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Oli e grassi esausti:

come trattare I’olio dopo la frittura?

La legge contempla una specifica
disciplina a cui devono attenersi gl
esercizi pubblici che producono olio
da cucina esausto. Tale rifiuto, &
ormai noto, deve essere trattato in
modo corretto visto I'alto potenziale
inquinante. Sara dunque cura del
ristoratore raccogliere oli e grassi -
vegetali ed animali esausti - e rivol-
gersi al CONOE, il consorzio nazio-
nale di raccolta e trattamento, rac-
cogliere il liquido in appositi conte-
nitori e richiederne il ritiro presso la
propria sede. Va inoltre redatto un
registro del carico e scarico degli oli
prodotti e di quelli conferiti che, una
volta trattati e trasformati, verranno
utilizzati come lubrificanti, recupero
energetico e distaccanti per I'edili-
zia. Inoltre, gli oli ed i grassi sotto-
posti a trattamenti termici, come ap-
punto quello della frittura, subisco-
no trasformazioni della loro compo-
sizione chimica con conseguente
modifica del valore nutrizionale e
delle caratteristiche organolettiche.
Per prevenire possibili rischi per il
consumatore, derivanti dall’'uso im-
proprio 0 eccessivamente ripetuto

di oli e grassi per frittura, il Consiglio
dei Ministri ha approvato un disegno
di legge recante modifiche alla Legge
n. 35 del 1968 e che propone racco-
mandazioni specifiche alle quali atte-
nersi dopo l'impiego di tali sostanze
per fritture non domestiche. Fra que-
ste, quella di utilizzare per la frittura
solo gli oli e i grassi alimentari idonei
a tale trattamento, in quanto piu resi-
stenti al calore. Va poi tassativamen-
te evitato che la temperatura dell’'olio
superi i 180°C. Gli alimenti da frigge-
re vanno curati, per evitare al massi-
mo la presenza di acqua e I'aggiunta
di sale e spezie che accelerano l'alte-
razione degli oli e dei grassi. E inoltre
da bandire assolutamente la pratica
della ricolmatura (aggiunta di olio fre-
sco a quello usato). L'olio usato an-
drebbe, infatti, filtrato su idonei siste-
mi e/o sostanze inerti. A tal scopo
esistono sistemi di filtraggio senza
I'utilizzo di alcun additivo chimico, in
modo che l'olio conservi tutte le sue
caratteristiche per offrire fritti di otti-
mo gusto e qualita e che permettano
di ottimizzare, risparmiare olio, ma-
nodopera, costi di stoccaggio e tra-
sporto.  Dun-
que una diffe-
renza sostan-
Ziale che potra
| essere apprez-
| zata in primis
dal ristoratore,
ma che non
passera inos-
servata al con-
sumatore in
termini di quali-
ta del prodotto
finale.
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Marketing esperienziale

al ristorante

A partire dall'arredo fino ad
arrivare al menu o anche alle
etichette, ci troviamo a sce-
gliere il locale che possa in
un certo modo rappresentar-
ci, che parli di cid che siamo
e di cio che ci piace. Se dav-
vero gradiamo una full immer-
sion nel piacere, bisogna to-
gliere di mezzo il cellulare e
godersi un esperienza da vi-
vere e da sostituire a quella di
un semplice pasto. Le ten-
denze piu in voga sono sva-
riate e molto ricercate: quella
culinaria multisensoriale,
quella in cui a rotazione e ne-
gli stessi spazi si avvicendino
chef diversi con differenti tipo-
logie di cucina; quella delle

“cene narrative” o delle “cene
con delitto”... insomma ce n’é
per tutti i gusti. Fare un’espe-
rienza “emotiva” al ristorante
€ una scelta che seduce e fa
da traino a qualunque eta; la
nascita di locali a tema car-
toon o serie tv, come quello
romano “Movie Restau-
rant” (la cui parte tecnica &
stata curata dalla Grossim-
pianti) rappresentano addirit-

E tura una sfida quotidiana

per trovarvi posto. Anche nel
caso delle etichette il riman-
do & immediato: videogiochi,
serie tv, gruppi musicali fa-
mosi, film indimenticabili... e
altro. | fattori che contribui-
scono nella scelta di un loca-
le spesso sono dettati da
un’emozione, da un ricordo
piacevole. Un esperienza
pud risultare anche unica
quando intervengono deter-
minati elementi a creare la
differenza, che possono es-
sere tattili, sonori, gustativi,
olfattivi, visivi e sociali. Ecco
comparire di nuovo la
“tematizzazione”, ovvero I'in-
dividuazione di uno specifico
tema che faccia da fil rouge

all'interno del locale. L’arre-
damento e la creazione di
un’atmosfera, sara per |l
cliente un palcoscenico in
grado di offrire sensazioni e
suscitare emozioni. Se ci
pensiamo bene, il ricordo
pud essere fissato nella
mente solo dopo aver vissu-
to un’emozione intensa, ba-
sata su un’esperienza che ci
ha coinvolti sia nella mente
che nel cuore. Un'immagine,

Marketing

esperienziale:

il valore aggiunto

nel locale

uno slogan, una foto non co-
stituiscono piu lI'elemento al
quale circoscrivere il proces-
so di comunicazione. E ne-
cessario andare molto oltre,
puntando ai sentimenti, al
pensiero, alle emozioni. E |l

; marke-
ting
espe-
rienziale
che fa
muove-
re le
persone
Verso
un po-
sto o0 un
locale
piuttosto
che un
altro. E
coinvolgi-
mento, della condivisione
delle esperienze e dellinte-
razione dinamica. Tutto cid
che & destinato a creare un
valore aggiunto.

il marketing del

Elisabetta Grossi
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La lavorazione del prodotto “gluten free”

e uso del’abbattitore

L’Incontro con la tito-
lare del forno per
prodotti senza gluti-
ne “Piubbuono Bake-
ry” di Frosinone, Cci
ha dato uno spacca-
to sul delicato lavoro
di chi produce pro-
dotti dedicati a chi
soffre di questa or-
mai diffusa patolo-
gia. Cosi dichiara la
Signora Silvana:
“una delle tecniche
che ha aiutato in mo-
do esponenziale la
produzione e l'orga-
nizzazione della no-
stra attivita €& stato
senz’altro 'uso dell’abbattitore. L’assenza di glutine richiede l'impiego di farine e amidi particolari in
quanto il prodotto tende ad asciugare piu in fretta di quello con farine e impasti tradizionali”. L'impiego
di un abbattitore di livello aiuta il controllo regolare e preciso dellumidita del prodotto. Le lievitazioni so-
no programmate in modo da poter ottimizzare in maniera costante i tempi e le lavorazioni. Un abbattito-
re impiegato a tal fine consente inoltre di utilizzare meno quantita di lievito cosi da sfornare un prodotto
finale piu leggero. Anna, pasticcera professionista dell’*Anio Novus” di Tivoli aggiunge che: “la macchi-
na lavora 24 ore al giorno. Si inizia la mattina con i lieviti per la colazione, si prosegue con le creme, in
seguito la surgelazione di prodotti sia dolci che salati per avere preparati sempre pronti all'uso e al fine
di assicurare una produzione settimanale o quindicinale con lo scopo di accontentare qualunque richie-
sta da parte dei clienti piu esigenti. Si prosegue con la cristallizzazione del cioccolato e, di norma, si ri-
comincia con la lievitazione del giorno successivo. Nei periodi di maggiore richiesta permette di gestire
inoltre lavorati che con una produ-
zione giornaliera non si riuscireb-
bero a sfornare. Questa la scelta
nella nostra attivita. Siamo cosi in
grado di rispondere alla sempre
maggiore richiesta anche di questo
particolare mercato e di favorire la
crescita della nostra impresa’.
Grossimpianti & fornitore dell’ab-
battitore Vision della Coldline. L’e-
voluzione e l'eccellenza tecnologi-
ca per un cammino di efficienza al
servizio dei nostri clienti.

Elisabetta Grossi E
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“Il Vesuvio™: una pasticceria d’eccellenza

La storica pastic-

ceria frusinate -

ma di tradizione
napoletana - ‘Il

Vesuvio”, dopo la

recente inaugura-

zione dei nuovi lo-

cali rinnovati e ar- -
redati con gusto e
ricercatezza, ha
iniziato il 2019 a
gonfie vele. La fa-
miglia Mantelli da
oltre trent'anni é&
sinonimo in citta di
alta pasticceria.
Vittorio, titolare e |
pastry chef, si &
insediato nel capo-
luogo nei primi an-

ni ‘80 e oggi come
allora segue pochi

ma fondamentali
principi: la ricerca

di ingredienti d’ec-
cellenza e latten-
zione e la cura in

ogni preparazione.
Requisiti indispen-
sabili questi per

fare la gioia sia de-

gli occhi che del
palato. Una pasticceria rigoro-
samente artigianale fatta con
passione, mani e tempo. Il pun-
to forte de “Il Vesuvio” & larte
pasticcera napoletana: baba,
sfogliatelle e frolle per i dolci
lievitati, i panettoni, le torte e
oltre 40 tipi di mignon di gusti
differenti. 1l team di pasticceria
de “ll Vesuvio” assaggia, studia
e seleziona durante tutto I'anno
i migliori ingredienti stagionali e

e

i consone, gradevoli ed originali
per ogni prodotto. Lo studio delle
ricette & in costante evoluzione per
rendere il risultato sempre piu gu-
stoso ed equilibrato. Tutto questo
rispettando anche le ricette del
passato, tramandate con amore e
dedizione da una famiglia di pa-
sticceri napoletani da cui Vittorio
ha ereditato la tradizione trasfe-
rendola in seguito alla figlia Car-
men ed al genero Gino, giovani ed

entusiasti testimoni di
un’arte che non pud
fare a meno di sacrifi-
cio, impegno e guida
esperta. Per la pastic-
ceria “ll Vesuvio” le
condizioni imprescin-
dibili guardando al fu-
4 turo sono: una ricerca
costante che consen-
ta l'ingresso di nuove
eccellenti materie pri-
me, corsi ed aggior-
namenti di prestigio
per un’offerta sempre
piu variegata ed origi-
nale, lideazione di
packaging inediti ed
eleganti al fine di do-
nare la giusta veste
ed importanza ai pro-

pri prodotti, unici a
Frosinone. Potremmo
riassumere questa

preziosa realta in soli
tre aggettivi: storica,
innovativa, elegante.
Un grazie sentito dun-
que per aver preferito
la Grossimpianti nel
restyling delle dota-

zioni ed attrezzature
tecnlche del laboratorio di pastic-
ceria, affinché tecnologia e tradi-
zione vadano avanti sempre in-
sieme nel rispetto della profes-
sionalita e della ricerca dell’ec-
cellenza.

Elisabetta Grossi
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