UNO SGUARDO SUL PRESENTE E IL FUTURO DELLHO.RE.CA.
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CONTENUTI

Orizzonte accoglie contributi di esperti,
enti, associazioni, federazioni di categoria
e operatori della ristorazione, con i
quali dialoga per promuovere la cultura
enogastronomica. Per farlo al meglio,

si avvale di giornalisti e di esperti della
comunicazione, capaci di trasmettere

in maniera chiara e professionale la
preziosita delle informazioni raccolte.

Il protagonista di ogni numero & un
prodotto enogastronomico, del quale

si analizzano anche la presenza nella
storia e nell’arte, i risvolti psicologici e
Limpatto sulla societa.

Sono presenti articoli piu tecnici, che
raccontano le proprieta nutrizionali,
labbinamento con il vino e i trend del
momento. Vengono proposti anche libri,
siti web di riferimento e ricette, come
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ORIZZONTL.

Orizzonte é la rivista di orientamento
dedicata al presente dell’ho.re.ca. con
uno sguardo attento al futuro.

Nata nel 2006, & diventata un punto
di riferimento per tutti i professionisti
della ristorazione e dell’ospitalita,

in quanto capace di interpretare

e di esprimere, in modo puntuale

e specializzato, tutte le tendenze

di un mondo dinamico e in continua
trasformazione.

pure casi di successo e interviste a

chef stellati e a esperti del settore,

che mettono a disposizione del lettore

la propria esperienza.

La trattazione non si limita solo

all’analisi del prodotto: Orizzonte

spazia infatti nel campo del marketing,
dellarchitettura, della formazione, della
cultura aziendale, del food advertising,
della previdenza e della legislazione, cosi
da offrire un quadro completo, nonché un
valido aiuto, al professionista dell’ho.re.ca.
Spazio anche agli stessi operatori, con
otto pagine dedicate ai ristoranti e alle
strutture ricettive del centro Italia.

Si tratta di realta scelte per il loro
prestigio, presentate attraverso una
scheda descrittiva corredata di immagini,
curiosita e riferimenti.
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LA GRAFICA

Orizzonte si caratterizza come un
prodotto editoriale quanto mai prezioso,
non solo per i contenuti, ma anche

per la veste grafica che lo
contraddistingue.

Reinventata per essere pil moderna

e fruibile, limpostazione ¢ elegante

e pulita, con immagini accattivanti

e elementi che richiamano, grazie

ai colori, largomento scelto.

e ]

Il logotipo che caratterizza il marchio
della testata ha, in alcuni caratteri,

una forma volutamente allungata

che consente al marchio stesso di
"disegnare" otticamente la linea di un
orizzonte. Questo tratto grafico diventa
peraltro, all'interno della rivista, un
elemento ricorrente e connotativo, utile
a veicolare alcuni contenuti fotografici
e a personalizzare l'impaginazione

in modo unico.
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DATI TECNICI

FORMATO

La foliazione & di 72 pagine piu la
copertina, con stampa in quadricromia.
La copertina & stampata su carta patinata
opaca 200 grammi plastificata lucida
bianca, l'interno su patinata opaca 80
grammi.

RILEGATURA
Brossura fresata.

DIMENSIONI
190x270 millimetri.

TIRATURA E PERIODICITA

20.000 copie (10.000 stampate e
distribuite e altre 10.000 inviate

per e-mail).

Luscita e bimestrale: i 6 numeri
dell’anno vengono editi entro il decimo
giorno dei mesi dispari.

DIFFUSIONE
Emilia Romagna, Toscana, Umbria, Marche,
Lazio.

CIRCUITO DI DISTRIBUZIONE

Operatori del food service (ristoranti,
pizzerie, alberghi, catering), associazioni
di categoria, federazioni, enti, scuole e
istituti, testimonial.

Il database di coloro che ricevono la
rivista Orizzonte viene costantemente
aggiornato.

WIEkB

Da gennaio 2020 e disponibile la versione
online di Orizzonte.

All'indirizzo rivistaorizzonte.com sono
visionabili tutti gli articoli della rivista
insieme a contenuti originali per il web.
Da qui € anche possibile iscriversi alla
newsletter e chiedere di partecipare alla
redazione.

E attiva anche la pagina Facebook
@OrizzonteRivistadiFoodService.
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Cancelloni

Food Experience

£ un'avventura culinaria che celebra la ricca
tradizione gastronomica del territorio lacu-
stre. Attraverso esperienze di degustazione
uniche e creative, Gusta invita i partecipanti a
esplorare sapori autentici e a connettersi con
la cultura culinaria locale. Tra le attivita, l'at-
tesa cena gourmet al tramonto, per celebrare
gli ingredienti locali e la creativita degli chef.
Lofferta si arricchisce anche di aperitivi sem-
pre al tramonto in un ambiente vivace e infor-
male. Con Aperisup esploriamo il lago propo-
nendo un'esperianza unica di degustazione di
cocktall in stand-up paddleboard (SUP), con la
possibilita di godere di un tramonto spettaco-
lare mentre si sorseggiaun cocktail artigianale.
Inoltre, durante le minicrociere organizzate in
collaborazione con la Cooperativa dei Pescato-
i ad essere protagenista & I'aperitivo a bordo
con il pescato.

Festival

mozioni

giug
7 luglio

GUSTA VIVI AMMIRA
Un ricco percorso

sulle sponde

del Lago Trasimeno

Gusteremo al tramonto le prelibatezze locali

, spaziando tra aperitivi sfiziosi e
romantiche cene sotto le stelle.
Vivremo insolite esperienze nella natura che
ci faranno scoprire luoghi e sentieri in com-
pagnia di guide esperte, per guardare all’'am-
biente circostante con gli occhi di un esplora-
tore viandante

dei Tramonti:
na dieci giorni

Workshop

Dance for Camera

29-30 Giugno e 1-2 Luglio 2024

Performance di improvvisazione site speci-
fic che mette in connessione il linguaggio dei
corpi el linguaggio audiovisive e il moda in cui
questi linguaggi attraverse le tecnologie cine-
matografiche si compenetrano e si concretiz-
zano realizzando il fine ultimo che ne & la comu-
nicazione. Le performance saranno precedute
da un workshop di formazione avente ad og-
getto le potenzialita comunicative del video e
la relati pere come muoversi

FESTIVAL
DEI
TRAMONTI]

territorio. del Lago Tra
Attraverso esperienze di deg
e creative, Gusta invita aesplorare e riscoprire
i, connettendosi con la cultura
alocale.
puntamentc piu atteso: la
ramonto, dove gli ingredien-

4/ Lug/ago 2024

i lore d'origine, supporto logistico e
animazione interculturale.
Il menti sara all'insegna del lusso della sem-

la nostra sto-
imeno
interpretata, celebreremo un cla
cucina del centro Italia: |a chianin;
purezza con un carpaccio arricchito
richiami agrumati e misticanza floreale.
La fagiolina del Trasimeno & un presidio slow
food ed & coltivata fin dal tempo degli Etru-
schi, interno alle rive del lago Trasi
uanto un chi di riso, ha r
mparire nella seconda meta del Noj
Itivazione e
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il mond .
Cancelloni

Supplemento di Orizzonte, con le sue 16
pagine, nasce per raccontare la Societa
Cancelloni Food Service, da oltre 60

anni al fianco di tutti i professionisti

della Ristorazione e dell’Ospitalita,

sia commerciale che collettiva. Vuole
rafforzare, attraverso una narrazione
puntuale e dettagliata, Lobiettivo di
garantire ai lettori gli strumenti utili e non
convenzionali per affrontare insieme tutte
le sfide del mondo ho.re.ca. Con questa
pubblicazione, unica nel suo genere in
quanto facente capo ad una societa che
in primis offre servizi e commercializza
prodotti, vuole informare sugli eventi

e sulle iniziative che caratterizzano la
Cancelloni a testimonianza di un impegno
costante volto a valorizzare il territorio
con le sue tipicita, con un focus attento
verso la responsabilita sociale d’'impresa.
Sono le persone che si raccontano

a colorire cosi le pagine di una vita
aziendale che si mette in vetrina perché il
lettore possa farne parte e condividerne i
contenuti formativi e informativi.

Uno spazio fisso viene dedicato alla
Fondazione Fabio e Simona Cancelloni —
Nati per vivere — con articoli informativi
e divulgativi scritti per parlare del

tema della depressione e del rischio
suicidio raccontando la propria mission,
unitamente a iniziative e obiettivi.
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BANNER

IN HOMEPAGE
(DIMENSIONI:
1800 X 400 PIXEL)
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INSERZIONE 1:
On line platinum-web.
In posizione di spicco
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sotto agli articoli
dedicati allargomento
del bimestre.

INSERZIONE 2:

On line gold-web.
In posizione centrale
rispetto alla homepage.

INSERZIONI
RIVISTA
CARTACEA

pagina singola

el di copertina
e prima pagina INSERZIONE 3:

On line silver-web.
In calce alla sezione

IV di copertina

abbonamento 3 numeri annui dedicata ai ristoranti.

abbonamento 6 numeri annui
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STORIE

d

di Giovanna Romeo

Corpo allungato e affusolato, bocca a punta &
occhi grandi, livrea grigio-bluastro che dal dor-
s0 sfuma verso il ventre bianco-argentea dove
striature verticali nere partono per arrivare sino
allaltezza della linea laterale. £ lo sgombro, la
specie ittica della famiglia del Pesce Azzurro
tra le pit apprezzate nella dieta mediterranea,
un'opzione alimentare valida soprattutto per

atleti e persone attive grazie al suo contenuto di
acidi grassi Omega-3, micronutrienti e vitamine,
che lo rendono particolarmente consigliato per
il miglioramento della salute. Dal sapore ricco
@ inconfondibile & un pesce povera, di picco%a
taglia (non misura pid di 50 em), facile da puli-
re (ha poche spine e poche squame) che cuo-

ORI=ZONTE=

WAAG0 2004 INL 4

ce @ si abbina a una i
varieta di verdure. In padella, fritto, al cartoccio,
in umide, al forne o come prima piatto sfizioso,
sono davvero tanti | modi per assaporarlo tra
ricette invitanti e veloci, comuni a molte regioni
di Italia e ai luoghi del Mediterraneo. Non ¢
quindi una caratterizzazione territoriale: la Pa-
sta con sgombro, pomadorini e olive, ad esem-
pio, & una ricetta perfetta per tutti i giomi sia in
Campania che in Umbria, nelle Marche, in Ligu-
ria, nel Lazio, in Emilia-Romagna o in Abruzze.
Facilissima da preparare richiede filetti di sgom-
bro freschi, unc o due spicchi daglio, pomoderi
datterini e olive nere. Saltate tutto rapidamente
in padella ¢ realizzate un sughetto saporito e
fragrante. Buttate la pasta, e voild il pranzo &

alla griglia & una prepararione pronta in pachis-
simi minuti. Prendete uno sgombro intero gk
pulita, squamato ed eviscerato; cuocetelo su
una plastra in ghisa rovente per circa 10 minuti
per lato. Sale, olic, pepe, un ciuffo di prezzemo-
1o e se lo gradite una spruzzata di Umone. un
Pasto leggero e con poche, pochissime calorie,
Lo sgombro in padella & yn piatto succulen-
%0 a prova di scarpetta finale, Anch'esso molto
semplice da realizzare vuole una materia prima
freschissima. Fate appassire due spicchi daglio
lr, un cucchiaio di olio extravergine di oliva, ag-
Blungete lo sgombro, | pomodarini, un pizzico
di sale, qualche rametto di rosmarino, erigano
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STORIE

di Alessandra Meldolesi

Da qualche anno il baccala & fra gli ingredien-
ti piti inflazionati della ristorazione fine dining,
che sia proposto mantecato, stufato, fritto,
grigliato o addirittura crudo. Un autentico tor-
mentane, intervenuto peraltro a sanare un'am-
nesia di lunga data, visto che il merluzzo skrei,
conservato sotto sale oppure essiccato al ven-
to freddo delle Lofoten, & da secoli un alimen-
to ben presente nella gastronomia italiana, da
nord a sud, praticamente senza eccezioni. Per
guanto possa suonare paradessale, in una na-
zione che conta quasi 8000 chilometri di coste,
limpiego & popolare sin dal XV secolo, quando
il navigatore Pietro Querini fece naufragio sulle
spande dellarcipelago norvegese @ vi scopri un
primo, nuovo mondo di sapori: quello dei grandi
pesci del nord, duri come bastoni o prosciugati
dal sale, di cui riportd un gran carico a Venezia,
awiando il commercio. Il successo fu immedia-

REDAZIONALLE
CARTACEO

to, tanto com

alimento di magro. € di fatio 0 s
chiamato baccald)
nomice in Veneto, mentre il ba
prio, quello sotto sal
zione piu tardi,
cuochi hanno Iniziato &V
la Spagna, il Portogallo. |
sono grandi consumator
preti. Dici “baccald” & pensid
mo: lo stoccafisso rapp!
ingredients feticcio per |
1o, che tuttora segue fedel
Per lul
o eratorms. n spuma alde &

si trasf

transustanziazione: m! "
fera spirituale, inred

sfregalas

dimensioni. Ma non & Puni
il baccala sia memoria. per

Pagina singola

Pagina doppia

e cib per le traversate, che gt

waa/ou 24 LS

dro Breda del Gellius di Oderzo: “Nelle nostre
cose s/ mangia perlopiil lo staccafissa, per me
# un ricordo primordiale. Unc di quei sapori che
<i i parta dietro dallnfanzia, senza fare trappa
poesia. Quindi in ogni carta e in ogni stagione,
' sempre. Durante la stagione deilo skrei ne
compro quantitd importanti, per sfilettarlo e so-
larlo di persona. Mi dura 5 o 6 mesi. Per esempio,
odesso servo due piotti: un riso mantecato con
lo stoccofisse e gelato ol cipallotto & un boccald
con pil-pil alla vicenting, a bose df acciughe, ¢i-
polia e capperi, servita con il tamarindo. & molta
apprezzato onche dagli ospiti di fuori, tonto che
alcuni mi chiedono un ments tutto baccold®

Pai c'& la Peca dei fratelli Portinari: *popd Sero-
fino preparava nella gestronomia oi famiglio un
baccald alla vicenting che era moito gettonato,
artivavono do Milano apposta per comprarlo”,
ricorda Nicola. *Foceva dai 150 o 200 chili ogni
wenerd], per Pasqua anche di pits. Quindi & un
ingrediente cul siamo sempre stati molto offe-
Zionati. Qui alla Peca preparavame piuttosts un
tortin di baccala con fonduta di Asioge, di cuf
ha scritto pid volte Paolo Marchi. Ma lo stocca-
fisso lo usano in pochi perché & piu difficile do

trattare, se sbagli cotturo diventa duro; Ppiuttosto
& inflozionato il boccald®,

cipolla,
0. Faci-
ria seb-

alia non
e casta-
opolare:

2. Copri-
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2c0 vivo.
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CARATTERISTICHE TECNICHE:

1500 battute
3 foto in bassa risoluzione

150 dpi ed eventuale video
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E online il nuovo numero
di Orizzonte!
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NELLA NEWSLETTER
(DIMENSIONI: 800 X 150 PIXEL)

PAESE CHE VAL
SGOMBRO (15 VINO)
CHE TROVI

SGOMBRO & €O

LEGGI TUTTI GLI ARTICOLI




E UN PRODOTTO EDITOR!

ORIZZONTE SRL IREZIONE

Via Garibaldi, 93 Bruno Petronilli
06063 Magione (PG)

Tel. 075 8472263
www.rivistaorizzonte.com

COORDINAMENTO
Fattoria Cristina Panico
rivistaorizzonte@gmail.com info@orizzonte.cloud

AMMINISTRAZIONE
amministrazione@orizzonte.cloud



