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Il mondo della ristorazione, così 
come molti altri ambiti, è in conti-
nua evoluzione anche e soprattut-
to in termini di tecnologia. Avere 
una cucina sempre più funzionale, 
che velocizzi e ottimizzi i processi 
è un’esigenza reale di ogni ristora-
tore. A tale scopo la Legge di Bi-
lancio del 1° gennaio 
2020 introduce, in sostituzione 
dell’iper ammortamento, il credito 
d’imposta per investimenti che ri-
guardano beni materiali funzionali 
alla trasformazione tecnologica e/
o digitale in chiave Industria 4.0. 
Gli ambiti a cui viene applicata so-
no sostanzialmente gli stessi dell’i-
per ammortamento. Attraverso il 
credito d’imposta è possibile dun-
que recuperare cifre molto impor-
tanti riguardo gli investimenti fatti 
su strumenti riferiti all’Industria 
4.0: 
- 40% per investimenti fino a 2.5 
milioni di euro; 
- 20% per investimenti tra i 2,5 ed 
i 10 milioni di euro. 
La compensazione del credito 
d’imposta avviene in 5 quote an-
nuali dello stesso importo. La frui-

CUCINA 4.0                                                                 

IL CREDITO D’IMPOSTA                                  

E LA NUOVA LEGGE DI BILANCIO 

zione del beneficio è ammessa esclu-
sivamente tramite compensazione in 
F24. Tutti coloro che stanno valutando 
un rinnovamento della cucina e voglio-
no aggiornarsi con le più recenti tec-
nologie possono usufruire di questi 
benefici dal 1° gennaio al 31 dicembre 
2020.  
“Esempio di Cucina 4.0, in cui ogni 
singola macchina utilizza le più inno-
vative tecnologie intelligenti e può es-
sere programmata e regolata anche a 
distanza tramite l’apposita applicazio-
ne su smartphone”.  
Inoltre, per investimenti fino a 300.000 
euro è sufficiente presentare una di-
chiarazione sostitutiva o di atto notorio 
del legale che rappresenta l’azienda. 
Per investimenti superiori scatta l’ob-
bligo di un’attestazione rilasciata da 
un soggetto terzo all’impresa. I com-
mercialisti e gli studi professionali del 
settore possono fornire supporto e 
maggiori informazioni sulle esigenze 
specifiche di ogni richiedente. Gros-
simpianti è, ovviamente, a disposizio-
ne per delucidazioni sulle apparec-
chiature 4.0.   
 

Elisabetta Grossi 

spunti e consigli per la Ristorazione Professionale 
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mente descritto 
da Daniele Gizzi 
che dialoga ama-
bilmente con i 
clienti in sala e 
che ogni giorno 
coccola anche 
con la sua com-
petenza di Som-
melier. Il “Rude” è 
invece uno street-
bar specializzato 
in cocktail,  situa-

to in via dei Castani, 
228 e gestito egregiamente 
dalla competenza di Marco 
Zampilli e Cristian Ricci. Il 
loro motto? “COME AND 
DRINK”! Il “Rude” offre 
un’ampia selezione di distil-
lati e drink uniti a musica e 
cucina fino a tarda notte. L’i-
dea di questi cinque amici è 
stata quella di creare un 
evento insieme: Domenica 
1 Marzo il “Rude” ospita la 
cucina di “Bottega Tredici”, 
con degustazioni di piatti e 
drink fino a tarda notte. 
Un’esperienza unica quella 
del cocktail bar unito alla più 
alta cucina. Durante la sera-
ta sarà utilizzata la macchi-

na WAVECO, fornita da 
Grossimpianti. Ecco la te-
stimonianza di Daniele Giz-
zi: “abbiamo pensato ad 
una cena molto articolata, 
ma interamente fatta con la 
WAVECO per accompa-
gnare i cocktails elaborati e 
serviti dal ‘Rude’. Siamo 
stati i pionieri su Roma 
nell’utilizzo di questa appa-
recchiatura e tutto il mondo 
del cocktail bar dovrebbe 
valutarla”. I nostri compli-
menti e i nostri migliori au-
guri! 
                    
               Elisabetta Grossi 

 Nel cuore del quartiere 
Ghetto di Roma, in via dei 
Falegnami 14, si trova la 
“Bottega Tredici”: una cucina 
in cui tutto viene trasformato 
e ricreato, compresi la pasta 
e il pane per i quali vengono 
impiegati il lievito madre e le 
farine di grani antichi. Un’a-
micizia datata unita alla pas-
sione per la buona cucina, 
materie prime selezionate e 
lavorate in modo tradiziona-
le. Da qui è partita l’idea de-
gli Chef Francesco Brandini 
e Roberto Bonifazi insieme 
al Maître Daniele Gizzi, di 
iniziare un’avventura insie-
me. Ogni piatto è sapiente-

Il “Rude”                                                                                        
ha fatto “Tredici” 

  



Zi Gaetana                                                                       
nel cuore di Roma 

Via Cola di Rienzo 

263, dove dal 

1934 ha sede il ri-

storante “Zi Gae-

tana”. Ad un pas-

so dalla Città del 

Vaticano e dal Te-

vere, questo posto 

è un’eccellenza 

della cucina tradi-

zionale romana. 

Una lunga storia 

tramandata di ge-

nerazione in gene-

razione quella del 

ristorante che prende il nome da Gaetana Cataldi, esperta cuoca ed imprenditrice del pe-

riodo antecedente alla Seconda guerra mondiale. Tanto è mutato nell’arredo, nella gestio-

ne e nell’offerta; unica cosa rimasta attaccata al passato sono le radici e il rispetto per la 

cucina romana più autentica: gustosa e genuina anche se a volte originale e innovativa.  

Ma la cucina di “Zi Gaetana” va letta così, un ponte tra tradizione e innovazione: nuove at-

trezzature e tecnologie si intrecciano con metodi e tecniche delle nostre nonne, per una 

modernità che conferma l’attenzione verso un’alimentazione sana, cercando di rispettare 

le proprietà degli ingredienti e delle materie prime. Mangiare è uno dei bisogni primari 

dell’uomo e, dove c’è un bisogno deve esserci una innovazione. Stare al passo con i tem-

pi, inserire nuove tecnologie nei vari passaggi del processo culinario, non significa rinnega-

re la tradizione ma portarla a nuovi orizzonti. La 

scelta dello Chef Gregorio Chiarella, supportata 

dal proprietario Roberto Cavalli, è stata la scelta 

al top: abbiamo fornito loro un SelfCookingCen-

ter® della Rational, il meglio che si possa avere 

sul mercato. E’ uno strumento che prepara i 

piatti esattamente come si desiderano, facile da 

usare, che consente la gestione delle attività 

quotidiane con meno stress e frenesia. Il forno 

“intelligente” che comunica persino con lo Chef! 

Bene, la migliore pubblicità è quella che fanno i 

clienti soddisfatti… e noi non ne avevamo dubbi! 

                                                                                                                             

E.G. 
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Umami tradotto dal giappo-
nese corrisponde a 
“saporito”, ed è uno dei cin-
que gusti che siamo in gra-
do di percepire, oltre a dol-
ce, salato, acido e amaro. 
Lounge bar, Bistrot, Enote-
ca, Caffetteria…il nome  
Valentina  si riferisce alla 
Valentina, famosa icona del 
fumetto disegnata da Guido 
Crepax nella rivista Linus e 
che ha trovato posto su una 
parete del locale. Contem-
porary italian food  in un lo-
cale curato nei dettagli, con 
una incantevole terrazza 
esterna, un’ ottima  ricerca 
dei prodotti presentati in 
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modo origi-
nale e ben 
curato. 
Stessa ac-
curatezza 
nell’offerta 
del bevera-
ge, la sele-
zione dei 
vini è dav-
vero ottima 
e l’aperice-
na, una ric-
ca e gusto-
sa parentesi 
da condividere con amici. 
All’esterno un piccolo orto 
rimanda al piacere di coc-
colare i clienti con prodotti a 

UMAMI                                                                                            

Il quinto elemento del gusto 

km. zero, garanzia che diffi-
cilmente passa inosservata 
a chi frequenta abitualmen-
te il locale. Grossimpianti 

ha fornito a Umami di 
Colleferro (Roma)  un 
forno  linea Cheftop del-
la Unox, ideale per cuci-
nare, scottare, arrostire 
e rigenerare.  
Un’ottima scelta Marco! 
 
                             E. G. 
 
 

 

 


