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Cittadella Cielo: una realtà                       

del territorio verso nuovi orizzonti 

Cittadella Cielo: 210 centri di acco-
glienza dove è attivata una forma-
zione al volontariato e in cui ci si 
dedica all’orientamento, alla pre-
venzione ed all’accoglienza da 
parte delle tante famiglie che vi or-
bitano intorno. Cittadella Cielo in 
Italia ha ben 5 sedi e a Frosinone 
è stata costruita la Cittadella più 
grande, la cosiddetta capofila, in 
cui il fermento dei tanti volontari 
impiegati nelle più disparate attivi-
tà non conosce sosta. L’impegno è 
nei progetti da sviluppare, nella 
prevenzione, nel sociale, nell’orga-
nizzazione di eventi per aggrega-
re, ma soprattutto nel dare aiuto e 
sostegno, con svariate iniziative, a 
chi si trova in difficoltà. Struttura 
ultramoderna e attrezzatissima, la 
Cittadella di Frosinone funge da 
centro polifunzionale di aggrega-
zione in quanto possiede al suo 
interno strutture per praticare lo 
sport, un centro di formazione per 
gli artisti nelle varie discipline 
(musica, danza, scultura, pittura), 
nonché un avanzato dipartimento 

rivolto allo studio ed alla comunica-
zione, finalizzato alla produzione di 
materiale informativo e divulgativo. 
Una grande area servizi è stata de-
stinata al punto ristoro in cui Gros-
simpianti ha progettato e realizzato 
una mensa concepita per 500 pasti 
e per grandi eventi. In un’ottica di 
ottimizzazione energetica, particola-
re attenzione è stata dedicata all’ef-
ficentamento dei consumi. Le mac-
chine sono tutte a risparmio energe-
tico, gestite in seguito da un sistema 
centralizzato di ottimizzazione ener-
getica che consente il funzionamen-
to di tutti gli apparati con un rispar-
mio del 30-40%. E’ stato curato inol-
tre l’aspetto ergonomico del locale, 
in quanto Cittadella Cielo ospita an-
che percorsi formativi tra cui quello 
dedicato alla ristorazione e all’acco-
glienza. Funzionalità ed estetica fusi 
dunque in un nuovo concept in gra-
do, con i nostri migliori auguri, di fa-
re veramente la differenza. 
 
 
                               Elisabetta Grossi 
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Finalmente in cucina 

sicurezza e sostenibilità 

riduzione dei consumi ener-
getici e idrici di un ristoran-
te va assolutamente consi-
derata come ricaduta positi-
va e diretta, in quanto con-
tribuisce ad un contenimen-
to dei costi fissi di gestione. 
Sono sempre poi più nume-
rosi gli chef, i pasticceri e i 
pizzaioli che scelgono di 
avvalersi della salvaguardia 
del sistema per la sosteni-
bilità in cucina, perché è 
fuor di dubbio che territorio, 

materie prime e la filosofia 
“zero scarti”, permettono di  
porre una maggiore atten-
zione a voci come sicurez-
za e sostenibilità che sono 
oggi fattori importanti per 
ogni operatore del settore. 
 

              
Elisabetta Grossi 

                                     
                                                             

Sostenibilità e sicurezza, 
due fattori chiave di cui è 
impossibile non tenere con-
to oggi nel progettare una 
cucina professionale. 
Obiettivo questo che da an-
ni sostiene la Grossimpian-
ti, proponendosi come fina-
lità il massimo comfort e 
beneficio del cliente. Cuci-
ne professionali sempre più 
ergonomiche per rendere 
l’ambiente di lavoro piace-
vole ed efficiente, ma con 
l’occhio rivolto anche al ri-
sparmio ed alla sostenibili-
tà. L’utilizzo di apparecchia-
ture efficienti permette in-
fatti una gestione più cali-
brata dell’acqua e dell’elet-
tricità, ma anche l’ottimizza-
zione delle materie prime 
impiegate, con meno scarti 
e riduzione del peso del ci-
bo impiegato nelle varie 
preparazioni. Diverse sono 
le associazioni di categoria, 
nate appositamente per va-
lidare un’etichetta ecologica 
idonea per il settore della 
ristorazione e che, è evi-
dente, che si rivolgono agli 
esercenti che intendono 
svolgere la propria attività 
nel pieno rispetto dell’am-
biente. Gli impatti ambien-
tali dei servizi di ristorazio-
ne sono infatti molteplici: ol-
tre ai consumi energetici ed 
idrici di cui sopra, vanno 
dunque considerate voci 
come il consumo dei pro-
dotti per la pulizia, la pro-
mozione, la somministra-
zione dei pasti, la produzio-

ne dei rifiuti, ecc. La 



Eccessi di cottura: 
 
troppi chef in TV 

Secondo alcuni trend internazionali, i cooking show inseriti nei palinsesti tv hanno iniziato una parabola 
discendente. Il pubblico televisivo sta dunque iniziando a stancarsi di cibo, ricette, fornelli e gare di cu-
cina? Siamo nella fase in cui ci sembra di aver visto di tutto: dal gusto dell’esotico a quello per gli inset-
ti, dal black food di tendenza alla preistoria alimentare. Il cooking show si è evoluto nel tempo attraver-
so una fusione di tipologie ed 
il cibo come categoria tv, è 
ormai un genere consolidato. 
Si apre l’opportunità di fon-
derlo con altri show televisivi, 
ad esempio con i viaggi o 
con il business. Il mondo dei 
social pare letteralmente af-
famato di contenuti relativi al 
cibo e da qui la nascita di 
nuovi personaggi come vlog-
ger, blogger, chef improvvi-
sati in qualsivoglia contesto, 
al punto che anche colossi 
come Netflix o Amazon ne 
hanno approfittato per una 
nuova fonte di profitto. Se le 
cose stanno così come si evin-
ce quindi che il cooking show attraversi un diminuito indice d’interesse fra il pubblico? Uno dei principali 
player generalisti del mercato televisivo sostiene che, per il grande numero di prodotti usciti, attualmen-

te non c’è un titolo su 
cui scommettere, a cau-
sa della saturazione re-
gistrata nei vari palinse-
sti. Conclusione? Il coo-
king show, per non 
esaurirsi come altri ge-
neri televisivi, accetta di 
rinnovarsi e riproporsi, 
sia dal punto di vista dei 
contenuti sia delle piat-
taforme. Normale che, 
con il tempo, un pò di 
stanchezza arriverà. Co-
sa già avvenuta con i 
reality e i talk show, che 

infatti non sono riusciti in un intento di rinnovamento. Ed infatti questo capita quando viene meno la 
creatività, il ritardo nell’aggiornamento e la non comprensione di determinati linguaggi in continua evo-
luzione. É a quel punto che un format può trasformarsi in una stanca liturgia fino a che non ci sia il crol-
lo totale d’interesse da parte del pubblico. 

                                                                                                                                  Elisabetta Grossi 
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Nella ristorazione cresce la 
richiesta di noleggio operati-
vo. Si tratta di una pratica 
che offre vantaggi fiscali e 
finanziari per i beni strumen-
tali di ogni locale. Chi oggi 
ha necessità di sostituire an-
che solo alcune attrezzature 
del suo locale e, magari, in 
questo momento non ha di-
sponibilità economica, con 
Grossimpianti ha una con-
creta possibilità: quella di 
ampliare ed aggiornare la 
propria attività senza spen-
dere una fortuna. L’opportu-
nità di noleggio operativo 
della Grossimpianti è infatti 
molto semplice nel caso si 
necessiti di attrezzature co-
me abbattitori, piastre a in-
duzione ma anche congela-
tori, frigoriferi oppure cappe 
aspiranti, lavastoviglie, im-
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a lungo termine ed è rivolta 
a tutti i possessori di partita 
iva - aziende e libe-
ri professionisti - che abbia-
no la necessità di usufruire 
di beni strumentali nuo-
vi, senza doverli acquista-
re.  Il noleggio operativo è, 
in particolar modo, indicato 
per le società neo-
costituite o le startup che 
hanno difficoltà ad accedere 
ai leasing oppure ai finan-
ziamenti, ma anche a chi 
non vuole impegnare o 
esaurire le proprie linee di 
credito. 
 
                                  E. G. 
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pianti di depura-
zione e filtraggio 
dell’acqua, ho-
tellerie. In que-
sto modo ilI rin-
novo o l’amplia-
mento del parco 
attrezzature di 
un locale diven-
ta rapidamente 
possibile. I van-
taggi crescono 
con il trascorrere 
del tempo, per-
ché poi si può 
decidere se re-

stituire, sostituire o rinnovare il 
noleggio del prodotto a cano-
ne mensile ridotto. Vale la pe-
na precisare che tutta l’opera-
zione non richiede un immobi-
lizzo immediato del denaro, 
non aumenta l’esposizione 
bancaria aziendale e, tra l’al-
tro, offre un elevato quanto 
considerevole risparmio fisca-
le. Il noleggio operati-
vo è comunque un’operazione 
proponibile sia a medio, che a 

Attrezzature per la ristorazione:                                                    

meglio il noleggio operativo della vendita  

 

 


