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Com’e vero che anche l'occhio vuo- GROSSIMPIANTI

le Iq sua parte! Il primo must in cuci- CATERING
na e non sprecare, il secondo dare

libero spazio a fantasia e creativita. EQUIPMENT
La nostra Chef Maria Nasso, appar-
tenente alla Federazione ltaliana
Cuochi e all’Associazione Nazionale
delle Cuoche a domicilio, ci descri-
ve come il cibo puo diventare un ar-
te. Le abbiamo chiesto cosa intende
con il termine “visualfood™?. “E una
nuova disciplina che — come ci ha
riferito - coniuga l'estetica del piatto
e la funzionalitd del cibo in esso
contenuto in un equilibrio di design,
armonia e gusto che derivano da un
progetto iniziale che parte dalla mia
gioia di sperimentare il bello”. Cido
che infatti connota questa speciali-
ta, & che la scelta viene fatta in fun-
zione dell'idea del cibo "bello da
guardare”. Di sicuro corsi e certifica-
Z|0n| non |e mancano' ma II den0m|‘ Via Casilina Nord, 153 - Frosinone (FR) - Tel. 0775 270800 - Fax 0775 270810
natore comune in questa professio- wwnw.grossimpiantii - info@grossimpianti.t f
ne si puod riassumere in una parola:
passione. Ci vuole un amore smisu-
rato per la cucina perché nessuna renti e funzionali al piatto che si sta prepa-
di queste opere é fine a se stessa rando e che nulla si sprechi perché ogni
ed e quasi un sacrilegio consumarle  avanzo puo essere riutilizzato”. Appare su-
dopo tanto lavoro, ma quel che si  bito chiaro quanto questa sia comunque
assaggia alla fine e anche il risultato  un’attivita impegnativa, perché oltre a
sapiente di chi sa curare I'abbina- creare bisogna seguire attivita di comuni-
mento e la manipolazione di gusti e  cazione, di marketing e in seguito di accu-
cibi. “In  rata pubblicazione dei lavori sui social net-
sintesi”, work. Maria ci racconta pero che “€ un'e-
continua sperienza rilassante, stimola i cinque sensi
Maria, ed il piacere, non € solo ammirare il risulta-
“tutto puod  to finale, ma lintero percorso di realizza-
diventare  zione”. Docente di Visual Food per il ban-
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" ‘Visual queting, tiene le sue lezioni dimostrative
" Food'! presso la meravigliosa cucina dell’lstituto
" - I'impor- San Benedetto, realizzazione fatta intera-

tante €& mente da Grossimpianti, dove si attuano
che gli dei percorsi di formazione destinati all'in-
ingre- serimento nel mondo del lavoro.

dienti sia-

no coe- Elisabetta Grossi
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Per la prima volta in assoluto
le associazioni del comparto
della ristorazione si uniscono
per alzare la voce, consape-
voli che solo 'unione puo fare
la forza e la differenza. Il be-
ne comune puo, infatti, garan-
tire un approccio efficace per
ottenere risultati concreti al
fine di uscire dal buio del loc-
kdown e dalle sue conse-
guenze nel futuro. Finita l'e-
mergenza ci sara bisogno di
un progetto per ripartire, e tut-
to il lavoro di sinergia messo
in atto a tal proposito non de-
ve esaurirsi una volta finita
'emergenza. Oltre ai locali
chiusi e inattivi, va considera-
ta la terribile crisi sanitaria,
quella umana e quella emoti-
va perché guardando al futu-
ro si prospetta sempre piu pa-
lese lo spettro di una reces-
sione economica con pochi
precedenti nella storia. L'im-
possibilita di incassare, unita
alle spese da pagare, sono il
denominatore comune  per
tutte le imprese del nostro
paese, ma il comparto ricetti-

E vo sara quello in assolu-
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to piu toccato. Di fronte a
guesta realta, ben 19 orga-
nizzazioni del settore della
ristorazione si sono strette
per firmare una petizione ri-
volta al Governo e alle istitu-
zioni preposte, al fine di otte-
nere aiuti concreti e immedia-
ti. In questa lettera compaio-
no associazioni di cuochi,
pizzaioli, ristoratori, pasticce-
ri, gelatieri, panificatori e re-
sponsabili di sala. La “class
action” ha fatto delle specifi-
che richieste chiedendo al
Governo le seguenti misure,
ritenute da tutti essenziali per
la sopravvivenza del settore:

A) Sospensione di leasing,
mutui e recupero delle men-
silita congelate
in coda al perio-
do previsto dal-
la relativa misu-
ra posta in es-

B) Cancellazio- -

ne delle impo-
ste nazionali e
locali pertinenti
(TARI, IMU, AF-

FISSIONI, OCCUPAZIONE
C) Accesso al credito senza
interessi, garanzia pubblica
sugli affidamenti e finanzia-

D) Proroga della cassa inte-
grazione straordinaria per al-
meno il 50% del personale in
forza al 23.02.2020 e fino al

E) Reintroduzione dei vou-

F) Ammortizzatori e incentivi
per chi non licenzia e/lo as-
sume dipendenti fino al

G) Superamento delle persi-
stenti criticita in capo al tema
affitti.

Queste le uniche misure
considerate concrete al fine
di salvaguardare il presente
e guardare al futuro, evitan-
do un collasso totale e irri-
mediabile dell'intero settore
che I'emergenza Covid-19
ha messo in ginocchio. Lo
spirito con cui si procede in
tal senso é quello del lavora-
re in sinergia, invitando tutte
le realta associative del set-
tore ad unirsi a questo ap-
pello.

Elisabetta Grossi




%%+ % &' ( )+ $%

Si e svolto a Latina, nel consueto mercato allestito negli spazi attrezzati della Federazione
Provinciale della Coldiretti, un evento dedicato all'impiego e alla trasformazione dei prodotti or-
tofrutticoli denominato: “Campagna amica: dalla terra al pronto in tavola a km. 0”. Questa ini-
ziativa ha riunito i produttori del territorio pontino che gia da tempo hanno avviato I'attivita di
vendita diretta dei propri prodotti agricoli. Come ottimizzare quindi i propri ricavi trasformando
frutta e verdura? Grossimpianti, ha presentato un macchinario che piu di ogni altro ben si adat-
ta in impieghi di questo tipo: il ROBOT COUPE. Questo prodotto ha una robustezza di costru-
zione atta ad un utilizzo continuo per una produzione quantitativamente di rilievo ed una quali-
ta di taglio eccellente. Con il sistema di cottura diventa multifunzione e oltre a frantumare, trita-
re e frullare puo impastare e cuocere. Lo show cooking proposto ha accompagnato l'interesse
delle molte aziende presenti per I'eccellente praticita ed i molteplici vantaggi del suo utilizzo:
semplificazione del lavoro quotidiano, risparmio di tempo, precisione nel taglio, grande flessibi-
lita per un vasto numero di preparazioni. Per questa ragione iniziative di questo genere si ripe-
teranno nel tempo e saranno appuntamenti fissi in cui sara facile accorciare la filiera delle pro-
duzioni di qualita del territorio per valorizzare i sapori locali e, nel contempo, dare rilievo alle
aziende che, come la nostra, possono intervenire a guidare la clientela dal momento in cui il
prodotto viene raccolto, alla trasformazione e allimpiego destinato alla ristorazione. Grossim-
pianti crede nelle collaborazioni di questo tipo per implementare il concetto dello scambio fra
aziende dello stesso territorio, tema piu che mai importante in questo delicato momento stori-
co, con lo scopo e la consapevolezza di cercare un bene ed un ritorno comune utilizzando le
risorse a noi vicine. Ringraziamenti non possono che andare agli organizzatori per I'invito e
per I'ottima riuscita della manifestazione: Gerardo Mattia, Coldiretti Latina e Campagna Amica

e Moreno Calabrese, Area Manager della Robot Coupe.
Elisabetta Grossi
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Questo € un progetto che
nasce da un gruppo di pro-
fessionisti del settore Hore-
ca ed ha come finalita quel-
la di generare un sistema di
“solidarieta digitale” orienta-
to a coloro che fanno parte
del grande mondo della ri-
storazione. In piena osser-
vanza del Dcpm, lo scopo
prefissato € quello di sem-
plificare le transizioni dei ri-
storanti nel mondo digitale.
Il progetto iniziale, condotto
dalla startup Dischcovery, e
stato immediatamente ac-
colto e sostenuto da parte
di un folto numero di azien-
de e start up che hanno for-

0%

nito il loro know-how e i loro
servizi per andare in soc-
corso ad una delle catego-
rie piu colpite dalla crisi ve-
nutasi a creare con l'emer-
genza Covid-19. Le restri-
zioni attualmente in vigore
hanno costretto circa il 90%
dei bar e ristoranti (da una
ricerca Fipe), ad una chiu-
sura immediata, con proie-
zioni di perdita per lintero
settore, durante l'arco tem-
porale del primo trimestre
2020, di circa 10 miliardi di
euro di fatturato. Fra questi,
risulta che quello della ri-
storazione sia il settore piu
colpito in assoluto. Il perché
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di questa campagna
solidale si riassume
COSI:

1) Supportare i risto-
ratori alla transizione
verso il mondo digita-

2) Fornire ai ristoratori
strumenti digitali atti a
promuovere nei con-
fronti del pubblico la
propria offerta com-
merciale nel rispetto

3) Ridurre lo scoglio

economico che puo
impedire la transizione ver-
SO un processo d’innovazio-
ne.

Quando tutto riaprira, non si
potra perdere neanche un
secondo!

E.G.
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