can Ter
Lintera manifestazione, che vuole pro- cu, cerano: Giancarlo Passeri (As ystro-  re dei Trinci
muovere, riqualificare e valorizzare la cucina nomia), Marino Caproni (cons gliere Urcu) Claudio Cianetti ha p 1o il
legata alla tradizione della n Bruno Rossetti (segretario Urcu) e il dottor patate di Colhorito schiacciate, profumate a
tramite la creazione di piatti ca ietano Andreani (cardiologo ed esperto di  1os yrciof
delle varie aree umbre, preparati in manie- cucina). In questa occasione i ragazzi sono a. Infine, il
ra classica o rivisti In chigve moderna, e su wrdinati dalla professoressa Fran {i Francesco | CLOT et

0. pg

s RAGINL

o RIGENERARE IL COLORE
o E'UNSOLIDO VANTAGEIO

Sede legale e stabilimento:

RIGENERAZIONE CARTUCCE E TONER
RECUPEROD RIFIUTI SPECIALI

ASSISTENIA

nruppn

T HIGENERA

NATURALMENTE.

Rigenera point:

Via A. de Gasperi, 98/A arezze fofigna perugia ece
Capocavallo di Corciano (Pg) Italy 0575 371626 500 015502 15 584504
Tel. +39 075 6059650 (ra.)
Fax +39 075 6059651 bologna gubdio ponts ¢ pavann
51 124408 075 5720797 075 589764
www.rigenera.it A ;
castighone ago magiane perugea zona Jvall
info@rigenera.it 075 3653617 6158473040 975 5004060
rigenerando con noi le tue cartucce e toner usati risparmi sul costo del nuovo
o ) 4 ) b i it di castelio marscanm tan sl
e contribuisci a ridurre l'inquinamento ambientale. Senza perdere la qualita del tuo lavoro. 075 855300% 075 EM9NE 0755280969
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[ Nle j y Gritti: pena nclus
laab | t I n solo per lar
111t "
I 1 Wia tenere vive le
e [ | lamentali an I f
™y [} € i T 4 = o ~ r < r I3 v i
it LUICHS AQella iNting .-'l.r.'l'_r\.',’:lu.' VI Id 0558 1IN agroaoice al Lannara, patate al sale professionisti oi nani I
er tradizioni )
Dia nte abbinato al Rubesco "Vigna sottolineato Bigi. Nei prossimi mesi si svo

Sery !E'.r.:'f?g)uff"s.’f' geranno una serie di incontrn enoqastrono

da . non perders

lei piatti e nellallestimento dellambiente TEUGETONAGOSTO 2008
e 'a serata; 1 ecinco, | 12 LUGLI0 2008 - VINI E SAPORI IN STRADA
nini (insegnante di Z-_)_AGOS“_J NE REGIONALE DEL TARTUF
i T B 1:,'_ . @ 2027 AGOSTO - UNA SETTIMANA D

31 AGOSTO-2 SETTEMBRE - FIERA DI SANTALESSAN

0 Truck line

VEICOLI INDUSTRIALI E COMMERCIALI
SEDE E SHOWROOM PERUGIA VIA A. MORETTINI, 51 TEL 075 5055931

RENAULT
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A7 Mamma,

e Ne SEMPIC U Sola

Dal Lievito Madre, nasce ogni giorno una nuova generazione di Croissants.
Profumi, fragranze e digeribilita senza pari, che solo la nostra esperienza sa offrire.

dolci passionisalate evasioni

Mfresystem oiicen




Orizzonte

uesta leggenda ci dice che
paesagqio agrario della Roma

ei re era popolato di branchi

Del resto, cibarsi di carne
tto Navio, il pri maiale era considerato uso an

tichissimo gia all'epoca di Ovi

ere divino) di Roma. Narra la dio, circa 2000 anni fa. Ricorda
1da J ) infatti il poeta che alle Cale
e por un gior ai « ] ) avi
r ] 1al | Sto Ir 1 X

Azienda con sistema di qualita certificato
15O 9001:2000

"Sempre e naturalmente...1LCO

S.P. Onanese Km 4.3
01021 ACQUAPENDENTE « VITERBO
Tel. 0763 711133 « Fax 0763 711155 - 711305

Ma fave fresche e pancetta, o guanciale, non sono alla fine g

ingredienti della nostra “scafata” o "bagiana”?

e-mail: info@ilcosrlit
internet:www.ilcosrl.it



Olio e Pasta quando &

soddisfa
tutti 1 gusti

E un prodotto

Bianconi S.p.A.
P.zza del Mercato 06030 - Bastardo - Giano del'Umbria (Pg) Tel. 0742 99423 fax 0742 99742

www.bianconispa.it - info@bianconispa.it
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SPAZIO ALLE REGIONI

UNOLO YMBRO

D Q U A L |TA [ ristoratori aderenti

al progetto

della Confesercenti
proporranno ai clienti
una “carta” di dieci

n Conresercent UMBRIA

extravergini Dop della regione
tra cui scegliere
il condimento preferito

1 5daD da no
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1ar 1 d Id pr 1 }
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Orizzonte
acura diRossana De Santo SPAZIO ALLE REGIONI

al 17 al 19 maggio scors . Chianina (La buca di Ipo

al Centro Affari di Arez

edizic

internazionale dellolivo med
terraneo’. Imponente la parte
cipazione di aziende e pubblica -

nelle diverse aree tem:

-'.__:I'd.'liit"' SUCCesso per il Cot

‘cooking for o

- () " ne

e r \ £ ks - o
SI SONo shaatl @ suon ai piat

';'_II(-]"'l-\!'t‘ Jin I giovani chef del

» per e esibizioni

centro Itali

degli "I

Virtuale Italiani) prove- nocchetti ai patate

nientidat mondo con pomodoro fresco, |
aristorazione € stata affic abbucciato aretino (Hotel Planet

all'Associazione Cu Rigutino), Costoletta di r

Cui socCi da tempo \/ {--' O/ ivoa no con mistica ancia dor

strato  un‘app C 1UNTVA B oo s

scenza dei prodotti del proprio ! extravergine (Associazions

territorio. Una piazza porticata ' sticcieri Arezzo), Gelato

ha fatto da teatro ad una rap- extrave lato d

preser e in tile Carlo = M San Savino). Buf

dpparecchiatura curata in ogn fet di frutta

dettaglio, buffet eleganti ed in utto auesto abbinato ad

vitanti con ricette attente e [

cise per far con cere al mondo |

(WRY
) | Y 1 |
intero 'lampia varieta di aromi e | :’.\ R ~ollaboraz

e ad una se

profumi dell'clio aretino e

Nel ricchissimo menu: Ver-

gli apprezzamenti che

vino), Bacc

alla @riglia e fagioli toscanelli (|

Goccino - Lucignano), Tartare d L

3 ala Area
E gl ‘ ristoranone

S L
A IO SR PATY SHTVI, P NORANTL 148 PRORIAR - i WY R - edvpmmiin
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SPAZIO ALLE REGIONI acur

conferma di una terra altamente voca-
ta allolio, la regione Lazio ha recente
mente conquistato il primo posto se-
condo la“Guida agli Extravergini 2008"di Slow
Food. Grazie soprattutto alle sette etichette
regionali che hanno ottenuto le ambite "Tre
Olive". tre provenienti dalla provincia di Latina,
due di Rormna, una di Rieti ed una di Viterbo.

Seguono nella classifica, la Sicilia con sei rico-

noscimenti e, al terzo posto, con 4 etichette, ci
sono la Campania, laToscana e la Liguria."Lolio
extravergine di oliva — ha affermato il com-
missario straordinario Arsial, Fabio Massimo
Pallottini — rappresenta, senza alcun dubbio,

una delle pit antiche ed eccellenti produzio-

ni della nostra regione, vantando un legame
naturale e millenario con I'ambiente, la cultura
e la tradizione eno-

gastrono

mica’

UArsial, lAgenzia Regionale per lo Sviluppo
I'Innovazione dellAgricoltura del Lazio, pro-

muove infatti con le proprie attivita lo svilup-

poe linno

ione del sistema agricolo laziale,
sostenendone il suo carattere multifunzionale,
inteso quale allargamento delle competenze
del mondo agricolo alla gestione degli agro-
ecosistemi e dei servizi ai territori rurali. Opera
quindi per la valorizzazione delle componenti
qualitative, economiche e sociali del sistema
agricolo regionale e dei suoi prodotti, proprio
come lolio.

A questo ha dedicato anche un innovati-
vo sisterma informatico per la rintracciabilita,
col relativo sito dedicato wwwirintraccia-olio
lazioit. Un portale molto attento nel fare co
stantemente il punto sulle criticita e sulle po-
tenzialita della filiera olivoleica con particolare
riferimento all'adeguamento alla normativa di
settore e alle opportunita di valorizzazione del
prodotto

Il portale
dellollo del Lazio, affiancandosi pertanto ad
a di gestione informatico di rintrac-

regionale per la tracciabilita

galizza uno degli obiettivi del pro-
' la filiera olivoleica laziale pre-
€ approvato dal M

ple, Alimentari e Forestali.
Fambito delle
po della tracciabi-
fi @ nasce dallesi-

NIstero

attivita

ini 2008”
ia la regione

o ziom’
e d’ltalia.
watico ideato
lall’/ inoltre
la tracciabilita dell’olio

di DaniLo NARDONI

ALVERTICE
DEGLI OLI NAZIONALI

genza di fornire un concreto contributo allin-

> della

tegrazione, allo sviluppo e a
normativa introdotta a livello europeo sulla
rintracciabilita e la qualificazione dei prodotti.

Il progetto @ stato realizzato grazie alla
collaborazione tra Arsial e le pili rappresen-
tative Associazioni di Produttori presenti nel
territorio regionale in stretta interazione con
prestigiose istituzioni scientifiche e societa
di consulenza. In questa prima fase di speri
mentazione ha coinvolto 75 aziende agficole
e frantoi del comparto equaticfiteé ripartite
nelle province.,

Scopo del progetto e la costruzione di
un modello pilota di tracciabilita esportabile
sullintero territorio regionale. Concretamen-
te, attraverso l'attivazione del portale, si vuole
offrire uno spazio di visibilita alle aziende e al
tempo stesso rispondere alla giusta domanda
di trasparenza proveniente dal mondo dei
consumatori, che potranno ricostruire la storia
del prodotto
Contemporaneamente, con la realizza
zione di un sistema informatico flessibile ed

applicabile ad una realta produttiva articolata

si vuole offrire ai produt-

come quella laziale,
tori della filiera uno strumento agile che con-
senta di rispondere alle prescrizioni normative
relative alla tracciabilita di prodotto e alleti-
chettatura obbligatoria. E anche, inoltre, di ot-
timizzare la gestione del processo produttivo
alivello aziendale. Il software viene messo a di-
sposizione delle aziende che fanno richiesta di
adesione al sisterma “Rintraccia lolio del Lazio®



~
un evento ormai conso-

lidato e in grado di coin
volgere tutte le quindici
regioni italiane bagnate dal
mare in una gara per gecreta-
re la migliore zuppa di pesce
d'ltalia. La prossima edizione

del Festival Internazionale del

Brodetto e delle Zuppe di Pe-
sce sara in programma a Fano
dal 18 al 21 settembre 2008.
Ma non di solo prodotto it-
tico si parlera e si "assaggera’.
Lobiettivo che si intende per-
seguire e la valorizzazione e
la qualificazione della ristora
zione, attraverso la diffusione
della conoscenza e l'utilizzo
del prodotto di qualita, come
anche quindi degli altri com-
ponenti delle zuppe di pesce,
dal- migliori “oli* extravergine
d'oliva, ai vini Dop. Attraverso
it ‘Festival, poi, si punta ulte-
riormente a promuovere |'im-

- \\ - -.'\'ﬁ"'
> ('a"\,.-
’. I\. -
LS =T
~ (X

magine dellintero territorio
]

nazionale grazie al
tutte

coinvol-
gimento di le regioni
costiere e dei loro prodotti
tipici.

La manifestazione & pro-
maossa da Confesercenti di Pe
saro e Urbino, dalla Federazio
ne Ristoratori della Provincia
di Pesaro e Urbino, assieme
alla Camera di Commercio
di Pesaro e Urbino, Regione
Marche, Provincia di Pesaro e
Urbino e Comune di Fano

Non c'e dubbio che l'even-
to clou del Festival sia rappre-
sentato dalle shide tra tutte le
regioni costiere della peniso-
la per decretare la migliore
zuppa d'ltalia. Ma la sfida sara
anche per
mettere a confronto cucine
diverse e diversi modi di con-
cepire una ricetta dedicata al
piatto principe della tradizio

unopportunita

acura diDano Nasoont SPAZIO ALLE REGIONI

ne marinara: il brodetto.
Mealio il Caciucco tosca-
no o il Ciuppin ligure, piu
saporita la (assola sarda
o la Ciambotta pugliese? ||
Festival sara l'occasione per
riscoprire un piatto che tut
ta Italia conosce e che viene
‘personalizzato” dalle sapienti
mani degli chef piu prestigio-
si della nostra nazione. | loro
nomi sono stati infatti sele
zionati dalla guida “| Ristoranti
2007"

una firma di garanzia che te

d'Italia de LEspresso
stimonia la qualita delle dele-
gazioni in gara.
A giudicare | piatti saranno
due giurie: una formata dalle
firme giornalistiche pit im
portanti del settore e presie
duta dal curatore della Guida
de L'Espresso Enzo Vizzari, |'al-
tra sara composta dal “popo-
lo’, semplici cittadini e turisti
che ogni anno raggiungono
Fano proprio con lintento di
partecipare e quindi di essere
in'qualche modo protagonisti
di questa gustosissima sfida.
Oltre alla partnership con il
Gruppo Editoriale de L'Espres-
so l'edizione 2008 del festival

Orizzonte

La manifestazione,

promossa da Confesercenti

di Pesaro e Urbino,
tende a valorizzare

i piatti insieme ai vari
componenti come

l'olio extravergine d'oliva

potra contare su due novita.
La prima riguarda la gara. Non
ci saranno infatti piu shde a
eliminazione diretta, ma gl

chef gareggerannoin una sor

ta di campionato allitaliana in
cui i 16 brodetti (le Marche
avranno due rappresentant
perché Fano partecipa di di
ritto come citta organizzatri-
ce) verranno serviti quattro
alla volta tra le giornate del
19 e del 20 settembre. Vince-
ra la shida il ristorante che avra
ricevuto il punteggio piu alto
della giuria.

L.a seconda novita riguarda
I'aspetto logistico. Quest'an-
no la manifestazione avra una
location tutta sua, un‘area de-
dicatache dal 18 al 21 settem
bre ospitera tutte |e sfide e gli
eventi collaterali che faranno
parte del programma, come
ad esempio il terzo Campio-
nato dei Vini da Zuppa di Pe-
sce, un gioco-degustazione
in cui cio che contera sara

dare un voto al miglior abbi-
namento fra vino e brodetto.




Nuova Sede

Ponte Felcino, Via del Ferro, 4 - 06077 (PG) Tel. 075 6910485 - fax 075 5919273
www.umbrasalumi.it » info@umbrasalumi.it




er l'igiene,

2 _ fori € per;cibf.
S

100% sicurezza

Bonduelle Italia S.r.1. - divisione Food service - Via Trento - 24060 San Paclo d'Argon (BG)

Tel. +39 035 4252411 - Fax +39 035 952880 - www.bonduelle-foodservice.it - foodservicesbonduelle.com

v .1\-\\-.1 Watebvabin . (r gyt
“‘»".:J::I.L Lo A el nmdr-«-h.-)i
Riarw snawitavy . Sihay ey vierdirs o / Machy ferke

o

Il Sacchetto Freschezza & il

nuovo modo pratico, sicuro e

veloce perservire ai consumatori

verdure di alta qualita.

Le verdure sono gia cotte quindi

subito pronte per essere utilizzate in
preparazioni a caldo e a freddo.

Tutto questo senza rinunciare alla qualita:

le caratteristiche organolettiche delle verdure
sono infatti rispettate al 100% grazie ad un
processo di sterilizzazione esclusivo e delicato,

Il Sacchetto Freschezza inoltre si pub stoccare nel. ngino
a temperatura ambiente.

UN/ VERO SURER: RISPARNIO!
Con il Sacchetto Freschezza puoi
RISPARMIARE It 257,

rispetto alla tua materia prima attuale.
Vuoi sapere come? Contattaci!
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SI SOnO Interessato a conoscere | vantaggi del Sacchetto Freschezza

O vorrei essere contattato da un vostro responsabile
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l D vorrei valutare il MSpanmmo nel Costi presso il mio Centro (
]
]
1
i

ottura/Ristorante
CONTATTACE: via fax allo 02 55303221

via email a foodserviceitalia®@bonduelle.com

oppure chiama il dott. Campisi al 331 6689106
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WELLNESS

i aprono le porte dellestate e tutti gli
atleti, studiando la loro immagine ri-
flessa nello specchio, sidomandano se
i mesi trascorsi a sudare faticosamente in pa-
lestra hanno prodotto qualche risultato non
solo per la loro salute mentale e fisica ma an-

che, vista la stagione, per quella estetica.
Poco importa se ci si sia dedicati al body-
building, ai corsi di spinning o di aerobica, al
nuoto ecc... Siamo al momento della “resa
dei conti’, quello in cui si raccolgono i frutti
del nostro lavoro e i si accorge che tutti i
nodi finiscono col venire al pettine, Gli uomi-
ni si guardano dubbiosi bicipiti € pettorali; le
donne controllano con aria critica il giro vita
e badano che glutei e gambe facciano la loro
parte; chissa quanti possono dirsi onesta-

mente soddisfatti?
Ai vari festival del fitness vediamo che
anche coloro che si propongono come ico
ne del benessere non hanno sempre quello
sviluppo muscolare armonico e quel fisico
asciutto che c¢i si potrebbe aspettare, anzi,
alcuni dei fisici che vediamo esibiti con tanta
soddisfazione non possono non lasciarci al-
meno un po’ perplessi
E se non si & soddisfatti, pure in vacanza,
scegliendo con cura i sempre pil numerosi
alberghi attrezzati con aree fitness, si puo
continuare l'allenamento, certo piu blando
ma pur sempre utile per qualche “ritocco.
Inizia la stagione estiva, ma le cose non sono
poi molto cambiate dalla stagione inverna-
le, @ poiché ognuno sa con quanta serieta e
costanza si sia allenato, si apre la strada alle
critiche alle varie metodologie di allenamen-
to propaoste da autori con credenziali a livello
nazionale e mondiale.
' Si passa cosi dalle metodologie weide-

riane (ormai ritenute sorpassate), al breve-
| intenso-organizzato, al gran volume tede-
sco, al metodo Mentzer, a quello della serie
interrotta di Massaroni, al metodo Brown.
Esiste un vasto popolo di appassionati che
si schiera dall'una o dall'altra parte della
*barricata’, portando avanti le proprie con-
vinzioni. Dal mio personale punto di vista
le metodologie funzionano tutte, o meglio
sono tutte efficaci: quello che fa davvero
la differenza fra un buon allenamento, un
allenamento mediocre e un allenamen-
to ottimale & che per ogni atleta vi deve
essere una giusta misurazione in termi-

ni di frequenza, intensita, tempo e tipo.

Il punto su cui si gioca, a mic awviso, lef-
ficacia dell'allenamento dipende essenzial-
mente dallintreccio di due variabili: da una
parte abbiamo le diverse tappe del macro-
ciclo annuale (dettate da ciascuno dei tanti
metodi a cui accennavo primaj, ognuna
con le sue particolari richieste all‘atleta,
dall’altra abbiamo le caratteristiche spe-
cifiche di ogni atleta. Intendo dire che le
capacita di ciascuno di noi di “spendere’ le
proprie energie fisiche e mentali sono asso-
lutamente variabili nel tempo e dipendono
da una serie numerosissima di fattori diffi-
cilmente oggettivabili (condizioni di forma
fisica e di salute, certo, ma anche situazio-
ne lavorativa, familiare, relazionale, stress
di varia natura) che tuttavia condizionano
fortemente la nostra risposta a quel tipo di
allenamento in quel momento.

Quindi, il metodo che in un dato periodo
risulta vincente con una persona, potrebbe
non dare gli stessi risultati con un‘altra per-
ché le due tipologie di individui attraver-
sano dei momenti diversi. Un altro pun-
to a cui si dovrebbe prestare la massima
attenzione e poi la scrupolosita con cui
si seguono le semplici regole di ap-
plicazione pratica dellallenamento: il
principio del sovraccarico e stato applicato
in maniera corretta? |l tempo di esecuzione
sotto tensione @ stato mantenuto nel modo
prescritto? Abbiamo rispettato esattamente
la pausa determinata fra un set e |altro? Ed
infine, fra l'allenamento di un gruppo musco-
lare e quello successivo c'e stato un recupero
esaustivo, in grado di far reintegrare appieno
le energie dell'atleta?

Mi sembra che semplici regole siano trop-
po spesso trascurate sia dagli atleti che dagli
allenatori e dai trainer, che si lasciano prende-
re la mano da metodologie complicate che
suoONano un po’ come una via di mezzo fra
formule algebriche e formule magiche.

Anche sullalimentazione ognuno sem-
bra avere in tasca la risposta ad ogni tipo di
problema. E si discute di dieta mediterranes,
dieta zona, chetogenica, metabolica ecc...
Anche in questo campo credo che non esi-
sta una soluzione che vada necessariamente
bene per tutti: Iimportante sarebbe riuscire
a tener sempre conto dei semplici parametri
fisiologici e metabolici che sono alla base del
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Con l'arrivo dell'estate si raccolgono
i frutti di mesi di lavoro, ma quanti
possono dirsi soddisfatti?
Anche in vacanza, grazie alle aree fitness

di alcuni alberghi, si g:o continuare
I'allenamento e a volte porre rimedio

funzionamento della macchina umana cosl

come la scienza ce I'ha fatta conoscere e cosl
come l'esperienza e l'anzianita di allenamen-
to ce I'hanno fatta vivere e sentire.

Che altro dire? Certo non intendo solle-
vare polemiche o dispensare consigli, pre-
sentandomi come il guru di turno, con la
ricetta magica in tasca. Non ho inventato
niente di nuovo, anzi, ho gia trovato tutto
fatto. Non ho la presunzione di aver ormai
raggiunto l'allenamento ottimale, anche se
devo dire che per quanto mi riguarda conti-
nuo a confrontarmi di giorno in giorno con
la ricerca di quello che per me & ottimale in
quel momento. E di quello che ritengo sia
ottimale per coloro a cui prescrivo determi-
nati programmi.
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I nostri prodotti ’
prodotit  Clteelloni
sono distribuiti da T Fend e

RO DOTT] oot
L LO) STRUZZO)

ILNUOVO GUSTO DEL MANGIARE SANO

La vasta gamma di prodotti che si ottengono dallo struzzo si inserisce spontaneamente nella ricchezza e varieta della tradi-
zionale Cucina Italiana. Oltre alle pregiatissime carni, si ottengono Salumi, Ragii e Creme per crostini, la delicata
Maionese, il Liquore con crema di uovo, ed una scelta di Paste all’'uovo con caratteristiche uniche.

Cuore d’Etruria & il marchio che garantisce la produzione “made in Italy” dei tagli, dei salumi, delle salse a base di carne e
dei prodotti derivati dalle uova di struzzo. I prodotti dello struzzo, apprezzati per le qualita nutrizionali, sono i piu adatti per

’_. chi opera nel settore della ristorazione e dell’ alimentazione dedicata al Benessere.

Dos. Francesca Borpetl

Uova fresche di struzzo
Pasta all’uovo di struzzo
Omegov con crema di uovo
Maionese all’uovo di struzzo
Croste di carne per Crostini

Pate di fegato per Crostini

Raguzzo, Ragu di carne
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StruaZotti - salami,

Presciutto crudo
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Imprendai

all agncoltl

plicata

unazienda aancola di 14(

te al giorno, ol a extravergine da
agricoltura biologica, vini bianchi e vini rossi
Un'agricoltura molto semplice che

Sop

ti interni tra cui quello che

Serve

o allalimentazione deqli allevamen-

viene consigerato il

Nore

vamento i

i con una hliera chiusa che con

partendo aalluovo, tutti

ente partend tutti quelli
e i prodott gerivati dalla carne
Il titolare dell’azier e il Cavaliere Butali,

jIomo che ha creato la famosa catena Euroni

€5, una persona abituata a fare azienda e afarla

quelle che

(
4

SONo

crescere puntando mc

le novita, come appunto quella de

mento di struzzi. Della storia dell'azienda, che

e commerciale

ediprc

spie

ga Sabatino
a della famiglia Butali da circa trent'anni. Pian

1a l'idea di farla crescere, di abituar-
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la a quelle che sono le esigenze attuali, Per

direttamente al

o quella di presen

pubblico con il progetto Terre Trasimene”

Ci puo parlare piu nel dettaglio del
Progetto Terre Trasimene?

“Lazie

nda madre di questo progetto

Azienda Agricola La Cerreta, che produce

con il marchio ( » d'Etruria. Terre Trasime-

Ne

) UNa super

2 Un COmp

1000 metri e racchiude pil attivita: vendita di

alimenti tipici e artigianato locale, macelleria,
materie prime loca-

& Un

gastronomia a base di

zeria anche self serv

li e ristorante g

0 ambizioso che

coinvolge, oltre alla
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ianl, aqQncoitor

2He regiont hmi-

ChIO: Ce la

he ha

210N (

che

izienda ‘madre’ che il fulcro su cui

tUtto deve ruotare
Come é organizzata invece la struttura
ricettiva della Cerreta come agriturismo

re complessi residenziali tra ville e appar

tament| con piscing e ampi gia

da alievament

seriti nella realta 2

o

e coltivazioni. Lo scar gioni e ber

Ita delle olive, dell'u

ziato dalla racco

e dai profumi geila

jori della fienagione
primavera’.

Tornando al fiore all'occhiello della
Cerreta, qual & la gamma dei prodotti ri-
cavati dallo struzzo?

'Limpegno principale & stato qu

lizzare tutta l'anatomia dello struz

|_L]- 1 :]l_']_ 1

anatomici freschi ai prodotti trastormati: sala-
me, prosciutto arrosto, bresaola, pate difegato,
crosté di carne, ragu, maionese, pasta e crema
di liquore naturalmente all'uovo di struzzo:.

Ma perché proprio lo struzzo?

“Perché é buono e fa bene. Da una rivista

di preve ca di Legatumori

ordinamer

Senese, Organo U

Regionale della Toscana si legge quanto se

SONO Meno ael .

ricchi di acidi grass polinsatur «

erche hanno dimostrato «

Y ~lro P e P TR
. oltre a diminuire

lell'azienda
a e l'allevamento dello struzzo

tina Rizzo

U U NN

CHE E UNA GARANZIA

Fiore allocchiello ¢

agricola

Iivamente nelia preve

nNe & ne tumorali

dei pro

Importante & anche il contenuto in ferro di

sponibile, ssenziale nella die

nponente ¢

ta di adolescenti e donne in gravidanza e in

allattamento. Per tutti questi motivi la came

Er50ne 5

derose di mantenersi tali. Quindi io ¢

ai miei clienti: benvenuti in farmacial’.
In conclusione, quali sono i vostri prin-

cipali mercati di riferimento?

3 (e

di provenienza interamente Made in

‘Grazie alla qual

stiamo pian piano conguistando una nicg

ambito de

di mercato soprattutto nell’

rione che cerca sempre novita.

con Cang

un progetto

Service Spa, unazienaa ¢

della ristoraz

olti in piu puntate la rete

RHL

clienti per visite guidate con

dei prodotti presso la nostra a
} !

ettori a Terre
@i prodottj

clusione approfitto per invitare

Trasimene per la degustazione

base di struzzo’



Orizzonte
ANGOLO VERDE

CON POCA AC( MOLTO FASCINO

| prato, totalmente bruciato, color sab-  in poco tempo mesi di lavoro e di imps

'UN GIARDINO D'ESTATE

e sottolinea Berruyer,"la misura del

giustar

| bia quasi bianco, fa risaltare il verde do demandare ad altri la solu- tempo’ Trasportando questa visione naturale

aiuole mezzo abbandonate. Mi pi

zione di problematiche cosi complesse, sicu-  nei nostri giardini e rinunciando allidea che

questa sione poco ortodossa, ma cost Vi ramente ognuno di noi pud portare il pro-  per essere belli debbano essere “verdi’, impa-

cina allestate. £ la mia visione dellimmensa prio itributo, rinunciando per esempio a  riamo a valorizzare ed apprezzare tutte le loro
savana suoi ritmi, la sua forza, la sua bel-  realizzare giardini impostati su quegli schemi  diverse colorazioni stagionali, compreso quel

Y annafthat

3 & la mia misura del tempo. classici che richiedo > continue  leggero ingiallimento estivo

Ay

si il francese Didier Berruye f, innovativo )f‘r_'hm: e, soprattutio, modifcando AILro passo importante dafare per ottenere

ione culturale stand

il proprio

vivaista contemy un vero rsparmio 1arico riguarda | in 1POstazicy

giardino in un caldo tramonto estivo regalan-  che impone il giardino come una sortadioasi  ne strutturale del giardino che dovra essere

Ito scenografica, ma  felice, del tutto avulsa dal contesto ambientale  studiata in modo adeguato. Considerando

ontrasto con quella se

izione di che lo circonda. che il piu grande consumatore di acqua in un

ito proviamo in que-

one che di s )y qualsiasi ambiente na-  giardino € il prato che nei mesi estivi con

insoddisfazic f

SUMma

VidImio

odo dell'annc

sto pe avanti ai nostri giardini » possiamo infatti facilmente notare che  ogni giorno in media 5 litri d'acqua per ogn

riarsi ed ingialliti. Da molti anni, infatti,

alte il suo cromatismo subisce continue vanazioni metro quadrato, cominciamao a rid

temperature estive sono accompagnate da stagionali, nelle quali il verde assoluto é riser-  perfici prative magar disegnando il nostro

una marcata diminuzione delle risorse id

iche vato esclusivamente alla primavera, n

giardino con un sisterma di v

pavimentat

che, riconducibile a molteplici fattori climatici, gl altri mesi hanno colori moito diver va- che individuano aiuole di forma e grandezza

alla natura il fascino  diversa, in cui sistemare erbacee perenni o st

ambientali e strutturali, impedisce una cor- riazioni oltre a imprime

retta manute

zione dei giardini, vanificando  sottile della mutevolezza, scandiscono, come  gionali, macchie di arbusti o piccoli alberi.

Il gusto sano

\ della bonta




Orizxonte

spina-christi, un arbust

tare attrezzature, elementi di arredo Viburnum tinus, dalle eleganti bac- & S a P
li piante rigorosamente in vaso. Queste  che blu; Ia fillirea, la Phyllirea latifolia '.;’ ) m
fusaagine, IEleagnus europaeus, un NS
tagione dell'anr hi  elegante arbusto deciduo; il cisto, il Cystus .
originalita pill estrema, potra copiare a ladanifer, dai arandi fiori bianchi o rosa; il cor
Arbutus unedo, dai famosi frutti ros
he ha ideat sicdett ibero di Giuda, il Cercis siliquastrum

{ 1t y 1 terrer mrlet 3me tr firnana barit ir
] id:u el ompietamer ¥0rainana i

Poligala myrtifolia dalla lunga fioritura r
Leucophyllum frutescens a foglia
innaffiature, questo  grigia e fiori rosa; il Clianthus puniceus da

Westringia fruticosa con fi ire bia
pianteingradodire- lavanda; la Melaleuca thymifolia dai fior
ille alte temperature che alla scarsita ~ mili a piumini bianchi e rosa; la Russelia equite-
rica. La scelta e decisamente molto ampia e siformis, bellissima come ricadente da u I
jella da un pergolato; la Tulbaghia violacea, ur
Mmarruca PG!'HIYUS 4a DUIDOsa Che NoN vugie mai essere annamata

aturalmente

da resaola

BRESAOLE PINI s

23034 Grosotto (SO)
Tel. 0342 88.73.50 « 0342 88.75.40 + Fax 0342 88.75.82 « 0342 84.91.76
e-mail: commerciale.pini@email.it « bresaolepini@tiscalinet.it
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SICUREZZA ALIMENTARE

NOME, COGNOME
E PROVENIENZA

L'‘anagrafe bovina rende possibile
la tracciabilita e rintracciabilita delle carni nel segno della massima trasparenza

ine tra I._.- Diu settore ['\“.r':'_' DAasso per il settore zootecni-

aviaria, che hanno coinvolto alct

mportanti categorie Qi prc

Sebbene vi sia stata una decis

le autorita pubbliche garanti della sic

alimentare, di provvedere ad un

sistema kil COr ‘.':\_:.|-\j {

In particolare, & emerso |l
Seega =" progedure di mo

e carni, estremamente gelicatt sotto

0 igienico-sanitario, allo

y S

| recente passato e stato testimone di una

soddisfacimento di requisiti, quali s

+

rofonda-erist net settore delle carni, legata
p

prevalentemente ad episodi, come la cosid

L' AKITE DELDA SABGEGMIEIR M.

claig .,

MAESTRI SALUMIER]

A

Le nvove linee “ELITE” & “MAESTRI SALUMIERI” i offrono gusto e sicurezza s .
garantiti ol 100%. :
SOLO CARNI ITALIANE - Prodotti esclusivamente con cami fresche, mogre e selezionate

del pid pregiato suino pesonte dello Pianura Padona e dell’Appennino Tosco-Romagnolo. |
Solo SENZA FONTI DI GLUTINE, PRIVI DI LATTE E DERIVATI - Solumi inseriti nel Prontuario '
dell'Associazione Italiona Celiachio. é ®
A Gltine FILIERA E PRODOTTI CONTROLLATI E CERTIFICATI N @)\ @)

RISPETTO PER L'AMBIENTE - CARNI E SALUMT

T (LAl & una Cooperotive ogricolo @ produzioni integrate che unisce ofle produzioni dei propri ollevomenti guelle dei soci confarenti. Tutre le fosi di masformozione
avvengono in stabilimenti di propeietd. Da oltre 40 gani (LAl coniuga le miglior tecnologie e lo sapienza dei tempi passoni nell'orte di produrre salumi

www.claoi.

Sede legale o omministrotive Via Gambellora, 62/A - 40020 Sosso Marelli - IMOLA (BO) - Tel. 0542 55711 - Fax 0542 55777 - E-mail: segreterio@dai it
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\LIAN TRV

SINCE 1948 |
it9e mezze secole

0 P20 1

ELLE ESSE Snc - Via Faustana 44, 06032 TREVI (Pg) ltaly - Tel. +#39 0742.38.16.78 - Fax +39 0742.78.333 info@elleesse.it www.clleesse.it



Vittoria Assicurazioni ___ FoodServiceSpA
Prodotti e Servizi per la Ristorazione

INSIEME PEROFFRIRL_EUN

VANTAGGIO CONCRETO

1ZZA

POL
Formula Commercio

Ha mai stipulato polizze auto in Ha mai programmato un TFM, TFR
covenzione? @ e Fondo Pensione? (S M0\
Ha mai usufruito di deroghe, sconti Ritiene che sia importante

su polizze incendio, responsabilita I’analisi della sua posizione

civile e furto? @ O assicurativa? (S IO
Ha mai trasferito il rischio azienda/ E interessato alla visita di un

famiglia su un piano previdenziale nostro consulente per un’analisi

sulla persona? (S 0O assicurativa personalizzata? (s NG

POLIZZA PERSONALIZZATA alle Sue esigenze

Consegni questo coupon
allagente CANCELLONI o lo invii a:
VITTORIA ASSICURAZIONI di Magione
Marchesi Rag. Moreno

via Sacco e Vanzetti, 13

06063 Magione (Pg)

Tel./Fax 075 841693 cell. 333 8152966 \WiittorialAlsSicurazioni

www.vittoriaassicurazioni.com

Il Suo assicuratore a Sua disposizione

ag_410.01@agentivittoria.it per le Sue esigenze




Star bene e l'auspicio di tutti, ma
purtroppo non sempre e possibile, Nel
—=Malaugurato caso € importante alme-
no poter far fronte senza troppi problemi alle
spese sostenute, Viene incontro a tali aspet-
tative "Rimborso spese sanitarie classic’, una
copertura assicurativa che rimborsa le spese
mediche sostenute a seguito di un ricovero
o di un intervento chirurgico, reso necessario
da malattia o infortunio, indipendentemente
dalla struttura sanitaria cui ¢i si rivolge (clinica
privata od ospedale pubblico).

! A chi cerca soluzicni alter-
native alla sanita pubblica, in grado di facilitar-
gli, dal punto di vista economico, l'accesso ai
servizi forniti dalle cliniche private

A chi vuole tutelarsi dalle spese connesse
ad un intervento chirurgico 0 ad un ricovero
ffre - |l imborso delle spese con-
nesse ad un ricovero, anche in day hospital,
o ad un intervento chirurgico, anche ambula-
toriale. Viene corrisposto un indennizzo gior-
naliero nel caso in cui 'assicurato non debba
sostenere alcuna spesa perché il ricovero e a
carico del Servizio Sanitario Nazionale.

ta contrattuale - Per persone dietd
non superiore a 45 anni: da un minimo di 1
anno ad un massimo di 10 anni. Per persone
di eta superiore a 45 anni: da un minimo di 1
anno ad un massimao di 5 anni,
Non previsto
Allinizio del contratto: eta
massima 65 anni. Al termine del contratto: eta
massima 75 anni
ssimali assicurabil
» Rimborso Spese Sanitarie: 100.000 euro
per anno e per persona o nucleo (nel caso

si sia scelta la forma "Assicurazione per Nu-

URAZIONI

UNAGARANZIA
IN PIU PER CHiI S|
AMMALA

“Rimborso spese sanitarie classic”

e una copertura assicurativa che risarcisce le spese mediche

cleo Familiare”) « Retta dellaccompagnatore:
fino ad un massimo di 200 euro al giorno = As-
sistenza infermieristica ospedaliera: fino ad un
massimo di 100 euro al giorno.

In caso diricoveroin un istitu-
to di cura (anche in day hospital) o intervento
chirurgico ambulatoriale conseguenti a infor-

‘restazioni

tunio 0 malattia sono rimborsate le spese per:

* intervento chirurgico, quali gli onorari
delléquipe operatoria, i diritti di sala opera-
toria e il materiale di intervento, compresi gli
apparecchi terapeutici applicati durante l'in-
tervento * rette di degenza + prestazioni sani-
tarie erogate durante il ricovero o lintervento,
come l'assistenza medica ed infermieristica, |
costo dei medicinali e degli accertamenti dia
gnosticl.

Per il ricovero senza intervento chirurgico la

somma massima rimborsabile @ determinata
in funzione alla durata del ricovero, mentre

in caso di intervento chiryrgico resta a carico

dell'assicurato uno scoperto. Se tali spese sono
a carico del SSN viene corrisposta una diaria
giornaliera sostitutiva fino ad un massimo di
50 giorni per anno assicurativo. In caso di tra-
pianto dorgani le garanzie prestate a favore
dell'assicurato ricevente operano anche per il
ricovero ospedaliero relativo al donatore,

Sono inoltre rimborsate, con applicazione
di uno scoperto e fino al limite massimo di
2.500 euro per persona e per anno, le spese
sostenute per: « visite specialistiche ed accer-
tamenti diagnostici effettuati nei 90 giorni
precedenti il ricovero o lintervento e nei 120
giorni successivi, a condizione che siano ine-
renti al ricovero o allintervento = trattamenti
di cherioterapia e radioterapia per la cura di
neoplasie maligne a carattere invasivo.

Infine sono comprese in garanzia, pur con
dei limiti di nmborso, le spese per:

* cure e protesi dentarie conseguenti ad
infortunio o neoplasia * interventi di chirurgia
plastica ricostruttiva conseguenti ad infortu
nio 0 neoplasia * trasporto con l'ambulanza
» parto (sia naturale che cesareo) o aborto
terapeutico, compreso il pagamento di un
indennizzo forfettario in caso di parto in casa

(domicilio dell'assicurato) - cure ai figli neonati
ed adottati per i primi 365 giomi di vita o di

afidamento.
ormule di personalizzazione pel
pliare fe prestazioni
« Visite specialistiche e Assistenza diagno-

stica: garantisce il imborso delle spese per vi-
site specialistiche e per accertamenti diagno-
stici (es. angiografia, ecodoppler, TAC, ecc...).
Rimangono escluse le visite pediatriche,
odontoiatriche e ortodontiche « Grandi Inter-
venti Chirurgici viene elevata a 150.000 euro
la somma assicurata in polizza per | rimborsi
delle prestazioni sostenute in occasione di in-
terventi di alta chirurgia (es. trapianti dorgani)
- Retta dell'accompagnatore: prevede il rim-
borso, fino al limite giornaliero pattuito, delle

spese per il vitto ed il pernottamento in istituto
di cura dell'accompagnatore = Assistenza infer-

mieristica ospedaliera: garantisce il rimborso,
fino al limite giornaliero pattuito, delle spese
per |'assistenza fornita da personale infermieri-
stico qualificato durante il ricovero « Indennita
giornaliera per convalescenza: & particolar-
mente utile per chi deve far front

ai mancati
introiti connessi allincapacita di riprendere su-
bito la propria attivita lavorativa,

» Assicurazione per nucleg familiare: sono

previsti sconti, che variano da un minimo del
10% ad un massimo del 30% a seconda del
numero delle persone assicurate, nel caso in
cui si decida di far valere la somma assicura-
ta per la garanzia Rimborso Spese Sanitarie
come massimo esborso per la totalitd degli
assicurati.

» facolta di ottenere una tutela ancora piu
elevata per gliinterventi di alta chirurgia * pos-
sibilita di offrire una copertura estesa a tutta la
famiglia - buon equilibrio in termini di prezzo
opportu-
nita di godere di un anticipo sullindennizzo

e livello delle prestazioni offerte -

nel caso in cui gli istituti di cura richiedano un
deposito * rimborso delle spese sostenute in
ogni parte del mondo.
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Controlli
sui dipendenti:
telecamere, pc,

posta elettronica,
cellulare
aziendale. ..

tronica, strumenti che permet-
tono di effettuare un controllo

sul lavoratore, spesso senza che

anche lui stesso sappia di es

serne sottoposto.

Lalternativa consigliata dal-

lo stesso garante & l'utilizzo di

fi

tri per prevenire determinate

download di file o software «

particolari caratteristiche

di utilizzo di e-mail

in tema

aziendale e vietato al datore di

lavoro un

controllo sistematico

sulla e-mail dei SiNC dipen-

denti. In materia, pero, &

Sano contemperare le esigenze

sponibili indirizzi di posta elet-

tronica condivisi tra piu lavora-

it) affian-

te@ent

candoli ad indirizzi individuali,

he destinati

mente anc

event

ad uso privato del lavo

Un ultimo accenno al caso di

utilizzo improprio del telefonino

aziendale. In materia la Corte
di Cassazione ha adottato un
orientamento molto severo, rite

nendo legittimo il licenziamento

voratore, A tal fine sembra ne-

cessario predisporre una chiara

recisa policy aziendale da

consegnare ad ogni dipenden-

te (0 comunque da rendere

disponibile con altre modalita)

che stabilisca delle regole preci-

770
IZZO

se per 'uti di tutte le appa
recchiature informatiche (uso di

internet e posta elettronica ad

esempio), in modo tale che tutti
sappiano quali siano i propri di

ritti e daoveri

Inoltre, alla norma base, siag- | di riservatezz: per giusta causa del lavoratore A

1

dettate dal Garante della Priva-

scanso di ogni possibile

giungono anche le disposizioni | pendente, cor che utilizza il cellulare aziendale | equivoco, sembra da ritenersi &i

duttive dell'azie per telefonate personali. La giuri- = mai irrinunciabile pei 1 datori di

Cy. In particolare, per quanto no manifestarsi, ad esempio, nel = sprudenza ha consentito I'utiliz-  lavoro che iftendonc avvalersi di

riguarda l'utilizzo illecito del pc = caso di assenza prolungata del zo del cellulare aziendale per te uh eentrollo sulloperato dei pro-

ient

ti, di munirsi di un

aziendale da parte dei dipen- ndente lefonate private esclusivarmente  pri dipe

accordo con le compagini sinda-

denti, il Garante vieta il controllo In tal caso si potrebbe, infatti, se di carattere eccezionale

diretto sui siti internet visitati da In conclusione, la materia dei | cali interessaté o, in mancanza,

prospettare lesigenza di dover

ciascun lavoratore, e anzi, impo- | aprire la posta del dipendente = controlli sui dipendenti impo- | di farsi autorizzare dalllspettora

ne la cancellazione periodicaed | assente, ne al datore di lavoro sempre to del Lavoro competente, cosl

automatica dei dati personali A tal fine il garante della maggiori obblighi per garantire | come imposto dall'art. 4 dello

relativi agli accessi internet, privacy consiglia di rendere di- @ il diritto alla riservatezza del la- | Statuto dei Lavoratori

i s
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qualitaiper la ristorazione
I migliori prodotti della tradizione
alime:mgg?e mediterranea

selezionati, cucinati e conservati in
pratiche ed innovative confezioni.
Una linea completa di specialita

4 nata per gli operatori della
.,,Etorazione moderna che vogliono

I creare valore aggiunto e dare
prestigio al proprio locale.

Demetra,
una scelta di qualita!

seatte

/ {//(:i/{fz J-’(Zé:f‘e ac tuc #

\ k "y r
www.demetrafood.it

info@demetrafood.it



1l piacere speciale, non solo in occasioni speciali.
Perché I'ampia gamma delle nostre prelibatezze, genuine ed esclusive, permette

di preparare ricette facili ma ricercate, da haute cuisine.

Il nostro chef suggerisce fette sottili abbinate a creme di verdure e burri aromatizzati.
Sara un piacere invitarle a tavola tutti i giorni, protagoniste di antipasti, primi e

secondi piatti che convincono per grazia, sapore ed eleganza.

BERNARDINI GASTONE srl Cenaia Crespina (Pisa) Italia Tel. 050 644100 Fax 050 644111 info@bemardinigastone.it www.bernardinigastone.it



Per
mancata
emissione
dello scontrino
o della ricevuta fiscale
llentrata in vigo

) piu di un anno da

ita prewvista in cas

« mancata emissione degli scontrini o delle
ricevute fiscali

= emissione degli stessi ma con corrispettivi
inferiori a quelli reali

[ato aisposto che

« qualora siano state contestate nel corso di
un quinquennio tre distinte violazioni dell'obbli-
go di emettere la ricevuta fiscale o lo scontrino
fiscale, anche se non sono state irrogate sanzioni
accessorie, e disposta la sospensione della licen-
za o dell'autorizzazione all'esercizio dell‘attivita
ovvero dell'esercizio dell’attivita medesima per
un periodo da tre giorni ad un mese

« il provvedimento di sospensione & imme-
diatamente esecutivo

» se |'importo complessivo dei corrispettivi
oggetto di contestazione eccede la somma di
50.000 euro la sospensione & disposta per un
periodo da un mese a sei mesi

LAgenzia delle Entrate, con apposita circolare

1('

It Catenpario
DEL CONTRIBUENTE

LUGLID 2008
Mercoledt 16 Luglio 2008
» MODELLD UNICO 2008

xia dichiaray

4%

FISCO

LE SARACINESCHE =

« IRPEF RITENUTE ALLA FONTE SU REDDITI LAVORO

1013 nel quingquenn DIPENDENTE E ASSIMILATI, SUI REDDITI DI LAVORO
fi del relativ tt AUTONOMO
f [ 1€ I ( i £
N CCE 1 1 adiverst: ir | o, Jgno 2
§ \at {alla A et A ; ! « IVA - CONTRIBUENTI MENSILI
) npet [ fispor pensio L
16 £ 1 I ed 1dd l 1
I : « CONTRIBUTI INPS MENSILI
mente distinte tra loro IiaNO contestate unitana bt previde Jei lav
mente; a pre ndere dall'applicabilita dellistituto i o— ; .
: | " + IMPOSTA SUGLI INTRATTENIMENT]
| ors 3 contint j .
N iPa
Si pu aOra ner b ) nens

aeilattivita [ ere disposta anche a se od Lunedi 18 Ageste 2008 (salvo proroga)
y atto di cont la; « IRPEF RITEMUTE ALLA FONTE SU REDDITI LAVORO
_ . DIPENDENTE £ ASSIMILATI £ SUI REDDITI DI LAVO-
nancata en lella RO AUTONOMO
faf jle, { it Versamento de )
| 0f erlir ( ! sper ell'at v q
dispost ereg i IAger delle « IVA - CONTRIBUENTI MENSILI
f D f i lio fiscale ferminie per procedere ’
ontrit | 10t | } per 1 de ] ¥
entro 6 mesi da quand ntestat erZa « IVA - CONTRIBUENTI TRIMESTRALI

ione, viene inoitre stabilito che

« l'esecuzione e la verifica dell'effettivo adem- e
pimentodellasospensione é effettuatadall’Agen- . contrigut INps MENSILI
zia delle Entrate ovvero dalla Guardia di Finanza TR AW 3 gurle e

« l'effettivo adempimento della sospensio- iy
ne dell’attivita e assicurata“con il sigillo dell'or-  .man
gano procedente e con le sottoscrizioni del
personale incaricato ovvero con altro mezzo
idoneo ad indicare il vincolo imposto ai fini fi-
scali’, in modo tale da dare evidenza e rendere
riconoscibile il provvedimento adottato di so- N
spensione dell‘attivita entl gel mese d

=« CONTIBUTI IVS ARTIGIANI E COMMERCIANTI

rersd

« IMPOSTA SUGLI INTRATTENIMENTI
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Member of the PALI Group

Vitelco fa parte di Pali Group,
un gruppo di aziende che si
dedica alla produzione di
came di vitello e di capretto.
Per gestire in maniera otti-
male l'intero ciclo produttivo,
all'interno di Pali Group é stata
creata una struttura integrata.

Vitelco lavora le seguenti carni,
prodotte e quindi rigorosamente
controliate:

s carne di vitello bianca e rosé
e carne di capretto e di capra

e maialini da latte.

Vitelco offre anche i seguenti
prodotti (freschi o salati):

* pelle di vitello

* pelle di capra.

OLALITY

VMEAL

Vitelco b.v. Vitelco Italia Srl

Casella postale 367 Via Verdi, 3

5201 AJ 's-Hertogenbosch 20041 Agrate Brianza (M)
Paesi Bassi Italia

tel. +31 73624 20 60 tel. +39 39 605 6766 r.a
fax +31 73624 20 69 fax +39 39 605 6992
info@vitelco.nl italia@vitelco.nl

www.vitelco.nl



GELATO: DOVE E COME GUSTARLO
28 punti golosi nella provincia di Perugia

Tutti lo sanno. Il connubio & indissolubile: la bella stagione e I'ali-
mento estivo per eccellenza: il gelato. Ma non uno a caso, stiamo
parlando del gelato artigianale, un mix perfetto tra materie prime
qualitativamente eccellenti quali latte italiano, panna, uova, zuc-
cheri e frutta fresca. Ma, come non tutti sanno, non solo & buono,
fa anche bene. La ricetta del gelato “fatto in casa” si arricchisce di
ingredienti di qualita e fa diminuire la quantita di grassi e di aria in-
globata. Proprio da questa genuinita nasce la tendenza degli ultimi
anni, tutta italiana, di sostituire il pasto principale con una coppa o
un cono.. ovviamente di proporzioni notevolil

Data la rilevanza, di mercato e di mole di consumatori, di questa
freschissima golosita Universita dei Sapori, insieme ai docenti
della Scuola Italiana di Gelateria, ha attuato quest’anno il proget-
to“Gelato e Formazione’, totalmente gratuito e indirizzato agli ope-
ratori del settore bar-gelaterie della provincia di Perugia.

Le parole d'ordine sono state due: professionalizzazione e comuni-
cazione del prodotto “gelato artigianale di qualita”. Un occasione di
approfondimento importante, diretta a coloro che hanno avuto la
curiosita e la volonta di aggiornare le proprie conoscenze professio-
nali, trovando in tal modo un fattore di differenziazione unico, fatto
di stile e competenza. A conclusione di questo progetto Universita
dei Sapori ha pubblicato e distribuito un book-guida che, lontano

LO
0: DOVE E COME GUSTARL(
‘Z;BEESIU golosi nella provincia di Perugia

da ambizioni classificatorie, mira a segnalare al crescente pubblico
dei consumatori e degli appassionati le gelaterie della provincia di
Perugia che si sono messe in discussione, cercando di approfondire
e socializzare le proprie professionalita.

Per informazioni e per richiedere il book

tel.075.5729935 - www.universitadeisapori.it

Qualche consiglio per la degustazione

Ma come & possibile capire se abbiamo di fronte un gelato fatto “a
regola d'arte” o se si tratta di una massa fredda, colorata e piuttosto
banale? Anche chi non & un esperto puo valutare qualitativamente
un buon gelato. Tra gli aspetti da tenere sotto controllo c'@ la strut-
tura, bocciamo cioé quei prodotti che spariscono non appena mes-
si in bocca. Inoltre preferiamo una dolcezza equilibrata, non stuc-
chevole né prevaricante sulle altre componenti aromatiche, non-
ché una cremosita consistente ma non appiccicosa, che non lasci
cioé sul palato una fastidiosa patina per pit di qualche secondo. Se
gustiamo un gelato alla frutta, un‘altra caratteristica che possiamo
riscontrare sara naturalmente un certo grado di acidita, dato dalla
frutta stessa, che garantisce una piacevole sensazione rinfrescante.
In generale, comunque, & importante che un buon gelato artigia-
nale parli la lingua degli ingredienti con cui é fatto, rendendo rico-
noscibili e fedeli a loro stessi i gusti e garantendo una persistenza
delle sensazioni positive in bocca il pit a lungo possibile.
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DALUANTIPASTO AL DOLCE
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SCOTTIGLIA DI FUNGHI: - TORTA '
PIATTO TIPICO DELLAMIATA Al FRUTTI '
o persone DI BOSCO
600 g funghi porcini dell’Amiata 8 fette tostat
3 salsicceg 1 dE; olig::fratir:;;e di oliva P S patenie
concentrato di pomodoro q.b. 1 spicchio di aglio
3 dl brodo sale e pepe q.b. )
300 g pastafialia
'I'nfo!are i funghi in casseruola con olio e aglio lasciando cuocere a fuoco lento fino 300 g pandispagna
a renderli morbidi - In unaltra casseruola fare appassire la salsiccia, quindi unire 200 dl panna da montare

i funghi porcini aggiungendo concentrato di pomodoro e brodo « Lasciare ritirare e servire

2 200 g di zucchero
su crostone di pane,

500 g frutti di bosco
300 g yogurt

AL BURRO E SALVIA e

TORTELLI DI CINGHIALE S

d‘
[ per 4 persone - e Stendere la pasta frolla
_ o Ml  dello spessore di circa 0,5
pasta all'uovo rosmarino, salvia, aglio, olio - 5 e
200 g macinato magro di extravergine, sale, pepe q.b. min una tegha imburrata
vitellone 100 g burro 2 g
500 g macinato di cinghiale 3 dl vino rosso ' e infornare per circa 15
8 patate lessate concentrato di pomodoro - 8 minuti « Inun reri,oi‘ente
M % 3 P » montare la .pm.ma conlo
i, i g ) ( yoqurt, quindi stendere
uno strato di circa 1 cm
sulla base di pastafrolla «
Aggiungere il pandispagna
e un altro strato di circa
2 cm di crema di yogurt e
mettere in frigo per 2 ore «
FILETTO CANTINONE Far sciogliere a fuoco basso
i frutti di bosco con lo
[per 4 persone 2ucchero e un bicchiere
700 g filetto di vitellone rosmarino di e fino ad ottenere
cappelle di fungo aglio ) una g’asm amogenea,
porcino misto di erbe aromatiche e
olio extravergine 3 dl brodo quindi mettere sulla torta e
. _ . _ : lasciare raffreddare.
Merrere in una casseruola lolio, I'aglio, la cappella del fungo e condire con il
rosmarino e le erbe aromatiche « Fare rosolare e quindiaggiungere

il brodo e fare ritirare fino a portare il fungo a cottura « Nel frattempo
cuocere il filetto sulla piastra (si consiglia la cottura al sangue) « In un
piatto posizionare il filetto con sopra la cappella del fungo e condire con
il suo liquido di cottura « Questo é un piatto succulento e particolare
dal sapore morbido nel quale si puo apprezzare il vero gusto del fungo
T N che si sposa perfettamente con il filetto di vitellone.




Fg"e!L?ﬂi o ey
CartaSi Business Plus “Cancelloni”
RICHIEDILA PRESSO GLI SPORTELLI DELLA
BANCA POPOLARE DI SPOLETO

D raasmee o (S o
CartaSi CartaSi
e LUS e PLUS
o - m . I . - ‘[ i
0323 Y5L7 8910 1 0323 YSL? 8930 JIgR

021 VISA BUSINESS

it J RN/ "V HHZ A4

it o

e I/ 20 \
Azisnde Spe -/ Aglsnds Spe VISA
COGHORE WORE COUSHONE NORE

pud essere rilasciata solo a correntisti della Banca Popolare di Spoleto clienti della
societa Cancelloni;

il pagamento a salde & a 60 giorni dalla data di estratto conto,
anziché il giorne 15 del mese successivo.

©artaSi Business Plus ¢ il nuovo prodotto rivolto alle PMI e ai liberi professionisti che consente loro di avere:

una migliore gestione del cash (no anticipo contanti, ecc)

una semplificazione amministrativa (separazione delle spese personali da quelle di lavoro, scelta della
modalita di pagamento saldo-rateale, linee di credito aggiuntive, ecc)

un controllo semplificato delle spese di lavoro (reportistica, ecc)

servizi a valore aggiunto

risparmio di denaro e di tempo

arricchimento dei contenuti assicurativi con l'inclusione di polizze a copertura dei rischi specifici
dell'attivita di impresa

accesso a una “centrale di acquisti” riservata che permette alle PMI di fruire di prodotti e servizi di
consumo aziendale a condizioni di prezzo e di qualita tipici delle grandi Corporate e tali da garantire un
sostegno concreto al business dell'imprenditore

Per ulteriori informazioni, siamo a tua disposizione nelle Agenzie della Banca Popolare di Spoleto.

MRS KKK

Messaggio pubblicitario con finalita promozionale.

Le condizioni contrattuali sono rilevabili attraverso i "Fogli Informativi" a disposizione presso tutti gli Sportelli della Banca Popolare di Spoleto SpA
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Orizzonte

I AcQua MiNERALE SAN BENEDETTO Spa

Scorze (VE) - Tel. 041 5859500 - fax D41 5859729697
www_san| « infoé 0.1t

I Acuaciaro & FiaNa MoLino Sea i
Collecchio (Pr) - Tel. 0521 301701 + fax 0521 301777
www.agugiarofigna.com « collecchio@agugiarofigna.com
I Azienpa AcricoLa La Cerrera
Castiglione del Lago (PG) - Tel. 075 951464
www.cuoredetruria.it - infouscuoredetruria.it

¥ Banca PopOLARE DI SPOLETO Sea B

Spoleto (Pg) + Tel. 0743 2151 « fax 0743 44963
wwa%owolm.n bpsabpspoleto.it

Il BERNARDINI GASTONE Si |

Cenaia (P1) - Tel. 050 644100
www.bernardinigastone.it - info@bemardinigastone.it

I Bianconi sea B
Bastardo di Giano aarum (P}« Tel 074299423 - fax 0742 99742
www.bianconispa.it - info@bianconispa.it
I BonoueLLE FOOD SERVICE ITALIA Swi B

Peschiera Borromeo (Mi) - Tel. 02 55305085 - fax 02 55302115
www.bonduelle-foodservice.it » foodserviceitalia@bonduelle.it

I BresaoLe Pini sa B
Gmwnnlfuob}'- Yel, 0342 887350 - fax 0342 887582
eaolepini@tiscalinet.net

I BroGaL Vint #

Bastia Umbra (PG) « Tel. 075 8001501 - fax 075 8000935
WWW, .com » info@brogalvini.com

I CanCELLONI FOOD SERVICE Sea B

Magione (Pg) - Tel. 075 BATT71 - fax 075 B477777
mtln( elloni.it - info@cancelloni it

I Cesare Reanou & FiGLio sa B
Bologna « Tel, 051 222483 - fax 051 269938
www.regnoli.it - info@regnoli it
I Caisa i

Sasso Morelli Imotalﬂol Tel. 0542 SS?H fax 0542 55777
dai.its segmem@( it

CEDESI

PRV LR

20 esterni
ill‘ FIUOVISSIMO @ acC L}‘JJIK nte, LJ matizz
Licenza A e B, possibilita di bar

70 posti interni +

B

AVVIATISSIMA PIZZERIA

in Perugia centro storico con forno a legna,

zato, a norma di | eqage

ANDERZIONBII;

§ CoNsERVE ITALIA Soc. Coor. Ace.
S. Lazzaro di Savena (Bo) - Tel. 051 6228311 - fax 051 6228312
www.valfruttagranchef.it - benvenuto@valfruttagranchetit

I COOPERLAT Soc. Coor. Aca
Josi (An) » Tel. 0731 2381 fax 0731 205455
www.cooperlat it - cooperlat@cooperlat.it
¥ DEMETRA Sa B
Talamona (So0) « Tel. 0342 674011 « fax 0342 674030
www_demetrafood it - info@demetrafood.it

B EvLe Esse Snc B
Borgo Trevi (Pg) - Tel. 0742 381678 - fax 0742 78333
www.elleesse.it « info@elleesse.it
J ENNEGI Sra B
Spoleto (Pg) « Tel. 0743 225171 - fax 0743 225179
www.ennegi.net - ennegisrl@libero.it
¥ FormeC BiFri Sea B
Milano « Tel. 0377 45401 « fax 0377 569331
www._formechiffi.com « info@formecbiffi.com
¥ FRESYSTEM Sea
Napoli - Tel. 081 400816 - fax 081 419059
WWW, « info@fresystem.com
¥ Gean StoccHi Sa B
Arezzo - Tel. 0575 984033 - fax 0575 984143
www.gelatistocchi.it
¥ GeneraL Frurm e i
Villongo (Bo) « Tel. 035 927030 - fax 035 929470
www.generalfruit.com - info@generalfruit.com
§ Gruppo COLTIVA Soc. Coor. Acr. |
Modena - Tel. 059 413411 - fax 059 413650
www.coltiva.it - gruppocoltiva@coltiva.it
I GruppO RIGENERA I
Corciano (PG) « Tel, 075 6059650 « fax 075 6059651
www.rigenera.it - infodrigenera.it

= Ty

BILLCO. s i

Acquapendente (Vt) - Tel. 0763 711133 - fax 0763 711155
www.ilcostLit - info@ilcostl.it

La DONATELLA Sa ¥
~Tel. 0421 372800 - fax 0421 370376
ella.com « infoladonatella.com
] LAT BRl Latnicint Brianza sea B
Usmate Velate (Mi) - Tel. 030 628861 + fax 039 672569
latbrialatbei it

]
Jesolo[

# MoDULAR $pa B
San'kndﬂm (I‘&Iﬂ 0438 7714 - fax 0438 778399
lar@modular.it

I RaucH Iraua sw B
Agrate Brianza (Mi) - Tel, 039 6899833 - fax 039 6899838
www.rauch.cc - office.it@rauch.cc
I TRINITA Sea
Vallese di (V) Tel. 045 6984075 « fax 045 6984109
wm.l mmwmmtas;a it
¥ Truck LINE Se B
Vol INDusTRIALI E COMMERCIALI
RENAULT TRUCKS
Perugia « Tel. 075 5055931 « fax 075 5057146

[} UMBRASALUMI Se

Panicale (| 075 &3554311 fax 075 8355832
WWW. info@umbrasalumi.it
L] UNNERs:rA DE1 SapPori

Perugia - Tel. 075 5729935 - fax 075 5734611
www.universitadeisapori.it - uds@universitadetsapon.it

¥ VALLEDORO Sea

Brescia - Tel. 030 2000794 - fax 030 2002080

WWW.V, it « infovalledorospa.it
I VireLco Irauia sq B

Agrate Brianza (Mi) - Tel, 039 6056766 - fax 039 6056992
www.vitelco.nl - italia@vitelco.nl
I VITTORIA ASSICURAZIONI Sea
MagcHesi Rac. Moreno, AGENTE GENERALE

Magione (Pg) - Tel. e fax 075 841693
mnmmwwom (nrn Hl!onamagmemm“

C'é tra le vostre immagini una che vi ritrae alle prese con
il cibo o con il gustoso mondo dell’alimentazione?

lora INVIATECELA!

INNOVAZIONE Srl - Via G. Garibaldi, 93 - 06063 Magione (Pg)

Saremo lieti Per posta: Innovazione 511 - Via
Telefonare ol di dare spazio alle vostre G.Garibaldi, 93 - 06063 Magione (PG)
347 5102711 “performance gastronomiche”  Yacmal redazione@ivistaorizzonte.com
e la ne di Orizeonte S prega i 3 matenale wvato una liberatoria
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®
, - consulenza
p @ ﬂ B ! I - progettazione
- - assistenza tecnica qualificata
- formazione sulle apparecchiature
- Cucina tecnologica

- Cash & Carry hotellerie

\ J

(il DORULAN

Specialisti nelle cucine industriali

@ﬁ\ﬁ)"- v - . SIRMAN
Spe_c"e?l'_st' del sotlovuoto ™~ Specialisti nelle attrezzature da banco
1anst

—

MORETTI
FORNI ...

Specialisti nei forni pizza

friulinex

Specialisti nel freddo

Specialisti nelle lavaoggetti ad immersione

Prossimi eventi cucina tecnologica:

17 Luglio: Team Cooking Live Rational per Macellerie

Spoleto: Loc. Madonna di Lugo 18 - tel: 0743.225171 - fax: 0743.225179 - email: ennegisri@libero.it
Perugia: - Via Pievaiola 53 - tel e fax: 075.5055050 - email: ennegisrl.pg@libero.it



Cﬂcellom Da oltre 40 anni al servizio

Food Service SpA

Prodotti e Servizi per la Ristorazione del |a I’iStoraZ|0ne

/// NO FOOD
ATTREZZATURE

A L
I

/// SURGELATI

/// ALIMENTARI

N\ ; :
m o A, el TARTE DELLA
i N e CZ8) Giklon/ 41 pocs e hoF.

Cancelloni Food Service Spa, Strada L.Ariosto, 41,06063 Magione (PG)
Tel.075 847771 - Fax 075 8477777 - www.cancelloni.it - info@cancelloni.it



