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COOKAND CHILL

la tecnica che sostiene il tuo delivery

Cook and Chill (cuocere e refrigera-
re) & un sistema di preparazione de-
gli alimenti che prevede il loro imme-
diato raffreddamento subito dopo la
cottura. In questo modo i pasti posso-
no essere preparati in anticipo rispet-
to al giorno del loro consumo. Il gran-
de vantaggio € quello di disporre di
una “banca del cibo” che consente di
soddisfare in poco tempo un gran nu-
mero di clienti. In ltalia si predilige
ancora il sistema a legame caldo-
caldo, che resta il piu utilizzato in
molti settori della ristorazione colletti-
va. Gli alimenti prodotti con il metodo
cook and chill mantengono molto piu
alte le qualita nutrizionali e organolet-
tiche; c’é inoltre una maggiore ga-
ranzia d’igiene grazie al rapido abbat-
timento a temperature molto basse di
alimenti appena cucinati, mediante
abbattitori che li mantengono poi ad
una temperatura che non supera i
+3°C. E possibile comunque prolun-
gare la shelf life degli alimenti prodot-
ti con il metodo cook and chill appli-
cando altre tecniche di cottura per
periodi piu lunghi, ad esempio fino a
25/30 giorni, questo consentira di
aver a disposizione un magazzino
ancora piu ampio e di diminuire cosi
gli sprechi alimentari. Una di queste
tecniche & la vasocottura che consi-
ste nellinserire allinterno di un vaso

di vetro degli ingredienti che cuoce-
ranno una volta sigillato, sfruttando la
bassa temperatura. Allapertura del
vaso profumi e sapori rimarranno del
tutto inalterati, come appena cucinati.
Questa tecnica pud avvenire intorno ai
100° ogni qual volta si cucinano cibi
proteici e verdure, oppure tramite
una bassa pastorizzazio-
ne. Quest’ultima consiste nel configu-
rare la normale mise en place di un
piatto all'interno del vasetto, invasan-
do tutti gli ingredienti delicatamente e
con grazia, in modo che il tutto abbia
un aspetto estetico molto accattivante.
A questo punto il vasetto viene sigilla-
to e poi sottoposto a un processo di
bassa pastorizzazione, che consente
al cibo di stabilizzarsi dal punto di vi-
sta microbiologico. Infine il vasetto
viene abbattuto e conservato in un re-
gime di temperatura positivo per tre
settimane, al termine delle quali la
monoporzione & pronta per essere
consumata. Il ristoratore potra cosi
creare il suo personale menu che an-
dra dai primi piatti alle salse, dalle ver-
dure alle minestre, alle carni, al pesce,
ai dolci e molti altri ancora. In questo
modo parlando di delivery o asporto, il
cliente finale potra riscaldare il prodot-
to in microonde, in acqua calda o po-
tra versarlo direttamente in pentola.
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Moretti Forni
e la filosofia Smartbaking

e e

L'azienda marchigiana Moretti
Forni si colloca, nel suo settore, al
top nel panorama nazionale. Ubi-
cata a Mondolfo (Pesaro Urbino)
€ leader nella produzione di forni
professionali per la pizzeria, la pa-
sticceria e la panetteria, col prima-
to assoluto nel campo dei forni
statici. Non ha rivali nel campo
dell'innovazione, poiché dispone
di un avanzatissimo centro ricerca
capace di porla sempre all'avan-
guardia tecnologica. L’azienda
marchigiana mette in campo da
anni un grande lavoro sull'efficien-
za energetica che protegge an-
che il portafogli, poiché all'investi-
mento iniziale fa riscontro poi un
abbattimento dei consumi che ol-
trepassa agevolmente il 50% ri-
spetto ai concorrenti: “abbiamo
calcolato che la spesa si recupera
in media entro due anni, poi son
tutti soldi risparmiati a fronte di
cotture perfette e prestazioni di
livello assoluto”. . Ma come si e
giunti a questo? E un racconto tut-
to italiano, che affonda le sue ra-
dici nella provincia del Belpaese
e, come tutti quelli simili, & figlio di
un know how che si & stratificato
nel tempo, accumulandosi di ge-
nerazione in generazione, fino alle
piu recenti spinte innovative del
nuovo management. Passato e
futuro insieme, insomma: il lega-
me profondo col proprio territorio,
con la propria storia, che va a

braccetto con la capacita di

confrontarsi sui mercati glo-

bali, tanto che Moretti Forni & at-
tualmente presente in piu di 120
paesi di tutto il mondo grazie an-
che alle fruttifere politiche di di-
versificazione produttiva attuate
nel tempo, che ne hanno assicu-
rato un'evoluzione continua che
prosegue anche senza sosta. Le
prossime tappe vedranno il calo-
re come ingrediente, qualita della
cottura, ricerca, efficienza ener-
getica dunque sviluppo sostenibi-
le, nonché Smartbaking. Que-
st'ultima parola merita qualche
precisazione ulteriore e a darcela
e lo stesso Mario Moretti: “Non
solo cottura intelligente, ma qual-
cosa di piu: al di la dei tanti bre-
vetti innovativi, I'azienda propone
soluzioni complessive, una com-

WELCOME pyye

binazione perfetta, la sintesi che di-
venta sistema. Anche per questo
nel 2011 € nato il MorettiLAB, la
scuola di formazione targata Moretti
Forni (il claim & "learn and bake")
che si impegna di modellare i nuovi
professionisti del settore, attraverso
corsi approfonditi che offrono, ri-
spetto ad altre scuole, qualcosa di
piu: un focus specifico sulla cottu-
ra”. Top di gamma? Il Neapolis, il
forno elettrico piu potente al mondo
con i suoi 510°C di temperatura
massima con cui conquista la lea-
dership di massima capacita con la
nuova versione 9 pizze che si af-
fianca al modello da 6 pizze gia esi-
stente. Poi c’@ il Proven, il primo
forno della linea Home Professional
(Proven, cioe Professional Oven)
che garantisce tutti gli eccezionali
risultati della cottura statica con un
elettrodomestico da incasso nelle
classiche misure 60x60 centimetri.
A casa come in pizzeria, in pastic-
ceria e in panetteria  Pro-
ven assicura una temperatura mas-
sima di 400°C, utilizzando la nor-
male fornitura elettrica domestica
da 3 Kw.

FORNI

The SmartBaking Company®
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Professional Kitchen

Quando si parla di sanificazio-
ne, anche in riferimento alle
normative vigenti, si intende il
complesso di procedimenti e
operazioni di pulizia e/o disin-
fezione e mantenimento della
buona qualita dell’aria. Le ap-
parecchiature utilizzate do-
vranno sempre rispondere ai
requisiti fondamentali inerenti
a caratteristiche funzionali ri-
chieste, nonché a requisiti fon-
damentali e generali richiamati
per la progettazione e la co-
struzione, in conformita alle
norme tecniche armonizzate
emanate dal Comitato Euro-
peo di Standardizzazione
(CEN) e ad altre eventuali di-
sposizioni  vigenti.  L'utilizzo
dell’'ozono ¢ attualmente consentito a livello internazionale in campo alimentare, per i servizi igienico-sanitari
di superficie ed acque potabili. L’attivita virucida dell'ozono si esplica rapidamente in seguito a ozonizzazio-
ne ma, come per altri prodotti usati nella disinfezione, non esistono informazioni specifiche sull’efficacia con-
tro il SARS COV2 anche se sono disponibili diversi studi che ne supportano I'efficacia virucida in ambienti
sanitari € non, anche a basse concentrazioni e con elevata umidita. L’'ozono & un gas instabile e decade
spontaneamente a ossigeno. Il tempo necessario per il suo decadimento dipende da temperatura, umidita e
contaminazione chimica e biologica ed & sempre in funzione delle concentrazioni di utilizzo.

Particelle virali infettanti Particelle virali infettanti
rilevate fino a non rilevate dopo
carta da stampa e carfavelina | 30 minut 3 ore
tessuto 1 giormo 2 giomni
legno 1 giorno 2 giorni
banconote 2 giorni 4 giorni
vetro 2 giomi 4 giorni
plastica 4 giorni 7 giorni
acciaio inox 4 giorni T giorni
_masmerine chirurgiche strato A o 7 o
interno
E;:z?g""e CHRERIEE i 7 giomni non determinato

G,
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SILKO

in cucina tecnologia e tradizione

Tradizione, qualita e tecnologia
avanzata per creare una cucina per-
fettal Un riferimento € SILKO, uno
dei marchi di cucine di cui Gros-
simpianti & partner da anni. Silko
nasce nel 1979 da una famiglia di

imprenditori della ristorazione che
hanno portato il concetto di innova-
zione e tecnologia sfruttando pro-
dotti di alta qualita. Nel 1995 entra
nel grande gruppo Ali che annovera
i migliori marchi a livello nazionale
nel campo dei fornitori di apparec-
chiature per la ristorazione. Le cuci-

ne progettate da Silko hanno una qualita strutturale, una
flessibilita modulare e una tecnologia molto avanzata,
tutto in un equilibrio armonico per andare incontro alle
piu diverse esigenze dei professionisti del settore. At-
tualmente SILKO presenta quattro linee di prodotti, tutti
di elevata qualita e con un design molto ricercato: Es-
sence, Evolution, Extreme e Exclusive. In questa se-
de vogliamo fare un focus su Evolution, la genialita e
la versatilita di un monoblocco da cucina posizionabile
OVUNQUE! Nuove esigenze, nuove soluzioni: Evolu-
tion & un monoblocco da cucina efficiente con un rap-
porto qualita/prezzo davvero interessante. La linea Evo-
lution piccola e compatta, € una struttura a ponte tutta in acciaio inox, e
la cucina professionale che garantisce il massimo della robustezza e
funzionalita con all'interno un sistema di cottura altamente tecnologico e
allavanguardia. E’ la cucina monoblocco modulabile per eccellenza,
scelta per essere inserita in ambienti ricercati e moderni e pud essere
personallzzata oltre che nelle funzioni anche nei colori, nelle dimensioni
e nei materiali da appoggiare alle pareti; resta comungue un
sistema di lavoro a 360°. Pud essere concepita in tre diverse
tipologie e pud essere inserita in uno snack lounge come all’in-
terno di un supermercato o anche di un negozio che necessiti
di un angolo lounge. Il cliente tipo per la scelta di un monobloc-
co ¢ il ristoratore o lo chef che desidera un prodotto molto effi-
cace e valido sia in versatilita che affidabilita, oltre che sempli-
ce da gestire e con un prezzo contenuto. Molto semplice da in-
stallare e da manutenzionare, € la perfetta cucina a vista con
estrema flessibilita nella composizione delle zone di lavoro ad
un costo decisamente accessibile. La progettazione del mono-
blocco pud esser fatta direttamente con il cliente o con lo chef
che la utilizzera per arrivare al prodotto piu conforme possibile
alle proprie neces-
sita. Noi di Gros-
simpianti abbia-
mo gia arredato
con questa solu-
zione enoteche, spazi
commerciali, spa, stabili-
menti balneari e reparti
fieristici oltre che macelle-
rie che si trasformano in
gastronomie e le scuole di
cucina, destinatarie perfet-
te di tale soluzione.
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