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proposta in differenti tipologie o for-
mati, fresca o secca, arriva magica-
mente al momento dell’abbinamento
ai condimenti affinché un pasta-
tender la passi allo shaker proprio da-
vanti agli occhi del cliente, esatta-
mente come se fosse per la prepara-
zione di un cocktail. E’ sufficiente es-
sere un “pastasciuttaro” per testare
questa particolarissima esperienza
nel cuore di Roma. La materia prima e

di per se gia un’eccellenza, visto che
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< o - o ne ha mangiata in tutte le salse, op-  noto per la produzione di pasta parti-
. . o pure non conosce l'ultima tendenza:  colare non pastorizzata. Non si tratta
n w la pasta shakerata. A farla diventare  certo di casualita, ma solo di ideali
i una nuova tendenza € come al solito  combinazioni che consentono di otte-
g o il quartiere piu popolare di Roma —  nere un risultato finale speciale per il
= N Trastevere — dove da Mama Pasta €  palato. “L’idea — dice il general
a—. g é possibile consumare pasta cucinata  manager Alessio Bosi — & nata dal
m N S espressa, con abbinata la salsa scelta  format del Wok to Walk, un locale
m 5 1) dal cliente che al momento viene sha-  con cucina a vista che serve pasti ve-
o kerata loci ai
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o = cature do po-
sofisti- co
cate ed tempo
appeti- a di-
tose. La spo-
pasta, sizio-

ne, li degustano strada facendo”.
L'innovazione, non orientale ma ita-
liana, € pero tutta basata sull’insolito
ed originale uso dello shaker che, do-
po lo spadellamento in maniera tradi-
zionale, permette alla salsa di non ad-
densarsi, favorendo cosi con lo shake-
ramento di far legare perfettamente
il sugo grazie all’amido stesso rilascia-
to dalla pasta. 10 tipologie di pasta,
10 possibilita di condimento. Al clien-
te la combinazione!

Elisabetta Grossi
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Vario certo...

ma solo CookingCenter® Rational

VarioCookingCenter® della Ratio-
nal. Giusto per ogni esigenza: cuo-
cere al vapore o gri-

to, né a controllare i cibi per rag-
giungere la cottura richiesta dal

praticabile anche il potersi conce-
dere un briefing con l'intera briga-
ta di cucina. Ma co-

gliare carne e verdu-
ra, mantecare un
risotto, friggere le
patatine, sfornare
un dolce. Tutto in un
unico apparecchio.
Per chi opera nella
ristorazione colletti-
va la sfida di ogni
giorno € bilanciare
la redditivita con la
soddisfazione  del
cliente, e questo in-
dipendentemente

dal numero dei pasti
da preparare. Per
chi fa grandi numeri
il VarioCookingCen-
ter® lavora anche
tutta la notte, per-

sa certo da non far
passare inosservata,
e che il VarioCookin-
gCenter® consente
soprattutto di far
tornare i conti, per-
ché gli apparecchi
Rational sono quat-
tro volte piu veloci,
occupano meno
spazio e consumano
fino al 40% in meno
di elettricita. Inoltre
sostituiscono del
tutto altre apparec-
chiature come bra-
siere, bollitori e frig-
gitrici nella proget-
tazione di qualun-
qgue cucina, dal

ché é possibile affidarsi completa-
mente all’intelligenza di cottura
della macchina che controlla co-
stantemente la temperatura e, se
necessario, la regola. Al mattino si
ricomincia con una infinita varieta
di preparazioni, ma sempre stan-
do attenti ad ottimizzare del tutto
i tempi in cucina. Questo e reso
possibile grazie al sistema di ri-
scaldamento integrato presente
nel VarioCookingCenter® che ¢ in
grado di riscaldare la vasca a 200°
in appena 2 minuti e mezzo trasfe-
rendo il calore in modo uniforme
e controllato agli alimenti. Lo Chef

non impieghera piu il suo

E tempo a mescolare un risot-

cliente o dalla pietanza, ma avra
modo di ottimizzare al massimo
spazi e tempi in cucina, eliminan-
do del tutto lunghe ed elaborate
routines. In questo modo diventa

VarioCooking
Center®

Pinstancabile

della

Rational

bistrot alla mensa aziendale. Con
“MyDisplay” — I'interfaccia softwa-
re del VarioCookingCenter® - i
prodotti vengono visualizzati sul
pannello di controllo, cosi che an-
che I'addetto meno esperto possa
avviare il processo di cottura pre-
mendo solo un tasto. Il tempo nel-
la ristorazione spesso e tiranno,
con VarioCookingCenter® diventa
invece galantuomo e permette al-
la creativita di recuperare tempi
nella preparazione dei piatti, per
dedicarsi ai clienti in sala e — last
but not least - per sviluppare nuo-
ve idee.

Elisabetta Grossi
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Ristorazione “social’?
Si, ma i migliori “like” si esprimono a tavola

E’ ormai noto che le pagine sui social network riscuotono sempre maggiore successo e siano utilizzate come un
fondamentale strumento di marketing. Il sito web € ormai ritenuto piu importante dell’obsoleto e volatile bi-
glietto da visita, perché con-
sente di comunicare anche le
emozioni e I'atmosfera di un
locale. Diviene quindi impor-
tante predisporre la naviga-
zione — cosiddetta responsive
- anche per gli utenti mobile.
Fondamentali sono owvia-
mente le foto di qualita — og-
gi anche a 360° - per fornire
una sezione/galleria, ma an-
che video documentativi o
promozionali di eventi ed al-
lestimenti proposti nella pro-
pria location. Validissimo ov-
viamente anche un tab per-
sonalizzato da aggiungere ad
una eventuale pagina Face-
book per consentire prenota-
zioni in qualunque momento,
anche quando il locale é chiu-
so. Queste funzionalita offro-

- no oggi un valore aggiunto
che, ad esempio, i concorrenti potrebbero non proporre. Importantissimo & inoltre creare un canale di comuni-
cazione con la clientela che possa, anche se in modo potenziale, avere una connotazione umana e non puramen-
te commerciale. Molto interessante € il poter visionare le
ultime “creazioni dello chef” o i piatti forti della propria
attivita. Osservando le foto pubblicate e valutando i
“like” assegnati ai post si riscontra quanto alle gente
piaccia curiosare dietro le quinte, per poter magari vede-
re le facce di tutta la brigata di cucina, la mis en place
della sala o altro. Il successo dei social passa proprio da
queste condivisioni alle quali si possono poi aggiungere
promozione con coupon e sconti per incentivare oltre ai
clienti abitudinari, anche i nuovi. Ulteriori vantaggi pos-
sono essere offerti inoltre da una pagina ben curata su
Google +, in modo da porre nelle posizioni piu alte il no-
stro sito web riguardo alle parole-chiave piu ricercate,
come ad esempio “ristorante+citta”. Grande importanza
rivestono infine le recensioni positive da parte dei clienti
che sono stati ospiti e che, naturalmente, non bisognera

mai deludere. Impossibile non stare al passo con i tempi,
nel terzo millennio ormai, ci siamo gia da tempo.
E'G' E
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Cincinnato: 70 anni di tradizione a Cori

che continua nel segno dell’ospitalita e del cibo a Km. 0

Una cantina con 70 anni di storia a
Cori con il nome ispirato al conso-
le romano del V sec a.c. Un teatro
naturale tra mare e monti dove,
iniziando dalla produzione di vino,
si e scelto di intraprendere un
progetto di ristrutturazione di un
casale ottocentesco in cui ha pre-
so forma un agriturismo con an-
nesso un raffinato ristorante, pro-
gettato ed arredato in ogni detta-
glio da Grossimpianti. La struttura
€ inoltre dotata di 15 camere e-
gregiamente concepite realizzate
con arredi “ad hoc”, grazie al recu-
pero di materiali provenienti da
vecchie botti ed attrezzature di-
smesse. Dalle finestre del casale si
scorge il mare ed il promontorio
del Circeo ed e impossibile non
lasciarsi catturare dai panorami
mozzafiato che questo posto, ide-
ale per cene
romantiche e
per festeggia-
re le occasio-
ni piu speciali
con la fami-
glia e gli ami-
ci, & in grado
di  donarci.
Far scoprire e
degustare la
tradizione e
le genuinita,
insieme agli ottimi vini della casa
nati da costante recupero e valo-
rizzazione di vitigni autoctoni, fa

parte dell’innata mission che Cincin-
scelto,

nato ha come fiore

all’occhiello dell’agriturismo, orien-
tando la ristorazione a seguire scru-
polosamente le tradizioni gastrono-
miche locali, assicurate da prodotti
rigorosamente a km. 0, come carni,
verdure dell’'orto, formaggi, salumi
tipici fino alla pasta fresca fatta a ma-
no. Oltre ai vini, I'agriturismo offre

inoltre olio d’oliva sempre di propria
produzione. La cucina e poi molto ri-
cercata grazie a piatti creati sempre

tenendo in considerazione i pro-
dotti di stagione e, soprattutto, le
esigenze dei
clienti. Il lo-
cale degusta-
zione, fornito
di ampia ve-
tratura, offre
una vista a
perdere sui

vigneti da
godere an-
che sul-

I'ampia e ripa-
rata veranda che permette un lusso
non facilmente presente altrove:
potersi riuscire a cullare nella brez-
za delle serate estive.

Elisabetta Grossi
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