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Claudio Le Rotisseur Nani, un punto di 
riferimento a livello nazionale: un vero 
piacere averlo ricevuto in casa e pro-
grammato il prossimo corso di bistec-
cheria e/o di hamburgeria. La griglia 
Wegrill cuoce per irraggiamento, è in 
grado di raggiungere la temperatura di 
850° centigradi, riduce i tempi di cottu-
ra ed esalta il sapore degli alimenti uti-
lizzati, grazie ad una rapida scottatura 
che va a sigillare i liquidi all’interno dei 
cibi. In commercio ne esistono due ti-
pologie: la linea H  è indicata per l’ap-
passionato che vuole approcciare alla 
tecnologia WeGrill con  dimensioni ri-
dotte e semplicità di utilizzo, mentre la 
linea Pro è stata invece progettata e 
realizzata per assicurare un risultato 
egregio ai professionisti della griglia. 
Ideale quindi per le attività di ristorazio-
ne che vogliono migliorare o diversifi-
care la qualità  e dare un valore ag-
giunto alla propria offerta. Grossim-
pianti fornisce la possibilità di ottenerla 
in prova fino a 90 giorni. Abbiamo chie-
sto allo Chef Claudio Nani che tipologia 
di vantaggi si possono ottenere con la 
WeGrill: “La Wegrill è in grado di cuo-
cere carni, verdure e pesce e nasce 
per soddisfare sia l’appassionato che il 
professionista del settore. In cucina so-
no fondamentali le sue esigue dimen-
sioni e l’emissione pari a zero di fumo e 
residui”. Grossimpianti collabora con 

WE GRILL, il nuovo modo di grigliare   

WeGrill con un fitto calendario di eventi 
per dialogare, presentare prodotti e ser-
vizi con l’opportunità di degustazioni al 
termine della cottura. Nella nostra sede 
abbiamo allestito infatti una cucina pro-
fessionale completa e accessoriata. Sia-
mo in grado di fornire al cliente una di-
mostrazione presso la nostra show 
room dove è possibile visionare i tre mo-
delli  di WeGrill,  fare formazione anche 
cucita “su misura” e di accordarci con 
una formula ad hoc per testare la mac-
china in prova da uno a tre mesi. Saran-
no a breve  organizzati MASTERCHEF 
di cottura alla griglia tenuti dallo Chef 
Claudio Nani. Un’occasione unica per 
approfondire diverse tecniche del mon-
do del barbecue.  

spunti e consigli per la Ristorazione Professionale 



PAGINA 2 CHECK LIST ANNO IV,  N.  10  

 

  

zione non solo da 
macellai, ma anche 
da ristoratori che vo-
gliono differenziarsi e 
proporre a tutti i 
clienti prodotti di 
qualità. Ovviamente, 
il processo si basa 
sull’acquisto 
di armadi specializ-
zati da inserire all’in-
terno del proprio lo-
cale: in questo modo 
si otterrà la carne 
frollata direttamente 
all’interno dei locali e 
la conseguenza sarà 
quella di ottenere un 
prodotto dalle ottime 
qualità organoletti-
che, dove sapore e 
tenerezza faranno da 
padroni. Non è un 
caso che questa ten-
denza si stia dimo-
strando vincente. Il 
cliente, incuriosito da 
questi armadi in ac-
ciaio inox caratteriz-
zati da un design 
moderno e pulito, 
avrà la possibilità di 
vedere, scegliere ed 
assaggiare carni di-

verse, maturate con la 
tecnica del Dry Aging, la cui qua-
lità sarà sicuramente maggiore. 
Chi assaggia la carne frollata, dif-
ficilmente tornerà indietro. Ne 
consegue che il ristoratore così 
come il macellaio, avrà saputo 
dare un valore aggiunto al proprio 
servizio, fidelizzando il cliente 
con un prodotto unico e persona-
lizzato. Inserire un maturatore 
all’interno del proprio locale, oltre 
a creare curiosità, trasmette al 
consumatore un senso di fiducia, 
poiché avrà modo di vedere la 
carne prima che venga cucinata. 
Il secondo vantaggio che gli ope-
ratori del settore stanno apprez-
zando nel frollare personalmente 
le carni, è dato dall’avere il pieno 
controllo su tutto il processo di 

In altre nazioni quello di frollare la 
carne è da sempre considerato 
come un processo in grado di an-
dare a migliorare il prodotto; in Ita-
lia invece, il consumatore medio 
vede la carne al pari delle verdure 
o del pesce, dove “fresco” è indi-
catore di “buono”. Il processo 
di frollatura della carne, conosciu-
to anche con il nome di Dry Aging, 
si basa su un lungo periodo 
di refrigerazione ad umidità con-
trollata al quale la carne viene sot-
toposta; al termine di questo pe-
riodo, che generalmente varia dal-
le 5 alle 8 settimane, la carne     
risulterà, morbida, tenera, marmo-
rizzata e dall’aroma unico. Il pro-
cesso di frollatura delle car-

ni viene preso in considera-

Frollatura della carne: 
un cambio di tendenza in larga diffusione anche in Italia  

maturazione, con la sicurezza di 
sapere precisamente cosa si of-
fre ai propri clienti. Infatti, l’utiliz-
zo di un frollatore permette di 
rendere inattivi microrganismi e 
muffe che alterano lo strato 
esterno delle carni. Detto questo, 
subentra l’importanza di sceglie-
re il giusto frigorifero professio-
nale, perché il metodo conta ma 
non basta. Per ottenere 
una carne frollata salubre, gusto-
sa e di qualità, è necessario do-
tarsi di armadi di frollatura in gra-
do di ricreare al loro interno le 
condizioni necessarie a produrre 
quel graduale rilassamento dei 
tessuti che rende le carni morbi-
de e saporite. Un altro fattore im-
portantissimo quando si opera 
con la carne fresca è 
la sicurezza alimentare. Il rischio 
che si sviluppino batteri pericolo-
si per la salute del consumatore 
è reale e dagli esiti potenzial-
mente letali. La tecnologia Klima 
Meat rende la frollatura delle car-
ni igienicamente sicura grazie 
all’utilizzo di un sistema brevetta-
to che immette ossigeno attivo 
all’interno della camera per tene-
re sotto controllo la proliferazione 
batterica. Klima Meat è una tec-
nologia versatile e facile da utiliz-
zare: il generatore di vapore pre-
viene la fisiologica perdita di pe-
so della carne e permette anche 
di operare a temperature di 3-4°
C, riducendo i tempi di matura-
zione in totale biosicurezza. Lo 
schermo touch screen con icone 
intuitive e ricette preimpostate 
rende l’utilizzo alla portata di tut-
ti, anche degli operatori meno 
esperti, dando la possibilità di 
modificare e sperimentare diversi 
periodi di maturazione della car-
ne. Grazie all’impiego di questa 
tecnologia, si potrà ottenere 
una carne frollata alla perfezio-
ne, in perfetta biosicurezza e so-
prattutto, eliminando del tutto la 
possibilità di sviluppare muffe e 
batteri: in questo modo, anche la 
shelf- life del prodotto verrà au-
mentata. 

 



Asporto e Delivery: 
sopravvivenza o occasione di crescita? 
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Da un recente sondaggio fatto tramite i so-
cial è emerso come durante il periodo marzo/
maggio ben il 64% delle attività ristorative 
hanno esercitato il servizio da asporto o a 
domicilio. Purtroppo questi dati non ci stupi-
scono, perché di questi tempi ci sono solo 
due modalità per “tamponare” la situazione e 
incassare qualcosa: organizzarsi per le con-
segne a domicilio e per l’asporto. Anche le 
ricerche online hanno subìto un’impennata in 
quest’ambito. I ristoratori hanno infatti digita-
to su Google: cibo d’asporto, opportunità de-
livery, pro e contro del delivery, vantaggi del-
la consegna a domicilio e guadagnare con il 
delivery. E’ stata per tanti una soluzione tem-
poranea, ma il futuro è talmente incerto che 
“temporaneo” è un termine molto relativo. 
Durante l’emergenza Coronavirus il food de-
livery è diventato l’unico sfogo commerciale 
consentito per i ristoranti, gastronomie, bar, 
gelaterie, ecc… acquisendo un ruolo fonda-
mentale per tentare quantomeno di recupe-
rare quelle che sono le spese fisse legate al-
la gestione. Purtroppo però il delivery non è 
ancora un business per tutti ma le potenziali-
tà di sviluppo nell’ambito della ristorazione 
tradizionale non mancano. Tra gli imprendi-
tori della ristorazione tradizionale, per inten-
derci quella con il servizio al tavolo e una vo-
cazione gastronomica focalizzata sulla cuci-
na italiana e/o regionale, solo il 5,4 % era già 
in grado, al momento dell’entrata in vigore del decreto, di fornire un servizio di food delivery, mentre il 10,4% 
si è attrezzato per svilupparlo durante l’emergenza. Questo sta a significare che esiste un ampio margine di 
sviluppo e di vendita per tutti i prodotti che consentano alle attività di ottimizzare i processi, innalzare la qua-
lità del pasto e consentirne un trasporto che sia agevole e che ne mantenga integre le qualità.                
Grossimpianti a questo scopo offre, tra gli altri prodotti, contenitori per il trasporto,  macchine termosigilla-
trici e/o sottovuoto, con la relativa formazione personalizzata su come cuocere, mettere sottovuoto, rigene-
rare. 
                                                                                                                                     

                             



Grossimpianti ha iniziato da una 
decina di anni, un programma di in-
contri del tutto gratuiti allo scopo di 
fornire una formazione continua Ra-
tional a chi desidera informarsi o a 
chi è interessato ad approfondire la 
tecnologia di questa efficientissima 
metodologia di cottura con l’inten-
zione di acquistare. Gli incontri, del-
la durata di circa due ore, si svolgo-
no con cadenza bimestrale presso 
la nostra sede di Frosinone. Duran-
te l’evento, oltre alla degustazione 
di ogni tipologia di pietanza, vengo-
no poste domande di tipo tecnico, 
ma anche in merito a proprie esi-
genze su preparazioni di estrazione  
prettamente regionale o territoriale. 
Grossimpianti offre inoltre una con-
sulenza post vendita presso l’attività 
del cliente, personalizzata a secon-
da del settore in cui si opera. I nostri 
commerciali sono in grado di rende-
re il personale di cucina completa-
mente autonomo e istruito all’uso 
dell’apparecchiatura. Ogni cliente 
va guidato infatti in merito alle pro-
prie  specifiche necessità. 
 
Academy: 
Una volta l’anno ci dedichiamo agli 
operatori che già possiedono un for-
no Rational un incontro in cui, insie-
me ad uno Chef Rational dedicato, 
si cucina insieme. Possono essere 
affrontate tematiche e risolte le que-
stioni che i clienti desiderano appro-
fondire. 
 
iCombiPro 
 
A fine Giugno è stato presentato il 
nuovo iCombiPro: programmazione 
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notturna, rigenerazione, cottura a vapore, grigliatura, frittura e altro an-
cora, compresa la cottura espressa. 
 
- iCombiPro unisce in modo intelligente PRODUTTIVITA’, EFFICIENZA 
E FLESSIBILITA’. 
- Estremamente semplice da utilizzare anche per il personale meno 
esperto. 
 
E’ un sistema innovativo in grado di autoregolarsi su ogni fase del proce-
dimento di cottura. A seconda del risultato desiderato corregge automa-
ticamente umidità, velocità dell’aria e temperatura, in base alle condizio-
ni ambientali, alla qualità e allo spessore dei cibi posti all’interno.  
 
Con la funzione iDensityControl si ha a disposizione una vera e propria 
intelligenza artificiale che arriva a garantire un incremento della produtti-
vità fino al 50%, abbattendo i tempi di cottura di una media del 10% ri-
spetto alla tecnologia precedente. 
 
Con la funzione iProductionManager puoi incaricare iCombiPro di indi-
carti quali sono le pietanze da poter cucinare contemporaneamente. 
 
iCareSystem permetterà di utilizzare anche un   lavaggio intermedio ul-
trarapido della durata di soli 12 minuti. In questo modo sarà possibile 
passare velocemente da una cottura all’altra, senza alcuna contamina-
zione di sapori o odori sgradevoli, con una pulizia e decalcificazione au-
tomatica. 
 

Formazione continua Rational 


