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di parcheggio - Sistema vivavoce Blue&Me + Radio CD MP3 con co

TUO A€ 6.300 CON LEASING FACILE FIAT.
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Qualita
Innovazione
Prestigio

Chi sceglie le confetture Hero ed Hero Light offre ai
suoi clienti un buffet sempre piu vario grazie alla qua-
lita delle porzioni in alluminio: comode, pratiche,
sempre fresche. Una vasta gamma di confetture
extra per soddisfare ogni esigenza di gusto e di stile.

Con Hero scegli I'affidabilita di un partner che fa della
qualita e dell'innovazione il suo tratto inconfondibile.

www.hero.it
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Ristorazione Italiana

di Qualita =

Classici formati di pasta di semola di grano duro Con l'aggiunta di glutine, ¢ ideale per tutta la
della tradizione Italiana, con un altro contenuto ristorazione e per chi utilizza “la doppia e tripla
proteico ed elevato indice di glutine. cottura” in cucina.

tel. +39 0742 847145

Filiberto Bianconi 1947 S.p.A. F ﬂibe rto B ianco ni fax +39 0742 99346

Industria Alimentare

www.pastabianconi.com

Piazza del Mercato s.n.c. b ia al; dal
industria alimentare 1947 e-mail: info@pastabianconi.com

06030 Giano dell'Umbria (PG) - Italy



Subito al lavoro con la nostra | ‘
deliziosa mousse al cioccolato.

C’e una novita nella nostra gamma dessert:
la base per mousse al cioccolato pronta all’'uso
Vuoi risparmiare tempo e ottenere un risultato di qualita superiore? Debic amplia

la sua gamma con un nuovo dessert: una deliziosa mousse al cioccolato fatta
con il vero cioccolato belga! Pronta all’'uso in una comoda bottiglia da 1 litro,

deliziosamente cremosa e con un sapore delicato. Come fatta in casa

www.debic.com Superarsi ogni giorno.




Editoriale

“Vorreil poter dar da
mangiare al pesce, penso.
E mio fratello.”

. Elena Capuccella




Foto tratta da www itrieventiit

NEWS DALLE REGIONI

Sapori di mare

Sperlonga (LT)

“Sapori di Mare" & I'evento enogastronomico e di spettacolo
sul mare piu atteso di Settembre non soltanto nel borgo della
Riviera d’Ulisse, ma nella mente di tutti gli affezionati e in-
tenditori di pesce azzurro. Perche |'ingrediente fondamentale
sara sicuramente il pescato fresco, accompagnato da otti-
mo vino. La tradizionale kermesse dedicata alle eccellenze
di Sperlonga e di tutto il territorio della Provincia di Latina
portera, come ogni anno, all’attenzione di pubblico ed ad-
detti ai lavori, le eccellenze agroalimentari, turistiche, ittiche
ed enogastronomiche del territorio della Provincia di Latina:
degustazione di vini e prodotti di origine laziale e una grande
padellata di pesce azzurro. Nella manifestazione si inserisce
anche la simpatica possibilita di conoscere e parlare con |
pescatori locali.
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Gli eventi trascorsi,
attuali e futuri

da Lazio, Marche,
Toscana, Umbria, Emilia
Romagna e Abruzzo.

' 16-18 Set

Secondi
a nessuno

Nepi (VT)

Torna a settembre, dal 16 al
18, “Secondi a nessuno” gara
di cucina tra giovani promesse
dell’arte culinaria, a confronto
sull’ambizioso tema dei secon-
di piatti, portata centrale nelle
tavole d'ltalia.

| concorrenti provengono da N[SS”N[]
istituti alberghieri e scuole

private delle regioni Lazio e

Toscana, terre di antichi sapori e forti di storia e folclore,
ingredienti necessari per diventare chef di talento. La realiz-
zazione dei piatti & supervisionata dallo chef Otello Cesarini
(direttore del Ristorante del Senato della Repubblica).

La rassegna & ospitata nella splendida cornice della Corte
del Castello dei Borgia a Nepi, suggestivo borgo medievale
in provincia di Viterbo e alle porte di Roma, che per l'occa
sione si trasforma in un evocativo banchetto a cielo aperto,
per gustare non soitanto | piatti in gara ma anche antiche
ricette proposte da un partner d'eccezione, lo chef Maurizio
Bianchini del ristorante “Casa Tuscia”.

Momento fondamentale della rassegna sara il lancio del
“Progetto per la reintroduzione della Cipolla di Nepi”, pro-
dotto unico, poco conosciuto e dallo speciale sapore, che
negli ultimi decenni sta rischiando di scomparire.,




Mostra Nazionale
del Tartufo Bianco

Pregiato

Sant'Angelo in Vado (PU)

Il tartufo ha nelle Marche radici sto-
riche antichissime, tanto da essere
parte integrante deila cultura e della
tradizione. Sant'Angelo in Vado cele-
bra ogni anno il Tartufo Bianco, simbolo
e vanto di queste terre. Per quattro week-end consecutivi, la
cittadina marchigiana a pochi passi da Urbino. diventera la
mecca di “Re” tartufo. Un appuntamento imperdibile per co-
loro che gravitano intorno a questo mondo: i tartufai in primo
luogo, gli addestratori di cani da tartufo, i commercianti, gli
imprenditon per la trasformazione, i ristoratori, i consumatori.
Nel corso della manifestazione verra assegnato il Tartufo d'oro
2013 al miglior tartufo raccolto, valutato per peso e qualita.

21-22 e 28-29 Set

Edizione del
Centenario

Certaldo (FI)

“Boccaccesca” racchiude al pro-
prio interno la ricerca gastronomica
e la tradizione guidate dagli chef
della manifestazione, ormal cono-
sciuti in tutta Italia per le loro sperimentazioni che hanno
come oggetto | prodotti tipici. La tradizione viene dal paese
stesso che ospita la manifestazione, Certaldo, tutt'ogg esem-
pio di citta medioevale tanto amata da Giovanni Boccaccio di
cui quest'anno si festeggia il centenario dalla nascita.

Ed infine tradizione culinaria, 1 piatti di ieri a confronto con
quelli di oggi, 1 cuochi di ieri e quelli di domani: molto va-
lorizzate, infatti, le scuole italiane di cucina, che a Boccac-
cesca trovano spazi propri per far valere le loro doti, ed un
concorso a loro riservato per scoprire dove nasceranno | Cuo-
chi del futuro. |l simbolo di questa edizione sara la cipolla di
Certaldo, prodotto tipico, che si potra assaggiare cucinata in
diversi modi per esaltarne la versatilita, il sapore e le note
proprieta benefiche.

_ rassegna
di prodotti
e placern
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Toma il Festival
dei Primi Piatti

Foligno (PG) i
“| Primi d'ltalia™: il festival alla portata di tutti >~
gourmand, foodnauti, appassionati e semplici w
golosi, ma anche per celiaci e per chi soffre di -
intolleranze alimentari. |l grande Festival dedicato ai primi
piatti, quest’anno alla sua XV edizione, propone COOKING
SHOW GRATUITI PER TUTTI: la cucina diventa un palcosce-
nico e lo chef & I'attore principale. Se la mission del Festival
é da sempre quella di presentare I'alta cucina alla portata di
tutti, quest'anno I'obiettivo & stato centrato in maniera an-
cora piu precisa, con percorsi degustativi per junior g senior,
momenti culturali per apprendere nuove ricette e trucchi del
mestiere, conoscere prodotti territoriali ed eccellenze regio-
nali, ma anche poter vedere all'opera i grandi maestri.

Il palco diventa una grande cucina, gli chef attori di squisite
performance che si terranno gratuitamente e tutte le sere
in piazza Largo Carducci, Una cucina a cielo aperto, grandi
chef e amati personaggi del mondo dello spettacolo tra cur:
Peter Brunel, Steila Michelin, pluripremiato e chef sorpresa
dell'anne 2010, eletto dal Congresso “ldentita Golose”; lo
Chef Simone Rugiati, lo “Chef senza ristorante”, come ama
definirsi, protagonista di numerosi programmi televisivi; lo
Chef Mauro Uliassi, il due Stelle Michelin di Senigallia, cari-
smatico ed entusiasmante, instancabile innovatore, sempre
alla ricerca delle nuove frontiere del gusto e, infine, le Fo-
odBlogger pili amate oltrecheé |'intramontabile Anna Moroni.

28-29 Set

Herbae Volant
Fructus Manent

Corciano (PG)

Si terra sabato 28 e domenica
29 settembre 2013 nel mera-
vigloso Castello di Pieve del Ve-
scovo a Corciano (PG) la IV edizione
di "Herbae Volant, Fructus Manent. Me-
morie, Profumi e Sapori delle erbe e della frutta”, promosso
dall'Associazione erbEventi. L'iniziativa quest’anno & impre-
ziosita dalla presenza della tappa italiana di “Route Gourmet

Rivista
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Festival”, progetto di cooperazione transnazionale promosso
da GAL Media Valle del Tevere (Italia), Pays Beaunois (Borgo-
gna - Francia) e LAG Séderslatt (Skania — Svezia) e volto alla
valorizzazione integrata dei prodotti enogastronomici e arti-
gianali dei territori leader dell'Europa. | visitatori potranno
addentrarsi tra le mura e le stanze del castello e curiosare tra
frutti locali di varieta antiche, erbe aromatiche ed officinali,
prodotti enogastronomici e dell'artigianato artistico naturaie,
con |'ausilio di visite guidate, o partecipare ai seminari ed ai
laborateri. Per maggior informazioni sui dettagli dell'iniziati-
va e possibile visitare il sito www.initinere.info.

1-31 Ott

[ piatti della

Campogalliano (MO)

La rassegna "l Piatti della Bilancia" offre a buongustai e
appassionati perle culinarie che sono frutto dell'attenzione
e del gusto per I'eleganza. Tutti gli chef mettono in campo
una cucina elegante e attenta, che coniuga 1 sapori locali e
presenta con semplicita e qualita la stagionalita degli ingre-
dienti insieme ad una misurata creativita nell’elaborazione
delle ricette. L'iniziativa coinvolge il circuito dei ristoratori di
Campogalliano e dintorni che nei giorni della manifestazione
propongono menu a tema a ticket fisso con piatti e menu
ispirati alla bilancia. Piatti dove si pesa la percezione del
sapore, tra senso del gusto e dell'olfatto, con la necessa-
ria attenzione per la consistenza, la temperatura e 'aspetto!
Nelle vie del centro storico vedra susseguirsi una carrellata
di piatti preparati dai miglori chef del territorio con riguardo
per la tradizione culinaria emiliana, con una selezione rigoro-
sa e sapiente delle materie prime e della loro unione.

20-22 Set

Mortadella
Please

Zola Predosa (BO)
Mortadella Please & il Festival
Internazionale della Mortadella

di Zola Predosa. Nato nel 2007 &
una rassegna dedicata alla mortadella, prodotto gastronomi-
co che ha proprio in Zola Predosa la sua capitale mondiale:
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hanno infatti sede a Zola le due aziende leaders mondiali
nella produzione di questo salume, Alcisa e Felsineo. Il fe-
stival & un momento di valorizzazione della mortadella ma
anche delle altre eccellenze enogastronomiche che questo
territorio sa proporre, opportunamente coniugate con i luo-
ghi, le dimore, gh scorci piu significativi sotto il profilo sto-
rico, culturale e architettonico. Il centro della cittadina in
questi giorni si trasforma in un grande cittadella del gusto
con percorsi enogastronomici che celebrano l'insaccato, in
abbinamento al Pignoletto dei Colli Bolognesi dei produttori
locali. Numerosi anche gli eventi collaterall.

Sapori d’Autunno

Canistro (AQ)
Nel cuore di Canistro Superiore si svolge ogni anno la festa
“Sapor d'Autunno” che coinvolge tutta la popolazione.
Partendo da Piazza Risorgimento, che si trova all'ingresso
del paese, si possono trovare | numerosi punti dove vengono
cucinate le castagne, quelli dove & possibile assaporare un
buon bicchiere di vino, nonché molti stand di prodotti tipici.
Fulcro della manifestazione & la famosa Castagna Roscetta
della Valle Roveto, prodotto IGP.

Di colore bruno rossastro, liscia nella superficie e di volume
rilevante, & caratterizzata anche dalla particolare dolcezza
del sapore dovuto al piu alto valore dei glucidi solubili. La
sua raccolta, rimasta inalterata nel corso degli anni, comin-
cia in settembre con le operazioni di pulitura del bosco e a
meta ottobre si effettua a mano in maniera tradizionale, rac-
cogliendo i frutti nei cesti. Le castagne vengono conservate
seguendo un trattamento particolare tramandato di genera-
zione In generazione: dapprima tenute in acqua per circa
18 giorni, poi messe ad asciugare al sole, infine conservate
in luogo rigorosamente asciutto. Possono anche essere ab-
brustolite (cosiddette “infornatelle”) e conservate per tutto
I'inverno. Sara possibile accanto a questo prodotto
degustare anche “ciambelie”, “dolci tipici”,
“patate sotto il coppo”
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Premiata la qualita
di Agrifood
al TuttoFood 2013

FieraMilano (MI)
Premio “Qualita certificata” per I'innovativo metodo di
porzionamento foglia a foglia e premio “Ecosostenibili-
ta" per il nuovo packaging: Agrifood-Covalpa, I'industria
alimentare abruzzese specializzata nella lavorazione e
vendita di surgelati vegetali, conferma il suo successo e
si aggiudica ben due riconoscimenti alla fiera dell'agroa-
limentare TuttoFood di Milano.
Attenzione alle richieste del
consumatore, rispetto della
tradizione e dell'ambiente e ca-
pacita di innovarsi: TuttoFood
2013 si e fatto ambasciatore
di questi valori e Agrifood si
@ dimostrata all'altezza di tali
aspettative.

RICETTE DI OSTERIE D'ITALIA.
IL PESCE: 600 PIATTI DI MARE,
DI LAGO E DI FIUME
Bianca Minerdo e Grazia Novellini
Slow Food

C'e qualcosa di fiabesco in questo piccolo
volume, qualcosa che la grafica accatti-
vante e disegnata della copertina anticipa
e che il contenuto riesce a raccontare ancora meglio!
Esso esaudisce la promessa di guidare il lettore nelle cucine delle
migliori osterie italiane, disvelando trucchi, segreti e astuzie per
cucinare il pesce! Soprattutto quei pesci meno noti come l'agone,
l'arzilla, il cicerello, la granseola, il suro, 'ombrina, la palamita, il
fasolaro, il pié di pellicano, il salmerino che insieme ad altre 150
specie sono qul descritte, raccontate e messe in pentola con i
consigli della cuoche e dei cuochi della guida Osterie d'ltalia. Un
ricettario che non si limita a dare indicazioni su ingredienti, con-
dimenti e cotture, ma sollecita un atteggiamento piu responsabile
verso il consumo del pesci a rischio di estinzione, Una galleria che
recupera, secondo utilizzi culinari diversi da nord a sud, da est a

et

IL PESCE DI LAGO nel web

www.ilpesceitalianoparla.it

Un portale dedicato al pesce “taliano™ pro
veniente dal Mar Mediterraneo o dai molti
lagi presenti sul territorio. All'interno sche-
de dettagliate sulle varieta di pesce made in
Italy, per apprezzame le carattenstiche nu
trizionah e non solo: contributi e articoli per
comprendere il ruolo che questo alimento
salutare ha giocato e tutt'ora gioca nella die
ta mediterranea, modello nutrizionale che in virtu della sua importanza e stato
inserito fra | patrimoni culturali immateriall dell'umanita

www.gustavopescedilago.it

Un progetto a cavallo tra lalia e Svizzera che
ha l'obiettivo di valorizzare in misura soste-
nibile | prodotti ittici tradizionali ed innovativi
dei laghi della regione insubnca. Il sito che
ilustra il progetto prende il nome da Gusta-
vo, il Pesce di lago, un simpatico pesce per-
sico che ci guida alla scoperta del fantastico
mondo (sommerso e non) dei laghi insubrici
con l'intento di incrementare la biodiversita e la produttivita ittica, proteggere le
specie pregiate e migliorare la qualita degl ecosistemi dei laghi

www laghiditalia.net

Il portale raccoghe tutti i laghi presenti sul
territorio aliano divisi per regione Sugge-
rendo itinerari, luoghi ed eventi per viaggl o
vacanze. interessante la sezione cucina e n
storanti dove attingendo ai segreti delle diffe-
renti cucine locali, sono raccolte una sene di
ricette che hanno per protagonista il pesce di
lago. Ampia la galleria suggerita per il pesce
persico, grande protagonista della gastronomia dei laghi italani!

ovest, varieta e preparazioni dimenticate, zuppe e guazzetti, fritti
& umidi, primi e piatti unici.

—

""" LE CENTO MIGLIORI RICETTE

wx sl DI TROTE E PESCI DACQUA DOLCE
Emilia Valli
Newton Compton

Un'autentica enciclopedia che ha per protagoni-
sta il pesce, ma non di mare! Quello saporito,
: particolare e altrettanto sano e intrigante per il
. palato che arriva dal lago. Come quello di mare,
il pesce d'acqua dolce contiene gli acidi “Omega 3",
che hanno il potere di ridurre il tasso di trigliceridi nel sangue e ab-
bassare la pressione arteriosa. Si tratta, dunque, di un cibo che pud
esplicare un'azione molto positiva per il nostro organismo. In ltalia
sono reperibili molte varieta di pesci d'acqua dolce, apprezzate dai
buongustai fin da tempi molto antichi; in questo libro troverete | segreti
e le cento migliori ricette per prepararle nel modi pi facili e gustosi,

Rivista di onentamento nel food service 11




Il Calendario
di Frate

12

CALENDARIO

ORIZZONTE

1 pigoliamo”

ni dell'Umbria tramite la loro

“L'uomo a Dio devoto [Francesco] pur in mezzo al fluire
delle lacrime, era sereno di una giocondita celeste, sia nel-
lo spirito, sia nel volto: la limpidezza della coscienza santa
lo inondava di tanta gioia che il suo spiritv era di continuo
rapito in Dio e sempre esultava per I'opera delle sue mani™
(FF 1350).

CON FRANCESCO A VIVA VOCE

Amiamo Dio ¢ onoriamolo con cuore puro e men-
te pura, poiché egli stesso, ricercando questo sopra
tutte le altre cose, disse: al veri adovatori adoveran-
no il Padre nello Spivito e nella Verita, Tutti infatti
guelli che lo adorano, bisogna che lo adorino nello
spirito della verita» (San Francesco - FF 187).

[——————— . — =

Hanno dcﬂ'o di Lui

Francesco & il fatto pii grande della storia cristiana dopo la
vita dello stesso Gesu Cristo (Nikolay Aleksandrovic Berdja-
¢v). ® Francesco rappresenta la piti dolce figura umana che
r l“umpa abbia generato (Panagions Kanellopowlos).
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dalle pagine di
Curarsi a tavola - Ricette facili
con erbe officinali (un volume

edito recentemente dai Frati Cappucci-

Casa Edi-

trice “Frate Indovino™) diverse curiosi-

ta anche terapeutiche sull'acetosella

e soprattutto il suo uso gastronomico
come componente base per una salsa
conosciuta sin dal Medioevo e tuttora
utilizzata nei Paesi Nordeuropel.

In questo numero:

Salsa all'acetosella e pesce di lago...
unione benedetta!

Chi ha paura della poverta non ¢ degno della ricchezza.

Dal !,a,bm Adelle stelle%

OLTRE LE NUVOLE. Mercurio, il pianeta pit vicino
al Sole, 1mp1cga 88 giorni per effettuare un giro comple-
to intorno ad esso e 59 giorni per ruotare completamente
intorno al proprio asse. Questa combinazione genera un'al-
ternanza tra il giorno ¢ la notte molto particolare. Se ¢
trovassimo su Mercurio, infatti, vedremmo il Sole sorgere
all'incirca ogni 2 anni!

me@

Nelle convivenze umane, pin si
parla di “divitti”, piu le cose van-
no a rovescio, ® Quando cerchi
una chiave tra tante altve, pren-
di l'ultima: sara proprio guella
che ti serve. ® Solitamente chi ha
Jretta di terminare lascia tutte le
SJaccende incompiute.

Volete evitare che gli oggetti di bi-
giotteria subiscano 1'ossidazione?
Aggiungete alla scatola che i con-
tiene un pezzetto di Gesso. Per aumentare Iattrito tra cac-
ciavite e testa della vite, onde evitare che la punta sfugga via
durante il lavoro, strofinate quest'ultima con il gesso. Per
evitare la formazione della ruggine lasciate nella cassetta
degli attrezzi un pezzo di carbone di legna oppure dei ges-
sett: assorbiranno 'umiditd preservando gli strumenti. Per
effettuare sporadicamente una specie di pulitura a secco che
ravvivi i colori, cospargete i tappeti con Sale (oppure con fa-
rina ¢ sale) quindi spazzolate bene ed aspirate. In alternativa
potete utilizzare Bicarbonato (semplice oppure addiziona-
to con alcune gocce di ammoniaca), gesso, talco o crusca.
Lasciate agire per alcune ore, quindi aspirate la polvere.

IL. SAGGIO DICE: “Non esiste vento favorevole per il
marinaio che non sa dove andare” (Lucio Seneca).

-

La gioia della Fraternita

“E si guardino i frati dal
mostrarsi tristi all'esterno
¢ oscuri in faccia come gh
ipocriti, ma si mosrino
lieti nel Signore...”
I-f?-‘-?;‘}
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sell

sl

di cap
cucchiaio di concentrato di pomodoro, quindi salare,

: 1 manciata di foglie di acetosella,

o0, erba cipollina, 1 cucchiaino di
hiaio di concentrato di pom
q.b.
sene le foglie di acetosella e un
lio e un cucchiaino

L‘UOMUJHI.I! STIMMATE

Deale blografie dl ﬁanuseo

“Le sue mani ¢ 1 piedi apparvero trafitti nel centro da chiodi,
le cui teste erano visibili nel palmo delle mani ¢ sul dorso dei
piedi, mentre le punte sporgevano dalla parte opposta, e for-
mavano quasi un’escrescenza carnosa, come la punta di chiodi
ripiegata ¢ ribartuta. Anche il lato destro era ferito come da un
colpo di lancia, con ampia cicatrice che spesso sanguinava, ba-
gnando di quel sacro sangue la tonaca ¢ le mutande” (FF 485)

CON FRANCESCO A VIVA VOCE

Coloro che hanno ricevuto ["autorita di giudicare gl
altri, esercitino il giudizio con misericordia, cosi come
essi stessi vogliono ottenere musericordia dal Signore;
infatti il giudizio sara senza misericordia per coloro che
non hanno usato misericordia (San Francesco, FF 191

Hanno detto di Lui

Francesco d'Assisi. L'essenza della sua natura e il vigore del
suo comportamento si fondano sulla volonta di un’imitazio-
ne radicale ¢ pratca di Cristo (Erich Auerbach)

’ ~—
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continuare a me

eme al burro e a un

Versare il tutto in un tegame @, su fuoco basso,

lare fino a ottenere una crema
nea. Questa salsa é
ilito 0 uova in camicia, ma c'e anche chi

ttima per condire pesce

e su pane tostato, a mo’ di crostino.

Telefono: 075.5069369

Degli orcechi, questo ¢ I'uso: uno aperto, I'altro chiuso.
L’acquolina in boc-

WMVQ;EG 9 ca. Quando si mangia

si mette in moto il meccanismo della salivazione attraverso la
stimolazione delle ghiandole salivari poste alla base della lin-
gua. La stessa cosa si verifica negli animali. Lo studioso Ivan
Pavlov dimostro, nel 1910, che la salivazione dei suoi cani
aumentava quando a mezzogiorno suonavano le campane di
San Pietroburgo che annunciavano l'arrivo del pasto.

Il problema di ammazzare il tem-
po é divenuto un problema socia-
le. Ma che progresso ¢ quello che
produce la civilta della noia? ®
Non aspettare a visitare gli am-
malati quando sono guariti. Po-
tresti trovarli gia morti.

RIDIAMOCT SU.

all'universita: «Che facciamo? Gli oculisti o 1 dentisti?s - «Pensa

Due giovani al momento di iscrivers

che gl occhi somo due, mentre | denti....».

Grandi progressi nel linguaggio delle cronache televisive.
Non si useranno pi espressioni come: paesaggi mozzafiato,
spiagge ¢ treni presi d’assalto, task-force, location, indagini
a 360 gradi, stangate, fisico da sballo. E, grande meraviglia,
gualcuno fara pure pace con la sintassi e il congiuntivo!

IL SAGGIO DICE: “Il dubbio non ¢ piacevole, ma la
certezza ¢ ridicola. Solo gli imbecilli sono sicuri di ¢id che
dicono™

Vlrare) .

Addio alla Verna

“Addio monte della
Verna! Addio mon-
tagna deghi angeli!
Addio Sasso Spic-
¢0... Addio roccia
che mi hai niparato
nelle tue fenditure”
(Dalla lettera di fra
Masseo)
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iving Lakes Italia fa parte di Living Lakes International,
1 network internazionale promosso dal Global Nature
Fund mprende 99 membri e un partner onora-

rio lago Vostok

Living Lakes Italia & la rete per la salvaguardia e la valorizza-
zione dei laghi italiani e per la tutela del patrimonio idrico di
acqua dolce del paese. Fra | vari obiettivi della rete c'é quello
di conservare la biodiversita e salvaguardare le risorse di ac-
qua dolce, i laghi e 1 preziosi ecosistemi delle zone umide,
a tutela della varia flora e fauna; costruire un impegno verso
I'uso sostenibile e lo sviluppo di questi ecosistemi (ad esem-
pio, attraverso l'agricoltura, Il turismo e il consumo
di acqua); sostenere programmi educativi e di cooperazione
con le comunita local per la conservazione della biodiversita
sistemi. Alla italiana, nata nel 2007, ade-
0 ad oggl 3 associazioni: UISP, LIPU e Legambiente,
oltre a: Area umida di Colfiorito (Comune di Foligno), Lago
di Bolsena (Provincia di Viterbo), Lago di Bracciano, Lago
di Castelgandolfo, Lago di Nemi (Provincia di Roma), Lago
d'Orta (Provincia di Verbano Cusio Ossola), Lago di Garda
(Comunita del Garda), Lago Maggiore (Provincia di Verbano
Cusio Ossola), Lago di Piediluco (Provincia di Terni), Lage
Trasimeno (Provincia di Perugia) e Lago di Vico (Provincia di
Viterbo).
Nel novembre 2011 Legambiente Onlus ha assunto la presi-
denza della rete per 3 anni. Dall'esperienza di Legambiente,
Uisp e Lipu nasce un documento che raccoglie proposte per
un piano d'azione, nato dall'analisi e dall'esperienza a livel-
lo nazionale e mtemazaonaie delle associazioni nell’ambito
delle attivita di salvaguardia, sviluppo e fruizione sui laghi.
Che 1 laghi rappresentino per il nostro Paese un elemento
di ncchezza ambientale, economica e di valorizzazione del
territorio & indubbio. Lo testimoniano le 73 localita di lago
inserite nella Guida Blu di Legambiente e Touring Club per gli

la pesca,

di questi eco rete

rnsco
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per

e www.livinglakesitalia.it

amanti del mare e dei laghi, dove c’e una parte dedicata alle
localita costiere dei laghi.

Ma a descrivere la realta dei laghi ci sono anche i dati dell'ul-
tima edizione di Goletta dei Laghi, la campagna itineran-
te che Legambiente dedica agli ecosistemi lacustri e che
si svolge in oltre 10 laghi italiani. Numeri che confermano

come questi non godano di ottima salute. Risorsa impor-
tantissima per la vita umana, troppo spesso sottovalutata e
ignorata, 1 laghi devono tornare ad essere protagonisti della
scena. | grandi laghi del nord come il lago Maggiore, di Gar
da o d'Orta, il lago Trasimeno e quello di Piediluco, piuttosto
che | peculiari laghi vulcanici di Bolsena, Vico, Bracciano,
Albano e Nemi sono solo alcuni dei laghi italiani che non
hanno nulla da invidiare alle pil belle e prestigiose localita
balneari del Bel Paese. Ma il tema dei laghi, costituisce, nel
mondo, uno del piu critici problemi ambientali e |a valenza
internazionale del network Living Lakes diventa un'importan-
te opportunita di sviluppo e collaborazione con esperienze
e realtd anche di altri paesi, nell'interesse comune di sal-
vaguardare e promuovere gli ecosistemi lacustri. Sulla con-
vinzione dell'importanza della collaborazione e della messa
in rete delle esperienze a livello internazionale Legambiente
ha partecipato al progetto Biodiversidad Guatemala, per la
gestione eco sostenibile delle risorse naturali nel Municipio
di Santiago Atitlan. Il progetto di Africa ‘70, Legambien-
te Lombardia, Universita Bicocca, Adeccap e Municipio
di Santiago Atitlan, co-finanziato dal Comune di Mila-

no, ha l'obiettivo di valorizzare la biodiversita del lago

per migliorare la qualita di vita degli suoi abitanti. Per >
questo la valenza internazionale del network diventa fl‘r
un importantissimo elemento per condividere espe- ‘
rienze, buone pratiche ma anche soluzioni
a problematiche situazioni locali con tutti
gli altri partecipanti alla rete.
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della missione

della “Goletta

dei Laghi”

| Responsabile S

giunta al termine della sua ottava edizione la “Golet-

ta dei Laghi", campagna nazionale di Legambiente

per la salvaguardia e la valorizzazione dei bacini

lacustri, realizzata con il contributo del COOU (Consor

zio Obbligatorio Oli Usati) @ Novamont. Un osservatorio

itinerante sui laghi italiani messo a punto grazie al mo-

nitoraggio puntuale dello stato di salute delle acque e

~ ad un'analisi complessiva del sistema territorio e delle
situazioni a rischio di perdita di biodiversita che de-

nuncia le aggressioni ai delicati eco-sistemi lacustri.

. La campagna ambientalista quest’anno ha visita-
y to dieci regioni italiane e ha svolto il monitoraggio
| scientifico in 16 laghi realizzando oltre 100 cam-
o pionamenti, di cui il 51% é risultato con una carica

batterica al di sopra dei limiti previsti dalia legge,
informando e sensibilizzando 1 cittadini e le ammi-
nistrazioni sull'importanza dei laghi, fondamental
risorse naturall da valorizzare per il rilancio dei

nostri territori e della nostra economia. Durante

il corso di un mese ricco di iniziative e dibattiti

di approfondimento, la “Goletta dei Laghi” ha
posto I'accento sulle situazioni critiche per rile-
vare la presenza di scarichi non depurati che

ancora oggi si riversano negli specchi lacustri,

attraverso il monitoraggio scientifico che ha
coinvolto i laghi del nord Italia in Piemonte,
Lombardia, Veneto, Trentino Alto Adige e
quelli del Lazio e dell'Umbria. La campagna

ha inoltre denunciato | problemi che oggi
riguardano le coste e |a gestione dei laghi:
abusivismo edilizio, consumo di suolo,
eccessiva captazione delle acque,
incuria e scempi ambientali. Un'ini-
ziativa, quella di Legambiente, che &

www.legambiente.it

E
LEGAMBIENTE

stata anche |'occasione per promuovere buone pratic
trate su attivita a basso impatto ambientale e proposte per of-
timizzare la gestione sostenibile, trasparente e partecipata dei
bacini lacustri e dei territori che li ospitano. Iniziative con cul
Legambiente ha voluto porre al centro I'importante patrimonio
di biodiversita, di risorsa idrica e di elemento di valorizzazione
territoriale che 1 laghi rappresentano. Una ricchezza che nelle
aree interne, anche del centro-sud Italia, rappresenta un'im
portante occasione di rilancio per i territori e per le Comunita
locali. Se i problemi di gestione del territorio intorno ai laghi
rappresentano un aspetto fondamentale, sui bacini
siste ancora il problema degli scarichi non depurati che conflu-

=4 =4

1 n
iscono negli specchi d'acqua, argomento sul quale la “Goletta
dei Laghi"” non abbassa la guardia, conducendo campionamen
ti e analisi per individuare le situazioni ancora irrisolte, offrire
gl elementi e | dati per avviare un costruttivo confronto con
le amministrazioni e gli enti preposti, approfondire la cause e
valutare le possibili soluzioni. "I risultati delle analisi svolte dalla
“Goletta dei Laghi spiega Giorgio Zampetti,
responsabile scientifico di Legambiente - metfono in luce an-

che questan

di Legambiente -

o le numerose criticita per gquanto conceme l'in-

quinamento proveniente da scarichi civili non depurati, con la
meta dei punti monitorati che presentano una contaminazione
battenica al di sopra delle soglie stabilite dalla legge. Ancora una
volta sono le foci dei corsi d'acqua, torrenti e fossi che si nversa-
no nei laghi a rappresentare le situazioni pit critiche

Un sistema depurativo carente, che nel nostro Paese coinvolge

ancora un quarto della popolazione e che rischia, oltre che gravi

nipercussioni ambientali, di farci pagare pesanti sanzioni per le

procedure d'infrazione dovute al mancato nspetto delle direttive
europee. Piu in generale, intervent; mirati alla tutela delle ac-
que e degli ecosistem lacustn sono urgenti anche per nispettare
la scadenza europea per i raggiungimento del buono stato eco-

logico dei laghi previsto dalla direttiva 2000/60 per il 2015",
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un caffe

(le voglie si tolgono)

@
k. A b
GUGLIELMO

Il caffe che fa centro

www.caffeguglielmo.it




La nostra passione ispira la tua eccellenza.
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La Linea Professional nasce da (p' ZZO0 ”)

un'accurata selezione e da una sapiente
lavorazione delle migliori varieta di patate.
Pensata ad hoc per accompagnare ogni tua
ricetta, la Linea Professional sa stimolare

la tua creativita con un menu di proposte
ricchissimo, dedicato da Pizzoli a tutti

i professionisti della ristorazione.
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Associazione Professionale Cuochi Italiani

Il Re tra 1
pesci di lago:
il Persico

. Acurad
' DOTT.SSA SONIA RE
« Direttore Generale APCI

A

Ricetta dello Chef

MARCO FAIELLA

.

Cucinarlo al top con le ricette dei Vip Chef d'Italia

| pesce persico ha carni squisite e in Italia viene pescato

soprattutto nei grandi laghi del Nord (lago di Garda, Mag-

giore, Como, Iseo e Idro) dove viene praticata ancora una
pesca professionale dedicata a questo percide.
Piatti a base di questo pesce sono conosciuti maggiormente
in Lombardia, nel Lazio e in Umbria grazie alla sua partico-
lare diffusione nei laghi di Como, d'Iseo, di Garda e Maggio-
re in Lombardia e nei laghi vulcanici di Bolsena, Vico, Brac-
ciano nel Lazio oltreché nei laghi di Piediluco e Trasimeno
in Umbria. Ha una carne squisita, delicatissima, bianca, di
sapore delicato. Nella ristorazione & presentato tra | primi
piatti spesso nella versione di risotto. Viene poi usato anche

Tortelli di uova d'oca al profumo
di rosmarino con farcia di pesce
di lago su fonduta di caciotta di
Colfiorito con ragu di cervo e
tartufo nero di Norcia

Dosi per 6 persone

ermenie

www.cucinaprofessionale.com

molto nel secondi piatti, in genere fatto a filetti e cucinato
alla griglia o fritto. La realta & che purtroppo oggi nei nostri
laghi il persico scarseggia, e diventato raro, & preda di pochi
pescatori e gettonatissimo dagli chef che lo elaborano sem-
pre molto volentieni!

Il modo migliore per conoscere questo meraviglioso e ver-
satile prodotto & sicuramente degustarlo, per questo Marco
Faiella, uno dei grandi nomi umbri dell'Associazione Pro-
fessionale Cuochi Italiani, presente al Grand Hotel Brufani
Palace di Perugia, ci suggerisce una delle Sue ricette.

ingendo la ricotta (pe :
n una for-




nella TRADIZIONE del
CIOCCOLATO FELETTI trovi

I'essenza per dare vita dlle tue ricette

Busta Gocce Latte 1000 gr Busta Gocce Extra Fondente 53% 1000 gr Silver Block Extra Fondente 53% 1000 gr Silver Block Extra Fondente 53% 500 gr

Scopri la bonta dei tanti prodotti FELETTI

www.feletti.it
HDI S.p.a. Via per Ripalta Arpina, 33 - 26012 Castelleone (CR) Italy - tel. 0374.350150 - info@hdi-spa.it - www.hdi-spa.it




FOCUS

Arte Italiana nel Mondo

Il pesce del lago

dai cuochi
ai pittori

PROF. FRANCO IVAN NUCCIARELLI
Direttore Scientifico e Autore
Associazione Arte Italiana riel Mondo
www.arteitaliananelmondo.org

prima wvista, rispetto al pesce di mare, piu saporito e

caratterizzato da una varieta sconfinata, quello di lago

parrebbe meno gustoso e differenziato, quindi di minor
valore: in realta non & cosi, prova ne sia una vicenda storica
esemplare, immortalata da uno dei capolavori della letteratu-
ra mondiale: la Divina Commedia. Il personaggio coinvolto & il
cardinale francese Simone de Brie, divenuto papa con il nome
di Martino IV: pontificd negli anni Ottanta del Duecento, giusto
in tempo perché ai primi del Trecento Dante Alighieri potesse
garbatamente spedirlo in Purgatorio. || motivo? Una gola smo-
data, spinta all’eccesso proprio dalla sconsiderata predilezione
per il pesce di lago. E tradizione che al goloso pontefice france-
se, vissuto per lunghi anni in Italia centrale e morto a Perugia
nel 1285, piacessero alla follia le anguille del Lago di Boisena,
che aveva avuto modo di apprezzare nei ripetuti soggiorni nel
Viterbese. Dotato d'una raffinatezza tutta francese e prelatizia,
non si accontentava di mangiarle seguendo le ricette dei comuni
mortali, ma le faceva marinare in una vernaccia speciale, scelta
con cura maniacale, che sembra conferisse ai malcapitati pesci
un gusto unico e irrepetibile. Ce n'era abbastanza, perché, papa
o non papa, il poco elastico Dante lo mettesse al canto XXIV del
Purgatorio, fra i golosi, appunto.
Sempre |'anguilla, in questo caso del Trasimeno, é |'ispiratrice
di un apprezzato prodotto gastronomico: il torciglione, il tipico
dolce, che del pesce riprende la forma. A base di mandorle e,
se preparato a regola d'arte, senza un pizzico di farina, all'inizio
era prodotto quasi esclusivamente sulle sponde del Trasimeno e
nelle immediate vicinanze, per esempio nella zona di Magione.
Siccome dalle rive del lago proviene anche la fibra vegetale con
cui s'impagliano le seggiole, dette “teverine”, quando la fabbri-
cazione delle sedie raggiunse San Nicold di Celle, si tird dietro
anche il dolce lacustre. Tuttora 2 San Nicold si continuano a
produrre gradevoli seggiole impagliate e torciglioni, a dir poco
eccellenti: un interessante esempio d'interferenze e trasmissio-

Fig.1 Uarazzo tratto dal cartone di Rattaelio realizzato nella bottega di Pieter van Aelst 2 Bruxelles

Fig.2 Il cartone preparatorio della “Pesca Miracolosa™ & Raffelio Sanzio

ni culturali, di cui la cucina é specchio significativo.

La nobilitazione del pesce di lago non si himita alla gastrono-
mia, ma entra a pieno titolo nel mondo dell'arte, non nell’arte
popolare, ma ai livelli piu elevati. Nel Vangelo uno degli episodi
piu suggestivi e la pesca miracolosa: siamo sulle rive del Lago
di Tiberiade, detto anche Mare di Galilea. Dopo aver predicato a
una gran folla, Gesu sale in barca e chiede all'apostolo Simone,
destinato a diventare san Pietro, di prendere il largo e gettare
le reti. Simone risponde che |'operazione & inutile, perche la
pesca quel giorno & stata infruttuosa. Non di meno obbedisce al
Maestro: poco dopo la quantitd di pesce raccolto & tale che le
reti rischiano di rompersi! Simone deve chiedere aiuto ad altri
pescatori, che arrivano su una seconda barca. L'episodio, pieno
di contenuti simbolici e ricco di valenze pittoriche, trovo un illu-
stratore d'eccezione: Raffaello.

Siamo nel 1515: sul trono di Pietro siede Leone X de’ Medici.
La decorazione della Cappella Sistina & stata completata: ma era
pensabile che il figlio di Lorenzo il Magnifico e della principessa
romana donna Clarice Orsini facesse passare il proprio pontifi-
cato senza lasciarne traccia nella massima cappella del mondo
cattolico? Siccome pareti e volte erano coperte d'affreschi, il col-
to e raffinatissimo pontefice ebbe un'idea originale: arazzi, che
avrebbero coperto soltanto i| motivi decorativi sulla parte inferio-
re delle pareti e sarebbero stati appesi in circostanze speciali.
Raffaello disegnd e colord a tempera i cartoni, che furono inviati
a Bruxelles nella bottega del piU grande arazziere del tempo.
La traduzione in arazzi fu portata a termine nel giro di qual-
che anno, approdando a risultati superiori a ogni aspettativa. Gli
arazzi sono dieci, ma il pit bello & proprio la “Pesca miracolosa”,
conservato con gli altri nella Pinacoteca Vaticana, mentre il car-
tone autografo di Raffaello, ricomparso dopo un percorso avven-
turoso, & a Londra nel Victoria and Albert Museum. L'effetto &
mozzafiato: nella storia poche volte un'umile attivita lavorativa,
come la pesca sul lago, ha ricevuto maggiore esaltazione.

Rivista di onentamento nel food service 21
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CASE HISTORY

Il Pescestrada,

il pesce di
lago “cheap
and chie”!

eviare dalla via maestra per disegnare un proprio per-
corso, alternativo e originale ¢ la regola aurea di ogni
avventura che si rispetti. Sotto questo monito audace

) e il ) di Federica e Tullia che

ambiziosa € completamente

edita, per il pesce di lago. :
Parliamo con Federica ed & lei, che si definisce “lacustre al
100%", a raccontarci genesi e sviluppi di un'idea che all'ap-
parenza ha la forma di un semplice furgoncino da strada,
ma-che in sostanza & un'invenzione brillante per i sapori e |
valori di un luogo. Co-protagonista di Qugsta storia e la sua
amica di sempre, cantante lirica, Tullia. Insieme decidono
un bel giorno di prendere in prestito un vecchio mezzo inu-
tilizzato defla Cooperativa Pescatori del Lago Trasimeno e
trasformarlo in una cucina ambula
dell’esperienza che Federica ha da tempo maturato con la
gestione di un proprio ristorante,- il “Rosso di Sera”. Fin gui
niente di strano, se non fosse che le pietanze preparate sono
tutte esclusivamente a base di pesce di lago Trasimeno e
rigorosamente in versione street food! Il progetto si chiama
infatti Il Pescestrada e ha |'obiettivo dichiarato di diffondere
“in strada” la cultura gastronomica del pesce di lago.
Carpa, persico, anguilla... reinventati secondo 1 codici del
cibo da strada in una vera e propria linea che rende smart e
accessibile il pesce-di lago, facendone conoscere il sapore
e la genuinita a tantissima gente. "I/ pesce di lago - ci dice
Federica - @ buonissimo ed é davvero una grande risorsa del
nostro territorio € prgprio per questo é sorprendente quanto
sia poco conosciuto.N.a mageior parte deila gente é scettica e
nutre delle riserve solo ad assaggiario, e difficile che si ordini
un primo-@ un secondo di base lacustre. Molto pill semplice &
invece assaggiare un panino o un arancino”.

La linea ideata da Federica e Tullia di street ha solo forme e
costi differenti, perché poi sul fronte del gusto, come attesta-
to dai numerosi riconoscimenti ottenuti, compresa la stellina
della guida Foodies del Gambero Rosso 2013, non ha nulla
da invidiare alle raffinate cucine dei ristoranti!

Nel menu del Pescestrada figurano: il panino con carpa re-
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nte da strada, forti afiche,

gina in porchetta, appetitoso compromesso tra il panino con
la porchetta e quello con il lampredotto, dato che il pane
viene bagnato con il brodo di cottura; le deliziose tortillas da
accompagnare con pesce in umide o in carpione (una prepa-
razione che prevede l'infarinatura, la frittura e la successiva
marinatura del pesce con aceto, cipolla e uvetta). Imperdibili
poi gli arancini con cuore di tegamaceio, goloso restyling di
uno dei piatti pit antichi della gastronomia lacustre umbra. A
queste varianti si aggiungono in chiusura due classici sempre
quotati: il cartoccio di pesce di lago fritto e infine I'hamburger
in stile Mc Donald’s, ma anche qui con qualche trucco da
veri gourmand: I'hamburger & di pesce e il ketchup & di sugo
di tegamaccio.

L'esperienza del Pescestrada approccia in modo molto
schietto ad una Visione della cucina e del cibo-che ci place
raccontare preprio per la sua indole meticcia. Da un lato in-
segna che una buona cultura gastronomica e, prima di tut-
to, consapevolezza del valore dei prodotti e delle pratiche;
dall'altro rovescia con sapienza il confine tra cibo di strada
e cibo da ristorazione, dimostrando come la formula cheap
possa vestire anche un sapore raffinato dandogli in cambio
il dono della popolarita. Vecchia lezione che arriva dalle pas-
serelle di moda e che due coraggiose umbre. hanno saputo
applicare con intelligenza & brio alla propria passione per un
prodotto tipico locale!

A questo punto la domanda & solo una: dove possiamo trovare
il favoloso furgoncino del Pescestrada? Federica ci dice che al
momento il furgoncino é in manutenzione, ma, subito ci ras-
sicura, da meta settembre tornera in pista con la sua nuvola
di sapori da sperimentare e profumi da cui lasciarsi tentare!

Per rimanere aggiornati sulle future tappe
cliccate Mi Piace sulla pagina Facebook:

www.facebook.com/lIPesceStrada




UTTO IL BUONO,
NIENT ALTRO CHE IL BUONO.

C lai ¢ una cooperativa di lavoratori agricoli e allevatori imolesi che dal 1962
opera nel settore dei salumi e delle carni fresche, garantendo il completo controllo
della Filiera agroalimentare. ¢
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mﬂﬁ’i’% uando nasce la Cooperativa Pescatori del Lago Trasi-
8 meno? Ci pud raccontare in poche parole quali sono le
‘tenp‘"- principali attivita e obiettivi della vostra Cooperativa?

| prodotti a marchio “Sapori del Trasimeno™ sono prodotti che
certificano la qualitad degli ingredienti consumati e in particolare
attestano il fatto che si tratta esclusivamente di prodotti “di
cattura”. Ci puo spiegare le principali differenze, per il consu-
matore, tra pesce di allevamento e pesce di cattura?

Per ottenere i filetti di pesce la vostra Cooperativa si avvale di
un metodo di filettatura manuale. In che consiste e quali sono i
vantaggi dell'impiego di tale tecnica?
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A partire dal 2007, insieme all'Universita di Perugia, avete lavo-
rato alla creazione di un centro per la lavorazione e trasformazio-
ne del carassio, pesce infestante che costituisce una pericolosa
minaccia all'ecosistema del lago. Ci pud spiegare I'importanza
di tale operazione?

Come si muove il pesce del Lago Trasimeno nel mercato?



Scottona Limousine: B
'Eleganza del Gusto ltalano %

L'aimentazione composta da cereali coltivati nel rispetto
della tradizione, rendono la nostra came il top del gusto.
Tutte le fasi, dall'allevamento alle nostre tavole, sono
controliate dalia filiera Italbovini.

oo |
ITALBOVINI:

la Carne di Qualita

rmelle (TV) - PIVA 02472170261 - Tel. 0422 401551 - 0422 745753 Fax 0422 347724 - info@italbovini.it



Pescatorl di '.Marta

La pesca e laf tutémn dell’ecosistema -

del Lago di Bolsena

anta molti primati, il lago di Bolsena, lago di origine
vulcanica pil grande d'Europa con una caratteristica
forma ovale e con un ambiente naturale quasi com
pletamente incontaminato. | pescatori della zona sono soliti
dire che questo & un lago che si beve! Grazie alla pulizia
resenta una miniera di biodiversita
possibile trovare molte specie
animali e vegetali, tra cui numerose specie di alghe e piante
subacquee guasi completamente scomparse in altri bacini.

delle sue acque esso rapp

avvero importante

vV

aove e

(&1

A conoscere bene le qualita di questo sistema lacustre e la
Cooperativa dei Pescatori di Marta, nata circa 10-12 anni fa
per azione spontanea dei molti pescatori del borgo di Marta.
Un borgo di pescatori che accoglie uno tra i piu fiorenti por
ticcioli del Lago di Bolsena.

La Cooperativa si occupa della pesca e della vendita del pe-
scato ai piu grandi grossisti di pesce dell'ltalia centrale. Tra
le specie pescate le qualita migliori di acqua dolce sono:
luccio, tinca, persico reale, latterino senza dimenticare il
coregone, grande protagonista della cucina locale. Accanto
all’attivita di pesca svolta dalla Cooperativa c'é anche un'in-
tensa attivita di difesa e sostegno dell’equilibrio del prezioso
ecosistema lacustre.

In questa ottica la Cooperativa gestisce |'incubatoio ittico
“Madonna del Monte’ e propria “fucina della natura”
che ogni anno, grazie al lavoro dei pescatori, garantisce e
tiene sotto controllo il ripopolamento del Lago di Bolsena
Qui infatti, grazie ad un sistema idraulico d'avanguardia ed
un'alta tecnologia che sfrutta la stessa acqua del lago du-
rante il periodo di fermo pesca, miliom di uova di coregone,
una volta spremute dalla pancia delle femmine feconde di
questa specie di pesci, vengono successivamente portate dai
pescatori nell'incubatoio e immerse nelle campane di vetro
chiamate Zug; queste ultime, dopo un periodo di incuba-
zione, consentono la nascita di milioni di avannotti, che a
fine febbraio vanno a ripopolare il lago. L'incubatoio ittico di
Marta contiene al suo interno 60 campane utili ad incubare

", vera
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milioni di uova di coregone. Azione questa molto importante
per la salvaguardia complessiva del sistema lago che, come
spiega Andrea Garofoli della Cooperativa Pescatori, & spesso
messa a repentaglio da una politica di gestione del lago poco
attenta. Qui negli ultimi anni la mancanza di una disciplina
ferrea sulla concessione delle licenze di pesca ha favorito
il diffondersi della pesca selvaggia che oltre a incrinare il
delicato equilibrio dell’ambiente, mette in difficolta anche
le numerose famiglie di pescatori come quelle afferenti
alla cooperativa, che proprio nella pesca di lago trovano la
principale fonte di sostentamento. Si tratta di una minaccia
rilevante ad un'antica e consapevole cultura di pesca che
gl uomini della Cooperativa cercano di osteggiare in tutti
i modi, come per esempio con la campagna per la corretta
manutenzione del sistema di fognature centrale (il cosiddet
to “anello”) che raccoglie le acque nere dei comuni intorno
al lago e le riversa in un collettore comune sul fiume Mar-
ta. Anche in questo caso |'azione di pressione dei pescatori
e volta a sollecitare un'attenzione e una cura maggiore da
parte delle amministrazioni affinché il Lago di Bolsena, pa-
trimonio naturale e ittico, possa essere tutelato, in un'ottica
che guarda ad esso nel lungo periodo, non solo come risorsa
per la pesca, ma anche come tassello fondamentale del va-
lore e del benessere di un territorio

SOCIETA COOPERATIVA
PESCATORI MARTANA

Via Amalasunta 138
010 Marta - Viterbo
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I1 Pesce Persico,

delizia lacustre

etrusca

| persico reale non va confuso (soprattutto a livello ga-
stronomico) con il persico trota o boccalone (Micropterus
salmoides) o con 1l persico sole (0 “gobbo", Lepomis gib-
bosus), introdotti nei laghi lombardi dall’America del Nord
per il divertimento dei pescatori sportivi. Oggi viene com-

esta Jucumonia* &, caso rarissimo, di grande
nche a tavola perché Chiusi € I'unica custode della
t etrusca a tavola. Molti degli odierni alimenti base
delle specialita chiusine si rifanno infatti direttamente alla
cucina etrusca e molte pietanze conservano ancora arcaiche
pratiche culinarie, in special modo la pesca che costituisce
il punto di maggior continuita fra la Chiusi moderna e la
Charmas dell’antica Etruria. || “Brustico”, trait d'union fra
I'Etruria antica, la Toscana e I'Umbria, & da provare assolu-
tamente; altro non & che un piatto di pesce che le genti che
vivono intorno ai laghi di Chiusi e Montepulciano affermano

affondi le sue radici nella cultura culinaria e nella rituali-
ta etrusca. Un piatto che si perpetua su queste tavole da
millenni e che tramanda ogni volta dall’antichita | costumi
del sacrificio e di un rito di fuoco rosso e grigio fumo odo-
roso. “Brustico” vuol dire semplicemente abbrustolito; una
volta posto al focolare, va messo sopra una grata di ferro a
maglia non molto grande per poter iniziare 1l suo “rito pre-
paratorio dell’ara sacrificale”: lo stesso che 1| pescatori etru-
schi del “Lars Turms" compivano con metodica tramandan-
za. Procedendo piu prosaicamente nella ricetta, ecco che
bisogna porre un piccolo strato di canna palustre - ma solo
canna del lago per via degli umori che I'avwolgono - tagliaria
a bastoncini e accenderla. Le canne devono essere rigoro
samente poste sul fuoco un po’ per volta, sia secche che
fresche. Fra mille scoppiettii e vive scintille, il fuoco tendera
a scemare in modo da far salire verso la griglia dense folate
di acre fumo, che per I'appunto contribuisce a donare sapo-
re. Ed ora ecco il sacrificio: la “scardola”, il piccolo luccio e
soprattutto |l pesce persico tenuto vivo in un secchio, viene
preso e adagiato sopra 'ara (la griglia) per I'offerta sacrifica-
le. Quando il fumo avra lentamente aromatizzato con il suo
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amaro profumo e completamente ricoperto il pesce con la
sua fuliggine purificatrice, si toglie dall’ara. Il pesce, diret-
tamente fiammeggiato, assume cosi un colore scurissimo.
| filetti sminuzzati sono serviti su un piatto di portata a cui
potremmo aggiungere un po’ di sale e pepe nero oltre a ab-
bondante olio extra vergine d’oliva e per chi la gradisce una
leggera spruzzatina di aceto di vino bianco o limone.

Per accompagnamento consigliamo un eccelso Vino Bianco
Vergine della Valdichiana della zona e non per seguire la
regola del “bianco su pesce”, ma perché quest'ottimo vino
dal gradevole sapore asciutto, il delicato retrogusto di man-
dorla amara e 1l ricco bouquet che ricorda i fiori di campo
di questa terra d'Etruria, lega perfettamente con il sapido
gusto del pesce cosi arrostito. E anche ammesso il piacere
di mangiarlo usando le dita, come facevano gli Etruschi e
rivivere cosi sensazioni arcaiche di piacevole volutta. Lo po-
tete fare solo qui, a Chiusi, in quest'angolo millenario ricco
di storia etrusca della Toscana.

Cosa ci vuole per 4 persone e come si fa:

Si puliscono accuratamente 1000 gr. di pesce persico reale,
si asciugano bene e si sistemano sulla griglia posta sulla
brace a fuoco dolce, si fanno arrostire bene da ambo le
parti. Quando saranno ben cotti si tolgono dal fuoco e si
dispongono in un piatto da portata privi di lische.

Si dosano di sale e pepe, abbondante olio extra vergine di
oliva toscano e vanno serviti ben caldi.




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

di preparare ricette facili ma ricercate, da haute cuisine

Il nostro chef suggerisce fette sortili abbinare a creme di verdure e burri aromarizzari
Sard un piacere invitarle a tavola turti i giomi, protagoniste di antipast, prnmi €

secondi piatti che convincono per grazia, sapore ed eleganza

BERNARDINI GASTONE sl Cenaia ¢ respina (Pisa) lralia Tel. 050 644100 Fax 050 644111 info@bemardinigastone. it www. bernardinigastone. it
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Il persico

e la pertica

nella rete

Nec te, delicias mensarum, perca, silebo,
amnigenos inter pisces dignande marinis,
solus puniceis facilis contendere mullis:

i conoscono diversi generi di persico: il variopinto persi-

co sole, il vorace persico trota (o boccalone) e lo striato

persico reale. | primi due sono stati importati dall’A-
merica e nominalmente non sarebbero dei veri persici. Per
la classificazione scientifica moderna, infatti, solo il persico
reale (Perca fluviatilis) & assegnato alla famiglia dei Percidi,
nome derivato dal greco perke e dal latino perca, con cul In
antichita si definivano diversi generi di pesce. Il passo sopra
riportato di Ausonio (IV secolo) celebra sicuramente la bonta
del persico reale della Mosella, il fiume della germanica Trevi-
ri. Nei fiumi e nei laghi di quelle contrade dell’Europa centrale
il perca era dunque rinomato gia nell'antichita, mentre in mol-
te acque interne italiane la specie venne introdotta piu recen-
temente. Oltre mille anni dopo Ausonio, un altro “nordico”,
Maestro Martino da Como, inserisce nei suoi ricettari metodi
per lessare o friggere, a seconda della taglia, il persico.
Nei paesi del Nord Europa dove era autoctono, il persico si
chiama ancora oggi con un nome molto simile a quello anti-
co: perch in inglese e tedesco, perche in francese: le stesse
parole che in quelle lingue indicano la pertica, cioé il bastone
0 asta di legno utilizzato dai Romani come unita di misura di
lunghezza (la pertica romana era di 10 piedi). Questo caso di
omonimia pud giocare curiosi scherzi in internet. Se infatti
proviamo a pescare, con la rete informatica, e digitiamo in
italiano “pesce pertica”, compaiono centinaia di pagine (e di
immagini) che nmandano al pesce persico. Ma se cerchiamo
nella lingua itahiana tra 1 significati di pertica non st trova
alcun riferimento al pesce, tantomeno al pesce persico.
La colpa, per cosi dire, & dei traduttori del Web che estendo-
no automaticamente anche all'italiano I'omonimia che acco-
muna in gran parte del mondo il persico alla pertica. E cosi |
numerosissimi traduttori automatici presuppongono un italia-
no (inesistente) “pesce pertica” come traduzione di perch(e):

PAOLO BRACONI

Docente del corso di laurea
ECOCAL (Economia e Cultura
dellAlimentazione)

Uruversita di Perugia
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(E non tacerd di te, delizia delle mense, pesce

WISICO,
'umico d'acqua dolce paragonabile a quelli marini,
¢ degno di gareggiare con le trighie dalle scaglie rosseggianti).

Ausonio, Mosella, 115-117

che altrove significa pertica e pesce persico e, dunque,
secondo la logica del calcolatore, anche pesce pertica.
Per contro, ad un italiano curioso di etimologia, piutto-
sto che ad una pertica, Il termine “persico” farebbe
pensare alla Persia, come nel caso della pesca
0 persica (malus persica = mela persiana),
o anche del Golfo Persico. Invece né
pertica né Persia hanno a che fare
col nostro pesce ma il greco perke,
riferito al colore scuro/maculato (in
greco perknos) dell'animale. La stes-
sa probabile origine del raro aggettivo
italiano “pérso” (scuro, fosco), come
I'aria infernale in cui Dante appare a
Paolo e Francesca, la quale cosl lo saluta:
"o animal grazioso e benigno/ che visitando vai
per |'aere pérso/ noi che tignemmo il mondo di san-
guigno”. Speculazioni di linguisti, glottologi e filolo-
gi, spesso in disaccordo tra loro, tanto & vero che
sull'origine del “pérso” dantesco le ipotesi ancora
in campo sono diverse e sopravvive tenacemente
anche quella persiana nel senso di “colore delle
stoffe provenienti dalla Persia”.

Congettura per congettura, ci piace allora suggerire
agli internauti che la forma allungata e le strisce verti-
cali che contraddistinguono il nostro persico lo rendono
molto simile ad un'asta graduata, come doveva essere la
pertica dell'agrnimensore, colui che misurava e descriveva
sulle mappe le superfici agrarie. Col che avremmo, sia
pure scherzando, tolto definitivamente il pesce persico
alla Persia e dato sostanza all'invenzione della rete infor-
matica, che ha creato una nuova specie ittica: il pesce
pertica.
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Calici di

vino e piatti
d’acqua dolce

Associazione ltaliana Sommeliers

| pesce del Lago Trasimeno, per trovare asilo nei ristoranti
e farsi apprezzare per la delicatezza e la tendenza dolce
delle sue carni, deve combattere contro il fratello di mare
dalla sapidita piu accentuata.
Le varieta lacustri possono soddisfare tutte le esigenze gu
stative e culinarie: dalla grassa anguilla signora del sontuoso
tegamaccio da provare con un rosso giovane, fresco, delicata-
mente tannico per contrastare la sua succulenza e grassezza;

...uno sguardo alla cantina per
scegliere i migliori compagni
di avventura. Compagni, al
plurale perché diverse sono
le preparazioni e a ognuna si
puo abbinare il giusto vino del
territorio...

alla maestosa carpa regina in porchetta che con le sue carni
sode e con l'aromaticita della farcitura non chiede di meglio
che andar gil con un vino bianco fresco, fruttato, intenso e
dalla lunga persistenza aromatica; per non parlare del luccio,
il predatore per eccellenza, ottimo in tante versioni, ma per
fetto in bianco con un filo d'olio extravergine d'oliva delle Col
line del Trasimeno DOP e una spolverata di prezzemolo (NO!
Limone NO! Dove finirebbe la sua fragranza?) che impone un
bianco dalla decisa freschezza e sapidita.

Il pesce che primeggia sulle tavole trasimenidi, anche se ne-
gli ultimi tempi la colonia lacustre si e notevolmente ridotta,
é || persico reale.

ROBERTO LODOVICI

sOmmelier Al Tk 1

Dal punto di vista culinario, per le sue molte (troppe) fles-
sibili lische, il persico reale trova nei filetti la sua mighore
performance. Per questa sua caratteristica e servito quasi
esclusivamente sfilettato, da cui il tema di una delle tante
gustosissime sagre che si svolgono nei tramonti di fuoco del
lago.ll persico gobbo, invece, da il meglio di sé nella cottura
alla brace.

Torniamo in cucina e diamo uno sguardo alla cantina per
scegliere i migliori compagni di avventura. Compagni, al plu-
rale perche diverse sono le preparazioni € a ognuna si puo
abbinare il giusto vino del territorio, scegliendo quelli freschi
e sapidi per equilibrare la tendenza dolce delle loro carni.

I filetti di persico fritti vogliono un vino fresco, sapido ed
eventualmente frizzante. Allora? Stupiamo i nostri commen-
sali facendoli servire caldi e fragranti con uno Spumante Col-
li del Trasimeno DOC metodo classico.

Con ravioli di persico saltati in padella con pomodorini, la
struttura del piatto richiede un bianco secco di buona alco-
licitd, come un Colli del Trasimeno Bianco Scelto o un Or-
vieto Classico Superiore. Per un risotto ai filetti si potrebbe
optare per un Trebbiano Spoletino dal gusto decisamente
secco, mentre un Grechetto in purezza dei Colli del Trasi-
meno delicatamente profumato e dal retrogusto amaricante
& da provare con filetti di persico al vapore con fagiolina del
Trasimeno, altra eccellenza del lago. Per la tinca gobba alla
brace dalle carni sode e succulente per la cottura, oserel un
Colli del Trasimeno Rosato DOC.

E qui ci fermiamo, in attesa che qualche gastronomo trovi

una ricetta per un persico come dessert



WIBERG

UN TOCCO DI
SAPORE IN PIU

Con gli Oli e gli Aceti Premium dell'assortimento
WIBERG avrete un prezioso alleato in cucina.
Ideali per la rifinitura, il condimento e la
preparazione, queste pregiate specialita
rendono un'invitante insalata un'esperienza di
gusto esclusiva, e non e tutto. Chi e alla ricerca
di un‘esperienza culinaria particolare, rimarra
piacevolmente colpito dall'assortimento di
condimenti WIBERG. Abbinati all'esotico frutto
della passione, ai gustosi mirtilli rossi o agli
agrumi aromatici, questi aceti creativi
riescono a esaltare ogni sapore!

www.wiberg.eu

PIU GUSTO. PIU PIACERE.



Tutto il profumo e il sapore del bosco nei pregiati porcini Asiago Food!
Solo i prodotti migliori raccolti con cura, selezionati da un attento controllo

di qualita e lavorati entro poche ore dalla raccolta. Bonta naturale e genuinita
a disposizione dei professionisti della ristorazione per ricette di grande successo
che conquistano i palati piu esigenti.

Asiago Food: il fresco alleato della vostra cucina.

Visionate la gamma completa dei prodotti per la ristorazione sul sito www.asiagofood.it
Asiago Food - Veggiano (PD) - Tel: 049 5082260 - info@asiagofood.it
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SOTTOVUOTO

LA NUOVA GENERAZIONE DELLE VERDURE

Un processo innovativo
ed esclusivo che rispetta
al massimo le naturali
proprieta organolettiche
delle verdure.

Bonduelle itatia S.rL - Divisione Food service - Via Trento - 24060 San Paolo d'Argon (BG) - Tel. +39 035 4252411 - Fax +39 035 952880 - foodserviceitalia@bonduelie.com - per consigli
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FOOD SERVICE

¢ subito pronte all'uso
¢ nessun bisogno di sgocciolare
v consistenza, colore
e gusto naturali
v praticita di stoccaggio
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Una panoramica sulle migliori
strutture ricettive del territorio e
le gustose ricette degli chef

Polpette di persico reale
alla bolsenese
Ingredienti:

filetti di persico reale del lago di Bolsena

oceno triturato

10re essIC( 1 finocchietto selvatico di
Bolsena
mollica di pane inumidita con latte

buccia di limone grattugiata
parmigiano

olio extravergine di oliva di Bolsena
pane secco grattugiato

semi di sesamo

sale e pepe

Preparazione:

Impastare il tutto, fare delle palline,

impanare e friggere in olio extravergine di

oliva. Servire ben calde.

Brodetto di pesce gatto
I

picchio di aglio
atate tagliate a dadolata

1/2 peperone

2l it s
1 alicetta

nao di aceto

16 fettine di pane bruschettato

peperoncino, sale, pomodgon pelat) e

prezzer
Preparazione:

olo q.b

Fare un fondo di olio, aglio, alicetta, lauro,

peperone e peperonci

[ Sfumare c¢

ajati

cchiaio di ace

C 0, aggiungere | p
e |e patate e fare cuocere. Aggiungere |

pesci e far cuocere per ulteriori 10 minuti.

Guarnire il tutto con le fettine di pane e

prezzemolo

Brustico

Per la cottura: brace con canne di lago e
rete metallica

Ingredienti:

luccio di piccola pezzatura

Preparazione:

Abbrustolire | pesci sopra una rete

metallica, sotto la quale viene preparata
a brace fatta con le canne di lago, senza
squamarli ne spellarli. Una volta cotto a

puntino il pesc

irca trenta minuti per

entrambi | lati, raschiarlo superficialmente,
pulirio delle interiora, sfilettarlo e
sbriciolarlo a mano. Per il condimento

dosare olio d'oliva, sale, limone o aceto a

seconda del g Servire freddo. Si sposa

bene con vino bianco locale

Risotto al pesce persico
Ingredienti (per 4 persone):

320 gr di riso carnaroli

500 gr di filetti di pesce persico

1 spicchio di aglio




SPAZIO REGIONI

Toscana

Dal Ristorante Antica Trattoria
Al Principe di Giovi (AR)
1 dello Chef Mauro Torelli

Dal Ristorante ¢

Sant’Agnese di Bagno di R

Hotel Terme di
agna (F

Alieto Rossi

Dall'Hotel Ristorante Esperia d
Adnatica (TE) la ricetta dello Chef
Francesco Poliandri
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1 cipolla

1 costa d sedano

1 ciuffo di prezzemolo

qualche fogha di salvia

4 cucchiai di olio extra vergine di oliva

1 bicchiere di vino bianco

60 gr di burro

Preparazione:

Tritare |'aglio, mezza cipolla, il prezzemolo,
il sedano e la salvia, far soffriggere in una
casseruola con I'olio extra vergine di oliva.
Unire i filetti di persico e far rosolare
Aggiungere 1 bicchiere di vino bianco,
salare, pepare e far cuocere per circa 10
minuti. Tritare la cipolla rimasta e far
soffriggere insieme al burro, aggungere 1l
riso e lasciare tostare per circa 2 minuti.
Unire un mestolo di brodo di pesce. Portare
il risotto a cottura versando il brodo quando
necessario. Quasi a fine cottura unire i

filetti di persico.

Filetti di pesce persico con
vinsanto e tartufo nero

Ingredienti (per 4 persone):

600 gr di filetti di pesce persico

4 cucchiai di farina

4 cucchiai di olio extra vergine di oliva

50 gr di burro

1 dl di vinsanto

60 gr di tartufo nero

sale e pepe g.b

Preparazione:

Infarinare 1 filett: di persico e farli rosolare
n una padella con olio e burro. Salare,
pepare e unire il vinsanto. Lasciare cuocere
per 2/3 minuti. A fine cottura cospargere

con il tartufo nero a scaglie e servire

Brodo di pesce

Ingredienti (per 4 persone):

800 gr di pesce di lago (luccio, tinca,
persico)

1 cipolla

1 costa di sedano

1 ciuffo di prezzemolo

3 cucchiai di olio extra vergine di oliva
150 gr di concentrato di pomodoro
Preparazione:

Tritare grossolanamente la cipolla, 1l
sedano e il prezzemolo, porre il trito in
una casseruola con l'olio extra vergine di
oliva e far soffriggere, quindi aggiungere

il concentrato di pomodoro diluito in poca

acqua calda. Dopo 10 minuti di cottura
a fuoco basso, unire il pesce (s possono
utilizzare anche solo le teste). Far cuocere

altri 10/15 minuti a fuoco basso e pol

litri. La polpa dei pesci pud anche essere
utilizzata per la preparazione di un altro

5

piatto tipico a base di pesce come il

tegamaccio.

Tinca allo zenzero
Ingredienti (per 4 persone):

4 tinche da 250 gr cadauna

sedano, porro, prezzemolo, erba ci

pepe

olio extravergine di oliva

radice fresca di zenzero

Preparazione:

Desquamare le tinche, eliminare le
interiora e lavarle. Preparare in una
pesciera un court bouillon con acqua
salata, pepe in gram, sedano, porro,
prezzemolo e portarlo ad ebollizione
facendolo andare per circa 15 minuti.
Immergere le tinche e farle cuocere.

A cottura ultimata toglierle dalla pesciera,
asciugarie e disporle su un piatto da
portata, aprirle e deliscarle, Preparare una
vinaigrette con olio extravergine di oliva,
erba cipollina e cospargerla sul pesce

Per finire gratuggiarvi sopra la radice di
zenzero. A piacere, il piatto pud essere
servito sia caldo che freddo

Trancio di persico con pomodori
e vellutata di melanzane
Ingredienti (per 4 persone):

1 kg di pesce persico fresco

5 pomodori rossi

4 cucchiai di olio di oliva

limoni

Ly

arance

[

spicchio aglho

erba cipollina

4 melanzane

timo, sale e pepe q.b.
Preparazione:

ulire e sfilettare Il pesce persic

ottenendo dei bei tranci, cuocerh In

una padella antiaderente con olio e sale
mantenendoli ben morbidi. Nel frattempo
saltare le melanzane tagliate a cubetti
con olio, aglio, sale e timo e frullarle con
il mixer. Tagliare | pomodeori a cubetti,
dire ¢

erba cipollina e una citronette

preparata con olio, sale, pepe, arancia e

limone. Disporre la vellutata di melanzane

sul piatto di portata, mettere sopra

composto di pomodoro fresco e sopra

ancora il trancio di persico ben caldo
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Ricoh Managed R l Co H

Services imagine. Change.

La strada verso

I'efficienza

RICOH
Concentrati sul business. MANAGED
Ricoh pensa a progettare e gestire 'infrastruttura IT. SERVICES

’ IS
Progettare soluzioni personalizzate e ottimizzate dal punto di vista dei costi, della

produttivita e della gestione é alla base dei Ricoh Managed Services, che
includono servizi di Gestione Documentale, di Outsourcing e IT.

Managed Document Services
Migliorare I'ambiente di stampa e la gestione documentale & possibile grazie al supporto
consulenziale e progettuale di Ricoh che garantisce un'ottimizzazione continua

Document Process Outsourcing
| professionisti Ricoh si occupano della gestione dei processi documentali cartacei e
digitali delle aziende, con l'obiettivo di ndurre i costi e ottimizzare le risorse interne

IT Services
Ricoh offre un supporto completo one-stop per la fornitura e la gestione di pc e server, T
sviluppando progetti innovativi chiavi in mano che includono anche un servizio di
help-desk telefonico.
et
i ——
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1;:;_
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seguici su: | www.ricoh.it

www.document it Managed Services
n n u JManaged Document Services ) Document Process Outsourcing -';-'T Services
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SPAZIO REGIONI

Lazio
Un locale
al femminile
dove
ritrovare

alle parti di Marta, piccolo bor-
go di origine medioevale che si
specchia sulla sponda sud del
lago di Bolsena, “Al Girasole” & un lo

cale con una gestione familiare tutta

al femminile nato grazie alla maestria
culinaria di Ginevra Nevi, cresciuto gra-
zie anche alla passione e alla dedizione

delle due figlie Eleonora e Laura De Do

1

Felice incontro di sapori e colori sono

gh irresistibili antipasti tra cui: carpac-
cio di pesce con fichi caramellati, ju

lienne di calamari con carciofi stufati e

cro

canti, scampi accompagnati da vel
lutata di zucchine e menta. Da assag-
giare anche le tagliatelle ngorosamente
fatte a mano, i filetti di persico, fritture
e anguilla che completano il menu alla

minicis. Le ampie e luminose sale sono  carta. Infine per concludere senza fars

dolcezza

e di lasciarsi stregare dai se
di lasciarsi strega

mifreddi o di tuffare il cuc

abbracciate da un nlassante panorama

il piacere
del gusto

verde con sette ettari di parco tutt'in- e

torno che €& possibile gustare nelle chiaino nelle

quattro verande di dimensioni diverse composizio

ni a sfoglia capaci d

pensate per accogliere gli ospiti nelle sfare i palati piu esigenti

stagioni piu miti. A fare da padrona qui  In questo viaggio fatevi viziare dalla for
e soprattutto la cucina, tentazione ricca

che si snoda lungo le varie tappe gel

nita cantina con un ampio assortimento

Ristorante

& di gtichette italiane e regionali dove

- A R, = o i .
Al Girasole menl, a partire dai classici piatti del ‘;ﬂ‘\( nonsmancano bollicine di pro
la cucina di pesce italiana, di mare ma '-;’? inter

Localita Ceraso
01010 Marta (VT)
Tel. 0761 871448

\ duzione
anche di lago, che affiancano le migliori 3;‘ v nazionale.

portate della tradizione romana

’ \5. \.‘t‘\

La Ricetta RISO CARNAROLI CON FILETTI DI PERSICO DEL LAGO DI BOLSENA

Ingredienti per 4 persone:
200 gr di riso carnaroli
200 gr di filetti di persico tritati al
coitello

100 gr di filetti di persico interi, marinati
in olio e poco limone emulsionati con

Soffriggere uno spicchio di aglio in
camicia ed una piccola cipolla con olio
extravergine di oliva e peperoncino q.b
Tostare il riso e sfumare con del vino
bianco, aggiungere la tartare di persico,
salare e pepare. Aggiungere del fumetto
di pesce ricavato dalla bollitura delle
teste dei persici precedentemente
filettati, aggiungere qualche foglia

di salvia e mantecare bene il risotto.
Friggere i filetti di persico e adagiarli sul
riso prima di servirlo.

salvia e rosmarino

aglio, cipolla, peperoncino
olio extra vergine di oliva
vino bianco

sale e pepe q.b.



a storia del Ristorante Fiord inizia

da un semplice piatto di pasta e

fagioli e snoda una trama di ge-
nerazioni ordita nel 1947 da Luigi De
Fermo e dalla moglie Annetta che, nel
piccolo di una capanna ai bordi del
Lago di Vico, propongono | sapori piu
autentici della tradizione. In pochissi-
mo tempo Fiord diventa un punto di
ritrovo rinomato per la buona cucina
in tutta la regione, che accoglie atto-
ri, intellettuali e politici tutti invitati a
scoprire riti e segreti della buona tavola
italiana. Oggi Luciano De Fermo, som-
melier, erede di terza generazione di
ristoratori @, insieme alla sorella Eleo-
nora, il patron del Ristorante Fioro.
Dietro i fornelli Felicetta, la mamma
di Luciano, dispensatrice di profumi e
sapori autentici che lo stesso Luciano
contribuisce a costruire attraverso |'at-
tenta scelta e la ricerca dei prodotti
tutti ngorosamente locall.

Qui il pesce del lago @ sempre di gior-
nata (soprattutto persico e coregone),
I'oho é solo extravergine di oliva della
Cooperativa di Blera per tutte le pre-
parazioni, il vino e della casa prodotto
appositamente dalla Cantina Villa Puri
di Bolsena. Nella cucina, con una chia-
ra e verace impronta stagionale, trion-
fano 1 filetti di persico fritti dorati, gli
gnocchetti in salsa di persico, i ravioli
al ripieno di coregone, il coregone agli
agrumi. Tradizione e nuove interpreta-
zioni, un ventaglio di gusti e sapori di
alto livello. La cantina contempla 120
etichette con rniguardo per 1 miglion
vini della Tuscia oltre ad una notevole
selezione di grappe. Un luogo speciale
dove la passione per la buona cucina
e un valore da tramandare e riscoprire
giorno dopo giorno, dove | sapori sanno
di verita e ogni ricetta & una miscela
di tradizione e novita che non tradisce
mai le aspettative.

IL LAGO DI VICO: UN PUNTO DI OSSERVAZIONE

PRIVILEGIATO SULLA NATURA

A rendere ancora pill speciale il Risto-
rante Fiord & I'affaccio sul Lago di Vico,
lago di origine vulcanica dell'ltalia cen-
trale che con i suoi 510m s.I.m. vanta
il primato di altitudine tra | grandi la-
ghi italiani. Secondo la leggenda ebbe
origine dalla clava che Ercole infisse
nel terreno per sfidare gli abitanti del
luogo; nessuno riusci a rimuoverla.
Quando lo fece Ercole, sgorgd un fiu-
me d'acqua che andd a riempire la
valle formando cosi il lago. Il Lago di

Vico & in realta il risultato della attivita
vulcanica ed & quello che meglio ha
conservato la caratteristica forma che
ne testimonia l'origine. Il lago ha avuto
origine circa 100.000 anni fa in seguito
al riempimento della caldera vulcanica.
E circondato dal complesso montuoso
dei monti Cimini, in particolare & cinto
dal Monte Fogliano e dal Monte Ve-
nere e fa parte della Riserva naturale
del lago di Vico. Bellissima & la Palude
“Pantanacce”, a nord-ovest del lago,

Lazio ‘

Una storia
lontana
per una
cucina di

verita

Ristorante
Fioro

Via dei Noccioleti, 16
01037 Lago di Vico
Ronciglione (VT)

Tel. 0761 612036
www ristorantefioro.it

e R R R e e e e e

Speciale

una delle piu estese del Lazio, luogo
ideale per la sosta, lo svernamento e la
nidificazione di una grandissima varie-
ta di uccelli.

| chiari d'acqua bassa che si aprono tra
il canneto e la riva, come pure i prati
acquitrinosi circostanti, sono il regno di
numerose specie di anatre. Per facilita-
re l'osservazione degli uccelli acquatici
ed evitare il disturbo, e stato realizzato
in quest'area anche un osservatorio
che pud ospitare gruppi di persone.
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Marche
Antichi
sapori e
luoghi di un
tempo fra le
verdi colline

marchigiane

Agriturismo
La Vecchia Stalla

Localita Felcine 15
60041 Sassoferrato (AN)
Tel 0732 975165

LR R R I R

La Ricetta GNOCCHETTI RADICCHIO E PORCINI

Ingredienti per 4 persone: Procedimento:

Per gli gnocchetts, Per gi 2

0,25 It di acqua escolare Jua > ssivamente aggiungere la panna
farina di grano tenero q.b. s a ac ) 3 o F cina e ama are. Porta

sale i s :

Per il sugo:

1 cipolia

2 salsicce

1 palla di radicchio

4 hg di funghi porcin

2 cucchiai di panna da cuc
olio extra vergine di oliva q.b
sale 1 funghi e il radicchio triturati. Far

44 ORIZZONTE




Marche \
Un luogo
ricco di
mistero
e fasecino
dal sapore
leggendario

Ristorante
Locanda dei Briganti

: : Via Fabriano 47 |
. 63100 Ascoli Piceno (AP) |
Tel. 0736 48571
wwwi ristorantelocandadeibriganticomn  +
itmosfera ta s [ 3 dei E 1
{ f 1esti po ) a mq
| ti cent idisf 1T«
€ } ol HZZe 1
{ 3 S rigor )
Italy. La Lt B aint nta a
ar 3 cant ]
ga et tte el tre
i legge 3 P LT 3
pre de f L'a ato 0f

I BANCHETTI DEI BRIGANTI Speciale
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Natura pronta per i tuoi menu.

(Vatfrutta’
gf{-_'» wchef '

" Ratatouille
Ratatouille alla provenzale Valfrutta Granchef. * alla provenzale

Ricetta provenzale originale: & il gusto fresco della Ratatouille,

in 5 verdure selezionate. Contorno o condimento, & pronta all'uso;
cotta e condita al punto giusto, in ricca salsatura, davvero conveniente.
Ratatouille Valfrutta Granchef: risparmi in tempi e costi,

guadagni in servizio, mantieni la qualita della preparazione da fresco.

* Contorni caldi e freddi * Antipasti a buffet * Primi, secondi, pizza, torte salate
* Zuppe e minestroni * Gustose bruschette ortolane subito pronte.

800.123533|  valfruttagranchef.it Assacois [ iartead




Profilo aziendale

Societa diinformatica operante dal 1988.
Sviluppa soluzioni gestionali per aziende alimentari e conta oltre 300 clienti del settore.

I nostro software gestionale ERGDIS, studiato appositamente per la PMI, € un E.R.P. completo, che copre tutte
le aree aziendali. Argomenti di sicuro interesse sono il controllo di gestione, la logistica in radiofrequenza, il
business intelligence, le soluzioni CRM, I'archiviazione ottica e sostitutiva e 'automazione della forza vendita
con dispositivi Android, la previsione delle vendite.

La societd completa |'offerta con la vendita di prodotti hardware, servizi web e hosting, nonché con progetti di
server consolidation e virtualizzazione dei sistemi basati sulla tecnologia di VMWARE.

I nostri servizi

Sales Force Virtualizzazione Logistica in Gestione e Pianificazione della
Automation con radiofrequenza configurazione reti produzione
su VMWARE wireless
tablet Android vmware
Linee di Archiviazione ottica Previsione delle Rilevazione presen- Hosting e cloud con
confezionamento € sostitutiva vendite (forecast) ze con terminalini realizzazione siti
CIGIEMME ed interfacciamento WEB ed
e BIZERBA Zucchetti eCommerce
Fornitura Business partner Business Software per il
HARDWARE IBM Intelligence SETTORE ALIMENTARE FOOD
" | (produzione, catering, grossisti e distributori)
= .:.F

Ergon Informatica Srl

Via Per Salvatronda, 21

31033 Castelfranco Veneto, TV
Sito web: www.ergon.it

BEEEC™

Telefono: 0423-4247
Fax: 0423-424880
Posta elettronica: info@ergon.it
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Toscana

La passione
per la pesca
e la cucina
toscana alla
stessa tavola

Ristorante
Parco Venere

Via di Cortona 105/B

52045 Foiano della Chiana (AR)
Tel. 392 7825049

www lagovenere.it

La Ricetta REGINA IN PORCHETTA

L di finc

con p

una teglia con 1/2 bicchiere d
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350 gr di

1on manca d

400 gr di persico pulito

ezZemolo

meravig

Preparazione:

Tagliare finemente lo

ntina di strisc

1 id

forma del

nbi verranno

Toscana
Gusto
moderno e
amore per la
tradizione

Ristorante Caffetteria
Caffé de’ Telai

Via Pegomas 1/A
52018 Castel San Niccold (AR)
Tel. 0575 570259

La Ricetta

aggiu

battut

ere | porcini (sia | gambi

che la parte superior

(Quando si sara prosciugata l'acqua

per cwca

vino bianco e aggiungere I tagholini

dentemente bolliti in una

pentola

Infarinare e friggere in olio di semi

on 13 |

izionarlo nel piatto

come decorazione.
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Umbria

Un angolo di
Umbria dove
l1a “buona
cucina”

e di casa

Ristorante Enoteca
I1 Mio Vinaio

Via Arco di Druso, 31
06049 Spoleto (PG)

Tel. 0743 420081
www ristaranteilmiovinaio.it

Speciale
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el cuore della citta di

adiacente alla central

Piazza della Repubblica e a po
chi passi dalle rovine romane dell’A
Fausto
"Osteria Anfi
Per chi

ra umbra, I'Osteria propone tutti pi

fiteatro Rist

si trova il

atro"

vuole assaporare a pieno la ter-

tipici della cucina locale, realizzati se
condo le ricette tradizionali sapiente

me

Daniele

nte rielaborate dallo Chef

Giangiordano, con

mestiere, ma una vera |

Il menu,

rigorosamente s

fre anche la possibilita di gustare quo-

tidianamente un “piattc

nrodotti nid
| prodotti pu

verso, realizzato unendo

n G -
"R
LA
///)
/4

schi all’y alla creativita

spirazione e

2l momer

m
L

fera mo

nti e ricercati e I'atmo:s

ggestiva, soprattutto in estate, dove si
nella caratteristica piaz-
zetta in cui si trova |l ristorante. | locali
suddvisi

interni, in tre eleganti sale,

sono l'ideale per organizzare cerimonie

atti, |l binomio ospitalita e buo-

ide 1'Osteria Anfiteatro un

na cucir

ristorante accogliente ed esclusivo, dove

trascorrere indimenticabili serate

L'Ostenia offre, inoltre, un servizio di ca

tering su richiesta, basato sul connu

ervizio impeccabile e cucina d

qualita per tutte le ie di cenmo

tipol

nia.

TARTARE DI PERSICO SU FINOCCHI, SALSA AL LIME
E CONCASSE CROCCANTE DI PANE IN CASSETTA ALLA MENTA

Ingredienti:
persico reale
lime

finocchi

olio extra vergine
sale

pepe bianco
pane in cassetta

menta

Preparazione:
Tagliare il persico a fette, battere
pndire con sale, pepe
bianco, clioe ¢
Pre

molt

omporre a placere

rare con olio e lime un'emulsione

cremosa. Tagliare il pane in
cassetta a cubetti regolari, condire
con poco olio e menta e passare per

nuti al forno. Decorare con

dei petali di finocchio marinati per

quaiche ora nel succo di lime

Umbria
Dall’amore
per la
cucina: i
sapori della
terra umbra

Ristorante
Osteria Anfiteatro

ollato, 3/4
05100 Term
Tel. 0744 432521
www.osteriaanfite

Piazza S. Giovanni D

rotermi.it

La Ricetta

amento nel food service 51

Rivista di orie



SPAZIO REGIONI

Emilia Romag
Sui Laghi
Pontini
bonta e
sapori

genuini

Ristorante Pizzeria
Da Fernanda

Via o dei Pontini, 121
47021 Bagno di Romagna (FC)
Tel. 335 7087265

e AN

Speciale

nte

| cosiddetti laghi Pontini, posti alle era molte pic

pendici del Monte Con 1. Oggl | deliziosl 5 chi d'acqua

realta il Lago dei Pontini e il Lagolungo, colari casta

entrambi formati a seguito di una natura lussu

enorme frana che, staccatasi il 15 per svag
3i0 del 1855 da San Catal

nel versante nord-ovest del C¢

Vi si trovano dive

20,

nella sua lenta colata distrusse una

cinquantina di abitazioni, tra cui il
villaggio Baroncioni e la chiesa di I permettono

Crocesanta, per poi raggiungere |l liverse tecniche di pesca in ogni

Savio sbarrandone temporaneamente |l stagione e vi si organizzano gare e

corso. Intorno ad essi si trova un an



ucina di affetti e non di

effetti & il monit

nato dalla

per la buc cucina
del territorio ¢ I genitor

rasmesso alla are Catia.

juzione familiare & un plus che
rende ancora piu piacevole la visita al

Prelibati e curati i piatti che

Pa

arrivano dalla cucina, dove Paolo, ma

rito di Catia e cuoco, si diletta

uini, selezionati e naturali. Al-

trettanto piacevole & il servizio in sala
grazie alla presenza di Andrea,
dei tit

lier dispos

Il figho

ane e br

con grande n

e modestia, a “

parlar di

chenti. |

calc

Un vero e proprio re
gli amanti di Bacc
Ristorante. Capitanata dall'esper

e dalla capacita del giovane

sommelier Andrea qui e possibile

2lla tradizione tre

/ano 1a 1oro mas-
sima e piu compiuta espressione nella
cucina. Ingredienti semplici che vedo
I prodotti del

no protagonist territo

dalla saporita cacc ne (cinghiale e

capriolo) ai funghi porcini e prugnoli

nel boschi, dai profumatissimi

tartufi bianchi e neri che arrivano dal

le vallate fino &

past

a fatta a mano

e al pane fragrante e caldo. Meritano

menzione alcuni

una
menl che ogni volta stregano il pala-
enti come

to dei clienti anche piu esig

di ricotta ¢

1 torting

erbe di campo;
diti con
burro e tartufo nero e infine la mousse
di ¢

goloso cuore mou. Un viaggio nei sa

I ravioll ripient di ricotta

olato al sale di Cervia con un

pori ma soprattutto nell'identita forte

lore di una cucina che supera

concetto di cibo per incontrarsi ¢

|'attenzione, a passione (

cura e

trovare un'autentica miniera di
eccellenze. Frutto di anni di ricerche,

la cantina vanta infatti annate
particolarmente pregiate, grandi formati
e bottiglie particolarmente rare. Ampio
Spazio & conce
del territorio, C
per quelli che hanno fatto la storia

S0 anche ai produtton
n particolare riguardo

dell

enologia Italiana, in particolare
Sono oltre 400

le referenze italiane e includono anche

Piemonte e Toscana,

vitivinicoltori biologici e biodinamici.
Lofferta oltre che ampia e diversificata

#_Emilia Romagna

Una cucina
di affetti,
cura e sapori
da gustare
con lentezza
Ristorante Hotel

Del Lago

Via Acquapartita 147

47020 Bagno di Romagna (FC)

Tel. 0543 903406
www.albergoristoranted

SRS sAERERRRRRRRERRR RS

Speciale

e al tempo stesso declinata su vari
livelli,
& in grado di soddisfare le differenti

esigenze. Prendere in mano la carta dei
viri e come ['}I"t’:!ﬂf_gt“,(i:,‘ iNn Mano una vera

Con una proposta di prezzi che

e propria mappa del tesoro, che traccia
con equilibrio e intelligenza una strada
affascinante e completa: dalle bollicine
italiane, agl champagne, bianchi e
rossi, italiani e non; il tutto coronato

da un'elegante proposta di distillati
anch'essa selezionata e curata nei
minimi dettagl.
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& Abruzzo
Relax tra il
verde delle
colline e
I’azzurro
del mare

Country House
Il Cascinale

Via Della Chiusa
Contrada Giardino, 101
64010 Colonnella (TE)
Tel. 0861 70416

www ilcascinale com

La Ricetta

54 ORIZZONTE

ra le colline abruzzesi, in quel si-
lenzio magico, immersa tra mille
sfumature di verde, sorge una ti-

pica casa di contadini in cui, grazie ad
un'accurata opera di ristrutturazione
che perd ha lasciato inalterate le carat-
teristiche dell’abitazione, e stata rica-
vata una deliziosa Country House con

camere ed appartamenti/suite, centro
benessere/beauty Farm, sala meeting e

ristorante con cucina tipica abruzzese,
piscina e vasca idromassaggio.
Nell'ampio giardino di ulivi, terrazza
naturale affacciata sull'Adriatico, il ga-
zebo, la piscina, la buona cucina e il
centro benessere, attendono gl ospiti
per momenti d'indimenticabile relax
in un ambiente ideale per chi ama la
quiete, il silenzio e | ritmi lenti della
vita in campagna.

RISOTTO CON I FILETTI DI PESCE PERSICO

Preparare un normale risotto tritando
finemente la cipolla e rosolandola

in 50 gr di burro in una casseruola.
Aggiungere il riso, mescolare e quando
& ben caldo versarvi il vino bianco e
lasciar evaporare sempre rimestando.
Aggiungere il brodo bollente poco per
volta e lasciar cuocere.

Nel frattempo mettere in una padella il
burro restante e aggiungere le foglie di
salvia.

Infarinare i filetti di persico e metterli

in padella uno alla volta; appena dorati

estrarli e tenerli al caldo.

Girare il riso, controllarne il sapore e la

cottura. Appena cotto scodellare in un

piatto da portata caldo e deporvi i filetti
a corona. Riscaldare il burro con salvia
e versarlo sopra.




J Hotel Ristorante Venezia, situato
L vicino alle bellissime spiagge del
mare Adriatico, & stato rinnovato
e riqualificato nel suo complesso, of-
frendo un ambiente accogliente adatto
a tutti i target di clientela, ideale per
vacanze al mare all'insegna del relax e
del divertimento.
Cuochi esperti e fantasiosi propongono
le specialita pio rinomate della cucina
abruzzese, mediterranea e di quella in-
ternazionale. La cultura del cibo e del
buon bere & uno dei fiori all'occhiello
dell'Hotel; la cucina tipica & rinomata
per il suo grande legame con le tradi-

FILETTO DI TROTA SALMONATA GRATINATA
SU VELLUTATA DI PATATE E ZUCCHINE

Ingredienti per 4 persone:
1 filetto di trota salmonata da 800 gr
pane grattugiato q.b.

sale e pepe rosa

olio d'oliva g.b.

succo di limone

1 kg di patate

500 gr di zucchine

1 cipolla

1 spicchio d'aglio
prezzemolo

zioni della terra d'Abruzzo, per le car-
ni di produzione locale, le verdure e
le erbe aromatiche di grande qualita,
i buonissimi prodotti di mare, e per |
gustosissimi dolci fatti in casa.

L'Hotel Venezia, albergo confortevole
nel centro di Tortoreto lido, in estate
accoglie 1 suoi ospiti in una atmosfe-
ra luminosa e gradevole, mettendo a
disposizione una bellissima spiaggia
privata, gestita e curata personalmente
dal proprietari, percid sempre pulita e
tranquilla, adatta anche ai piccoli visi-
tatori ed ideale per chi vuole trascorrere
le vacanze all'insegna del relax.

Procedimento:

Marinare per un'ora i filetti
precedentemente tagliati con olio,
sale e succo di limone. Nel frattempo
mettere le patate, le zucchine e la
cipolla a bollire, salare, unire un filo
d'olio e farle andare. Preparare il pane
unendo ad esso olio, sale, un po'
d'aglio, qualche grano di pepe rosa
tritato e prezzemolo. Passare i filetti
nel pane e infornare a 180° per 20/25

Abruzzo

Una perla
nel turismo
del mare
d’Abruzzo

Hotel Ristorante
Venezia

Via De Gasperi, 35

64018 Tortoreto Lido (TE)
Tel 0861 786143

www hveneziacom

L R ]

La Ricetta

minuti. Frullare le patate e le zucchine
creando cosi una vellutata. Una volta
cotti i filetti, impiattare posizionandoli
al centro del piatto e adagiandoli sulla
vellutata. Infine guarnire il piatto con
delle foglioline di prezzemolo.
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*un ciclo di vita pil: breve garantisce la disponibilita di un prodotto sempre fresco.
Proporre un alimento altamente deperibile con scadenze molto lunghe non & indice né di freschezza né di sicurezza.




“"Haute Patisserie’

Gusto e Innovazione
nella nuova Carta di
pasticceria surgelata
Cacao Barry

o barrycomin, % "z
W1 - Poiazz £/2 - 20090 Assago (Mi) -TEL#39 02 57
a5 e
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STANCO DEI SOLITI CUBETTI?
DA OGGI LA TUA FANTASIA NON HA PIU LIMITI g

Mmodalita

Grandi Panieri presenta la linea di verdure surgelate “Foglia a Foglia”.
Al FT&:FQ!’QZLOV\&‘.Z Agrifood Abruzzo-Covalpa € stata la prima azienda italiana a produrre
con questo innovativo metodo, che permette di mantenere intatte
LE 4 QEG OLE le foglie delle verdure e preservare le qualitd del prodotto fresco.
“ = Foglia a Foglia garantisce alta qualita delle materie prime e provenienza
DA SEGUIR‘L 100% italiana, certificata da una filiera chiusa e controllata.
?E’ R UN La gamma comprende un assortimento completo:

RISULTATO
ECCEZIONALE!

s

VERZA

I risultati migliori per conservare tutta la qualita di Foglia a Foglia si ottengono
scongelando le porzioni, prima di prepararle e condirle nel modo desiderato.

In alternativa, & possibile prepararle con cottura a vapore (6 minuti), a microonde
(2 minuti a 750W), o in padella (4 minuti per lato).

Perfora leggermente la porzione in modo che il condimento penetri all'interno;
spennella con un'emulsione di olio, limone e sale o con un condimento a piacere.

Ecco un suggerimento di come puoi servire un contormno di sicuro successo:
Spinaci Foglia a Foglia e pomodori glassati al forno (15 minuti a 120°C) con
crema di formaggio aromatizzata al timo e salsa al formaggio sul piatto.

Agritood,
m.
AGRIFOOD ABRUTIO S.r.1. Sede: Via San Bernarding, 196 - 25018 Montichiari (85) - Tel. 030 99 815 30 Fax 030 99 §15 20 - email: info @ agrifood.it - www.agrifood.it - Stabilimento: Borgo Strada 14 - 67043 Celano (AQ)




TURISMO

Una “Guida Blu” per le le
eccellenze ambj ent

borazione con Legambiente.

Lavorare insieme per fini e obiettivi comuni &, senza
dubbio, il miglior modo per diffondere | valori condivist e il
prodotto che presentiamo oggi testimonia il desiderio di pro-
muovere un turismo balneare sostenibile che tuteli il nostro
paesaggio e le nostre coste. La Guida Blu, come ogni anno,
non si limita a valutare le caratteristiche naturali ed ambien-
tali delle spiagge italiane, ma vuole anche premiare quelle
localita che offrono un'accoglienza eccellente, combinando
le bellezze del paesaggio con un'ottima gestione, la giusta
accessibilita e i servizi accessori. Tra i parametri presi in
considerazione dalla Guida Blu, la corretta depurazione, la
gestione delle risorse idriche, la salvaguardia del paesaggio
e degli ecosistemi naturali, la limitazione del consumo di
suolo. La Guida Blu accontenta anche gli amanti dell’ac-
qua dolce con la sezione dedicata alle localita di lago e una
classifica delle migliori localita lacustri. Delle 75 localita
segnalate, sei hanno meritato le 5 vele. Capolista in questo
caso & Tuoro sul Trasimeno (PG), sull'omonimo lago, comu-
ne che & riuscito negli anni a conciliare importanti flussi
turistici con la tutela del paesaggio e di ambienti di grande
valore naturalistico. In questo contesto ben si inserisce la
scelta di favorire quelle pratiche sportive all'aria aperta che
sono compatibili con I'ambiente e sono diventate occasioni
di rinaturalizzazione di luoghi restituiti alla fruizione di abi-
tanti e turisti. Indubbiamente negli ultimi anni si & svilup-
pata una maggiore coscienza ambientale e il diffondersi di
“gcoturismo”e “turismo sostenibile” ha fatto accrescere la

'| a Guida Blu ¢ il risultato di una felice e longeva colla-

consapevolezza che il settore dei viaggi e delle vacanze, se

da un lato & strategico per I'economia mondiale, dall'altro
inquina. Cié per il fatto che, se da un lato una gestione am-

Rita Rossetti Console - wwwitouringclubit

FIZEON

bientalmente compatibile dei rifiuti ﬁ?ﬁéhrgeneféﬁgila [ S
_munita dei residenti migliora fa qualita del sistema locale di =
accoglienza, dall'altro & necessario-garantire anche che tale .

equilibrio non sia minacciato e alterato dai flussi turistici; in

particolare laddove presenting caratteristiche di stagionafita.

e di concentrazione molto elevate.

Misurare |'impatto che il turismo ha sulla produzione di rifiu-
ti e sulla raccolta differenziata: questo lo scopo del progetto
congiunto Touring Club Italiano - Conai (Consorzio naziona-
le imballaggi). “Con l'intensificarsi dei flussi turistici diven-
ta sempre piu Interessante monitorare 1impatto che questi
hanno sull’'ambiente, specie in relazione alla produzione di
rifiuti. Tenuto conto della vocazione altamenté turistica del
territorio — riteniamo quanto mai opportuno un coinvolgimen-
to dei Comuni in questo progetfo che potrebbe contribuire ad
innalzare il livello qualitativo dell'offerta”.

A livello nazionale il progetto “La raccolta differenziata nelle
destinazioni turistiche: un modello di valutazione delle per-
formance” & partito nella primavera 2012 ed ha come fine
anche la sensibilizzazione degli operatori pubblici e privati
sull'importanza di una corretta gestione. |l primo risultato @
stato uno studio-pilota che ha preso in esame cinque territo-
ri (Val di Fassa, Alto Garda-Ledro, Pisa, “Riviera di Ulisse”
in provincia di Latina, Ostuni). Nei prossimi mesi, con la
collaborazione delle amministrazioni locali, saranno organiz-
zate sui territori presentazioni dello studio.

Per la prosecuzione del progetto vorremmo ampliare le desti-

nazioni turistiche esaminate: per questo sarebbe importante

ricevere dalle Amministrazioni comunali che volessero “far-

si analizzare™una lettera indirizzata al Touring Club Italiano

nella quale si manifesti I'interesse per I'iniziativa. L'analisi
non comporta alcun costo per i comuni stessi.




Immaginate di camminare per i sentieri appena tracciati tra le radici degli
alberi su un tappeto di aghi di pino, e lasciatevi inebriare dal profumo di
muschio selvatico e corteccia. Questo & il luogo dove Demetra sceglie
con cura i funghi porcini perché nessuna coltivazione li pud creare, per
garantirti sempre un prodotto fresco e di una qualita davvero speciale.

Ingredienti di Qualita
per la Ristorazione Moderna

www.demetrafood.it
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e proteine, o protidi, sono sostanze organiche che, per

idrolisi o digestione, si scindono nei loro componen

ti: gli aminoacidi. In natura esistono centinaia di ami-
noacidi, ma solo venti sono coinvolti nella sintesi proteica.
A livello cellulare tutti e venti gli aminoacidi devono essere
contemporaneamente presenti, Nove di questi, che prendono
Il nome di “"aminoacidi essenziali”, devono essere introdotti
preformati con gli alimenti in quanto I'organismo non e Iin
grado di sintetizzarli.
Caratteristica peculiare delle proteine & quella di andare
soggette ad un continuo processo di demolizione e sintesi

che si chiama "turnover proteico”. Questo processo consente
all'organismo di modulare la sintesi delle proprie proteine in
dipendenza dall’'evolversi delle sue esigenze, ed e alla base
delle sue capacita di adattame

In un uor

f

>nto.

10 adulto troviamo circa 12 kg di proteine corporee,
di cui 250 gr circa sono soggette giornalmente a turnover
Una quantita, quindi, circa tre volte superiore a quella dei
comuni consumi alimentar.

La continua hiberazione di aminoacidi conseguente al pro
cesso di turnover ne consente l'interscambio tra 1 tessuti e la
riutilizzazione intracellulare per la sintesi di nuove proteine
Questa riutilizzazione di aminoacidi avviene sotto il controllo
di vari fattorn metabolici e ormonali ed & influenzata dallo
stato fisiologico o patologico del soggetto. Per esempio, la
riutilizzazione degli aminoacidi & molto efficiente in condizio-
ne di rapida crescita, nel recupero dopo una malattia o dopo
episodi di aumentato catabolismo per traumi o infezioni, e
di regola tutte le volte che sia richiesta una rapida sintesi
di proteine. Un aspetto importante per stabilire 1 bisogni in
proteine e quello del rapporto tra livello di energia e livello
di proteine introdotti con gli alimenti. E dimostrato che pid
elevata & la quantita di energia, piu bassa e la quantita di
proteine necessaria per raggiungere |'equilibrio.

Quando si considera la quota proteica si deve quindi presup
porre che la dieta sia energicamente adeguata. Tradurre il

*LARN (Livelli & Assunnione Raccomandat: di En

ergia e Nutrienti

.‘L
L

"ELISA MAESTRINI
Nutrizionista

fabbisogno proteico in termini rigidamente numerici @ molto
difficile, sia per I'importanza esercitata dall'apporto di ener-
gia globale sia per i vari fattori che modificano 'utilizzazione
delle proteine, dalla digeribilita alla composizione in aminoa-
cidi, alla quota di azoto proteico globale, alle vitamine ed ai
sali minerali presenti nella dieta.

Il fabbisogno proteico per il mantenimento dell’organismo
adulto, espresso come proteine di alto valore biologico, ri-
sulta essere in media di 0,75 gr per kg di peso corporeo al

giorno (copre presumibilmente | bisogni del 97,5% di una

popolazione).*

Per I'organismo in accrescimento si considera un incremento
del 30% dei fabbisogni totali, mentre per la gestante il fab-
bisogno proteico & aumentato a 6 g/kg di peso corporeo al
giorno e a 17 g per la nutrice.”

Le proteine si dividono, in base alla loro origine, in animali e
vegetali. Le prime si trovano in carne, pesce, salumi, formag-
gl, uova; le seconde sono presenti nei cereall e nel legumi.
A seconda della loro origine, appunto, le proteine sono dif-
ferenti tra di loro, anche nel fornire aminoacidi all’organismo
umano. Questo rappresenta un fattore determinante nel fis-
sare la quantita di proteine necessaria a coprire il fabbisogno
dei vari gruppi umani nelle diverse fasce di eta.
Relativamente alle determinaziom chimico-analitiche e stato
stabilito che 1l valore biologico di una proteina deve essere
determinato dall’aminoacido essenziale presente in piu bassa
concentrazione in riferimento ai fabbisogni dell'uomo. Que-
sto & definito come I'aminoacido limitante per |'utilizzazione
degli altri aminoacidi presenti nella proteina. Per esempio,
nelle proteine dei cereali I'aminoacido pil carente & la lisina,
abbondante invece nei legumi, | quali sono carenti di ami-
noacidi solforati, presenti in abbondanza nei cereali. Percid
una loro unione (cereali + legumi) migliora sensibilmente la
qualita proteica del pasto, poiche si realizza una mutua inte-
grazione aminoacidica (per esempio pasta e fagioli, pasta e
ceci, riso e pisell, lenticchie con il

pane)
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..da oggi il caffé non sara piu solo.

4 Yrimmni,

Cornetti di soli 25 gr nati per accompagnare il caffe, da gustare in qualsiasi momento della giornata S

Farciture mai cosi abbondanti. fino al 25% di ricca farcitura Yok
\' i
Gusto eccezionale, grazie alla sofficita della sfoglio ottenuta con "Lievitc MadreCupiello” /....kb""

albicocca

recacao

crema

vuoto
ﬂaﬂ lasciate sofi i vostri caffe ... chiamate subito il vostro distributore di fiducia oppure contattateci ai nostri recapiti.

=
e
,

JCULYUH!\ DEL QUSTO

CUF’IELLO

+39 081 400814 - gestioneclienti@cupiello.com - www.cupiello.com



Design

Yacht

e barche

il design che va 1n barca!

Acurad
Floriana Pucci
istitutoitalianodesign.it

d ogni | suo stereotipo! La citta vuole

| grattacielo, la

paesaggio

nontagna la baita e 1l lago vuole

la barca a vela o a motore che sia, ma 1n grado di

sprimere quel senso | do di autonomia, di

liberta e

di avventura che da sempre
lago e mare. Le
lo strumento utile a viaggiare e a pescare, nel tem

I'uomo associa agli specchi di

acqua, barche sono nella storia dei secoli

hanno

assunto

anche un'altra valenza non trascurabile, quella di

zetti di svago e di status symbol (specie se

cht). Il pr

e aog

si moltiplicano le prc
to di un

1 parla di ye

oget

a barca racchiude in sé nozioni e approcci molto

: da una parte questi

quanto artefatti abita-

mezzi

, dall’altra sono, a tutt effetti li mobili, muni

elco

apparati n alcuni casi piuttosto
Una

design e nautica

propulsivi,

d'amante che tie

insieme

tettura, orm la dimen

1al da tempi remoti:

sione 0 molt

astrema dell’abitare qua ha affas

sull’ac cinatc

architetti nel tempo. Questo perché da un lato la barca

spazi vinc
da per il progettista; dall’

Impone olati che possono essere una grande sf

altro & espressione del
il luogo dell'identita
ttuante. Inoltre, le

commerciale situano

massimo
della liberta, del portare nel mondo

personale,

oria casa che diviene flu

la pre

tecniche costruttive e la dimensione

I prodotti industriali, sebbene

Italia,

I'oggetto barca nella sferz

sopravviva ancora, specialmente in un artigianato

di settore molto qualificato. Nell'ambito delle imbarcazioni
a ore, il design gioca un ruolo strategico soprattutto

nella ricerca morfologica e stilistica delle sovrastrutture e
tie.;i:i interni. Cid @ riconducibile a ragioni di tipo commer-
ciale ma anche ad una sorta di ‘osmosi culturale’ con altri
comparti industriali. Ne sono valide testimonianze le incur-

ria automobilistica

sioni di chi lavora nel mondo dell'indus
come Pininfarina o dell'architettu

nel fatato mondo del yacht design. Per non

ira come Norman Foster

parlare dell'ec-

clettico Starck che nel suo nomadismo progettuale da un

to all’altro non si & fatto di certo mancare |'esperienza

la “A"
ness man russo che ha commissionato il lavoro, Andrey

an

di una futuristica nave, (fig.1) dal nome del busi-

Melnichenko. Un progetto che I'enfant terrible del design

ha tradotto con sintesi quasi chirurgica nella linea di un

sottomarino! Oscar Mariani, docente dell'lstituto ltaliano
design, che da anni si occupa di car e yacht design, so

stiene che gl| amanti della nautica sono molto sensibili alle

1. Nel progetto non regna solo I'imperati

delle grandi dm ensioni che rendono fieri questi colossi
del mare, ma sempre di piu si & inclini a privilegiare 'in-
novazione stilistica e di materiali, Motori elettrici,
fotovoltaici per elettrica, st

fibre di carbonio, spazi interni a geometrie variabili c«

pannelli

produrre energia srastrutture in

accade per Octopus (fig.2), varato nel 2
ha infatti cinque terrazze abbattibili su ciascun lato e I'he
lipad che emerge dalla piscina. Se poi quello che conta é

principio e dato che nc
“hiderma di mare, ¢i sono soluzioni

tutti possono permetiersi un
origami molto piu
pensate proprio

, ma non per questo meno geniali,
, & |a Foldboat (fig.3), ed & composta da
un unico foglio di plastica. Bastano 2 minuti per :}=t!garia
come un enorme origami e avere una barca a remi di 2,50

x 1,50 metr. Leggerissima e adatta solo alle acque dol-
ci, ha i remi in frassino con pale in plastica tagliate dallo
barca. Per i pil pigri ci so
enormi cuscini galleggianti ct i siesta nel
i blu (o meglio nel verde dei nostri laghi) e fu
natanti d'emergenza. L'idea & dei designer Max
e Arno Mathies, svizzero,
come tesi di laurea al Royal College of Art di
Londra. La prima

stesso foglio d y anche degli

e assicurano ore d
blu L;I"\ nto d

gono come
Frommeld,

presentata

tedesco, che I'hanno
prova su acqua con
casione del London Design
Il test naufragio in modo eccellente!

| pubblico & avvenu

ta nella capitale britannica in o

Festival e ha superato
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L n  ECCELLENZA ITALIANA
ITRCD
PER U'HO.RE.CA.

GRANDI IMPIANTI

HOTELLERIE

ARREDI PER INTERNI
ED ESTERNI
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FORMAZIONE

Universita dei Sapori

Nuovi corsi autunnali

| rientro dalle vacanze coincide anche con il ripristino
dei nuovi corsi dell'Universita dei Sapori di Perugia che
da settembre riparte con una ricca offerta formativa.

| corsi di qualifica per cuoco, aiuto cuoco, pasticcere,
pizzaiolo, barman, sono rivolti a chi vuole lavorare da
professionista in ristoranti, pizzerie, bar, pasticcerie,

gelaterie e aziende alimentari.

| corsi prevedono tutti attivita teoriche e attivita pratiche

in aula ed un periodo di stage in azienda. Gli allievi

potranno esercitarsi all'interno dei moderni laboratori

della scuola.

| partecipanti possono richiedere inoltre di svolgere un
tirocinio formativo per mettere in pratica quanto acquisito
durante i corsi presso aziende qualificate (ristoranti,
bar-pasticcerie, pasticcerie artigianali, gelaterie, industrie
alimentari e dolciarie) su tutto il territorio nazionale.
L'attestato di qualifica professionale, rilasciato al termine

del corso previo superamento di un esame finale, &

riconosciuto dalla Regione Umbria ed & valido ai fini
dell’avviamento al lavoro e dell'inquadramento aziendale.
Tale attestato costituisce anche titolo per I'ammissione ai

bandi pubblici.

A seguire i corsi di prossima attivazione:

fb CORSO AIUTO CUOCO

L I A O R R R

Luogo: Perugia

Durata: 580 ore (di cui 220 di aula e 360 di stage)

Data: Settembre inizio 23/09/2013
iscrizioni entro il 06/09 _’C,l,:l
Novembre inizio 25/11

iscrizioni entro il 08/11/2013
Orari: 14.30 - 19.30

Unwer5| 3 dei Sapori

*A."\ \ UNIVERSITA
;, é} DEI SAPORI
\_/; ),-’ ( ro

Luogo:

Durata:

Data:

Orari:

Luogo:

Durata:

Data:

Orari:

Durata:

Data:

Orari:

CORSO BARMAN E BARTENDER

Perugia

185 ore

inizio 25/09/2013

iscrizioni entro il 16/09/2013
14.30 - 19.30

CORSO PASTICCERE

Perugia

320 ore (160 ore di aula e 160 ore di stage)
inizio 30/09/2013

iscrizioni entro il 13/09/2013

14,30 - 19.30

CORSO CUOCO CHEF

....... I R I I I

Perugia

Occupati, disoccupati, inoccupati dell'uno

e dell'altro sesso che abbiano compiuto 18 anni
ed abbiano assolto I'obbligo di istruzione.

870 ore (di cui 510 di aula e 360 di stage)
inizio 23/09/2013

iscrizioni entro il 11/09/2013

9.30-13.30e 14.30 - 18.30

CORSO PIZZAIOLO PIZZER]A E ARTI BIANCHE

Perugia

170 ore

lezioni dal lunedi al mercoledi
nizio 28/10/2013

scrizioni entro il 18/10/2013
§.30-13.30e 14.30 - 18.30

www.universitadeisapori.it
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Il calendario
del contribuente

a cura di Massimo Valeri

SEYTEMBRE2013 =
Lunedi 16 Settembre 2013

IRPEF RITENUTE ALLA FONTE SU REDDITI
LAVORO DIPENDENTE E ASSIMILATI, SUI
REDDITI DI LAVORO AUTONOMO
Versamento delle ritenute relative ai redditi

di lavoro dipendente e assimilati e sui redditi
di lavoro autonomao, cornisposti nel mese di
Agosto 2013,

IVA - CONTRIBUENTI MENSILI

Termine per procedere alla liquidazione nonché

‘al versamento dell'imposta eventualmente a
debito relativa al mese di Agosto 2013,
'CONTRIBUTI INPS MENSILI
Versamento all'INPS da parte dei datori di
lavoro dei contributi previdenziall dei lavoratori
_dipendenti, relativi alle retribuzioni maturate
nel mese di Agosto 2013,

IMPOSTA SUGLI INTRATTENIMENT!
Termine per il versamenta dell'imposta sugli
intrattenimenti del mese di Agosto 2013.
Venerdi 20 seftembre 2013
MODELLO 770/ 2013 ORDINARIO/

Termine entro il quale effettuare ['invio
all'Amministrazione Finanziaria della
dichiarazione dei sostituti d'imposta.

Lunedi Sﬂm 2013

DICHIARAZIONE UNIFICATA (redditi-IVA)
Trasmissione telematica della dichiarazione
unificata per il periodo d'imposta precedente
per le persone fisiche, societa di persone e
societa di capitali con esercizio coincidente
con l'anno solare.

DICHIARAZIONE IRAP

Termine per la presentazione in via telematica
della dichiarazione IRAP in forma autonoma.
DICHIARAZIONE ANNUALE IVA

Termine per la presentazione in via telematica
della dichiarazione annuale IVA da parte

dei contribuenti che non presentanc la
dichiarazione annuale unificata,

OTTOBRE 2013

IRPEF RITENUTE Wﬁ SU REDDITI
LAVORO mnnn&u‘m&ti\sslmun E Sul
REDDITI DI LAVORO AUTONOMO
Versamento delle ritenute reiative ai redditi
di lavoro dlm‘mmliatl e sul redditi
di lavoro auonomy. mmspusn nel mese di
Settembre 2013,

TI MENSILI

Termine per pmnﬁm alla liguidazione nonché
al versamento dell'imposta eventualmente a
debito relativa al mese di Settembre 2013.
CONTRIBUTI INPS MENSILI

Versamento all'INPS da parte dei datori di
lavoro dei contributi previdenziali dei lavoraton
dipendenti, relativi alle retribuzioni maturate
nel mese di Settembre 2013.

IMPOSTA SUGLI INTRATTENIMENTI

Termine per il versamento dell'imposta sugli
intrattenimenti del mese di Settembre 2013.
Mercoledi 31 Ottobre 2013

IVA RIMBORSO/COMPENSAZIONE
TRIMESTRALE

Termine per la richiesta di imborso/
compensazione dell'IlVA a credito del trimestre
precedente (Luglio-Settembre 2013).

68  ORIZZONTE

PAROLA AGLI ESPERTI

FISCO & PREVIDENZA
Amministratori
e compensi
sproporzionati

Ultimi orientamenti giurisprudenziali

sEssssmasnan

valerimassimo@tin.it

a scarsa redditivita delle societa di gquesti ultimi anni, con risultati di esercizio in

molti casi negativi, fa tornare di attualita la problematica inerente la deducibilita di

compensi agli amministratori sproporzionati rispetto ai volumi prodotti dalla societa.
Con la R.M. 27 dicembre 2012 n. 112/E I'Agenzia delle Entrate ha toccato il tema della
legittima detrazione di spese sostenute da un‘azienda, ritenute troppo elevate, antiecono-
miche o non inerenti dall’amministrazione finanziaria. La mancata detrazicne che ne deriva
porta naturaimente ad un aumento dell'utile di bilancio e quindi della tassazione.
La giunisprudenza si @ frequentemente pronunciata circa la deducibilita dei compensi ero-
gati dalle societa agli amministratori, giungendo alla conclusione che |I'Ufficio finanziario sia
legittimato a sindacarne 'entita, ove essi appaiano “sproporzionati” e ingiustificati. L'onere
della prova dell'inerenza di tale voce di costo grava sul contribuente e investe anche la con-
gruita delle somme corrisposte.
Disconoscimento del costo. Con l'ordinanza n. 3243 dell'll febbraio 2013, la Suprema
Corte ha precisato che rientra nei poteri dell’Amministrazione Finanziaria la valutazione
di congruita dei costi e dei ricavi esposti nel bilancio e nelle dichiarazioni, anche se non
sono state ravvisate irregolarita nella tenuta della scritture contabili o vizi negli atti giuridici
d'impresa. Ne deriva la possibilita per I'Ufficio di negare la deducibilita di un costo ritenuto
inesistente o sproporzionato, non essendo lo stesso vincelato ai corrispettivi indicati nelle
delibere sociali o nei contratti (cfr. Cass. n. 9497 del 2008).
L'ordinanza sembra palesemente in contrasto con la Sentenza 13 gennaio 2013, n. 9 della
Corte, nella quale si diceva che non & possibile sindacare la decisione di una societa di
elargire considerevoli compensi, se effettuati in maniera inerente rispetto all’'oggetto dell'im-
presa e derivant dalle attribuzioni degli amministrator:.
Onere della prova. Sempre secondo i giudici, in tema d'imposte sui redditi, & pacifico che
incombe sul contribuente I'onere della prova dei presupposti del costi e oneri deducibili
concorrenti alla determinazione del reddito d'impresa, ivi compresa la loro inerenza, nonché
la diretta imputazione ad attivita produttive di ricavi o all’'oggetto dell'impresa (tra le altre,
Cass. n, 1551/2010, n. 4554/2010 e 26480/2010).
Delibera presupposto necessario. Tali affermazioni di principio si trovano ribadite nell'ordi-
nanza n, 9036 del 15 aprile 2013 della Sesta Sezione Civile, mentre la Sezione Tributaria,
con la sentenza n. 17673 del 19 luglio scorso, ha ricordato che | compensi degli ammini-
stratori non sono deducibili dal reddito d'impresa in difetto dei requisiti di certezza e di
inerenza prescritti dallarticolo 75 del TUIR. Il beneficio fiscale & ammesso solo nel caso in
cul | compensi siano prestabiliti nello statuto o approvati dall’assemblea dei soci. Quindi, In
mancanza di una specifica norma statutaria, & necessarna un'esplicita delibera assemble-
are con cui vengano riconosciuti e quantificati 1 compensi ai fini della loro deducibilita dal
reddito d'impresa.
Osservazioni. La posizione assunta dalla Suprema Corte non sembra tener conto della disci-
plina fiscale in tema di inerenza, che subordina la deducibilita dei costi unicamente alla loro
riferibilita all’attivita d'impresa. Inoltre, la tassazione dei compensi corrisposti @ assoggetta-
ta, in capo agli amministratori, ad un'aliquota IRPEF superiore a quella IRES, sicché appare
improbabile un intento elusive della societa.
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INSERZIONISTI
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NMarches %ay AMorene

AGENTE GENERALE DI ASSICURAZIONI DI MAGIONE
Via sacco e Vanzetti, 13

Tel. e Fax 075 841693 - 075 8472391
ag_410.01@agentivittoria.it
magione410info@gmail.com

AGENZIA

)ifesa Legale Specializzata e
Internazionale

Sede secondaria di Castiglione del Lago (PG)
Loc. La Pineta, 13 - Macchie - Tel e Fax 075 9589252

Sede secondaria di Camucia - Cortona (AR)
P.za S. Petrini, 4 - Tel. e Fax 0575 604530 - 0575 605111

Ufficio di Passignano sul Trasimeno (PG)
Via Gramsci, 29 - Tel. e Fax 075 845445

Ufficio di Castel del Piano (PG)
Via dei sarti, 7 - Tel. e Fax 075 5140082

Ufficio di Ellera di Corciano (PG)
Via Gramsci, 151/M - Tel. 075 5181272

Ufficio di Arezzo (AR)
Via Monte Grappa. 7 - Tel. 0575 081110
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L"ESSENZA DEE G USTED

Confezioni regalo enogastronomiche ® Cesti e Strenne ® Special Events

SHOWROOM Via Garibaldi 107, Magione (PG) | T. 075 8472269 | www.special-gift.it



