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Realizzazione ristorante “Terre dei Principi”

Nuova bella realizzazione
dell’impianto di cucina del
ristorante dell’agriturismo
“Terre dei Principi” a Bassia-
no (Lt); un mix di ricercatez-
za, tradizioni, gusto e tipicita.

Una ricerca che parte da lon-
tano e che ha portato I’a-
zienda agricola biologica di
Franca Battista a produrre
eccellenze artigianali basate
completamente su tecniche
moderne ed ecosostenibili.

L’Azienda nasce nl 1968 con
la famiglia Nardone - De Cic-
co nel territorio di Sermoneta e
negli anni 90, sotto la direzio-
ne della Signora Franca, viene
avviato un processo processo
di conversione biologica. Vie-
ne realizzato il laboratorio che
produce e ripropone antiche
ricette della tradizione lazia-
le nonché ricette innovative.

L’Agri restaurant “Terre dei
Principi”¢ una raffinata lo-

cation immersa nella natura []laboratorio di cucina éstatoat- Una riscoperta del cibo come
incastonata nel magnifico ter-  trezzato con soluzioni tecnolo- fonte di salute e benessere sia
ritorio di Sermoneta, Bassia-  gjche di ultima generazione, con  per il corpo che per la mente!
no e della vicina Oasi natu- una proposta di menu moderno

rale di Ninfa, perfetta per gli e grande attenzione alla qualita.
amanti dei borghi medievali.
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Ristorazione: I’indispensabile in cucina

Il cibo rimanda a emozioni,
ricordi, sensazioni, ma ¢ fon-
damentale comunicare anche,
attraverso di esso, benessere ¢
cura per il cliente. Per rimane-
re nei range di un bravo profes-
sionista pero, sono anche fon-
damentali tutte le attrezzature
necessarie per la Ristorazione:
I’indispensabile in cucina.

La cucina professionale va-
ria a seconda degli spazi,

dei contesti e delle esigenze
ma l’attrezzatura per ristora-
zione deve avere un minimo
indispensabile di elementi per
poter operare con efficacia.

E’ ovvio che piu attrezzatu-
re si abbiano a disposizione
piu sara semplice velocizzare
il servizio di cucina e quin-
di di sala, rinnovare spesso il
proprio menu, implementar-
lo con ricette anche in base
alla creativita dello chef o
delle esigenze della clientela.

Noidi Grossimpiantiabbiamo
ben chiare invece le esigenze

della ristorazione professiona-
le, e per questo motivo abbia-
mo selezionato per voi un’am-
pia gamma di attrezzature
professionali di cui possiamo
personalmente garantirvi 1’e-
strema qualita e resistenza:

* Abbattitori

* Frigoriferi

* Planetarie professionali

» Forni per ristoranti

» Brasiere industriali

* Impianti di aspirazione

» Lavastoviglie e lavapento-
le professionali

* Confezionatrice sottovuo-
to

* Attrezzature per la preparazione dina-
mica

* Hotellerie

E molto altro...

Sappiamo quanto sia importante creare
una cucina dotata di tutto il necessario,
per questo mettiamo al servizio della
nostra clientela non solo i nostri prodotti,
selezionati dal gruppo d’acquisto Digrim,
ma anche la nostra esperienza da 40 anni
a questa parte.

Se state valutando I’idea di aprire un
ristorante e volete ricevere un aiuto
nella progettazione e creazione della vo-
stra cucina professionale, contattateci.
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Ristorazione: mancanza di personale!

E’ finalmente partito il mon-
do dell’ospitalita, la ri-
storazione  corre,  spinta
anche da una clientela biso-
gnosa di socializzare di nuovo.

La domanda e I’offerta proce-
dono a braccetto: ¢c’¢ fermento
in cucina, ¢’¢ fermento in sala.

Ci sono di nuovo, nel rispet-
to delle regole, banchetti,
eventi, congressi... ma ovun-
que si registrano lamentele
sulla penuria di personale.
Le brigate di cucina e gli addet-
ti di sala sono state decimati.

La ricerca di personale oggi
¢ una priorita e le opportu-
nita non mancano; il setto-
re gode di ottima salute e la
voglia di fare si ¢ moltipli-
cata su mille fronti diversi.

Ne stanno parlando tutti,
nell’ambiente: c¢i sono sem-
pre meno camerieri, sempre
meno cuochi e sempre meno
persone disponibili a lavora-
re nel settore dell’ospitalita.

La situazione ¢ complessa:
nel settore ristorazione, in
14 mesi, sono stati brucia-
ti il doppio dei posti di lavo-
ro creati tra il 2013 ¢ il 2019.

Sembra chiaro dunque che
I’incertezza ¢ diventata il senti-
mento prevalente e lo dimostra
lariduzione del numero dinuo-
ve attivita avviate nell’anno.

I1 97,5% delle imprese ha re-
gistrato nel 2020 un calo di
fatturato. Per oltre 6 risto-
ratori su 10 la riduzione ha
superato il 50% del volume
d’affari dell’anno precedente.
Secondo gli intervistati da Fi-
pe-Confcommercio, il 2021
sara ancora un anno di fatturati
in calo, mediamente del 20%.

Vari sono 1 fenomeni per cui
le imprese dell’accoglien-
za sono a corto di personale:
una ¢ da annoverare ai la-
voratori che hanno preferito
spostarsi all’estero, la secon-
da ¢ da imputare alle scuole
alberghiere che non ricevo-
no una formazione adeguata.

N¢ ¢ del resto facile pensare
che si possano dare motiva-
zione ¢ formazione a ragaz-
zi non adeguatamente prepara-
ti dalla scuola senza periodi di
stage formativi davvero effi-
cacli e correttamente retribuiti.

E questo senza parlare della

necessita di un innalzamento
vero del livello di studio che
dovrebbe  prevedere  cor-
si di laurea ad hoc, a partire
da quello dell’accoglienza

Per avere piu forza, il turi-
smo ha bisogno di perso-
nale qualificato e prepara-
to (¢ non di chi ci lavora
magari solo per “ripiego”).
Servono professionisti moti-
vati, pagati il giusto e in gra-
do di contribuire alla cresci-
ta e al successo dell’azienda
in cui lavorano, dall’hotel a
5 stelle al bar di quartiere.
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In tema di informazione su-
gli alimenti nel food delivery,
parliamo quindi dell’elenco
degli allergeni, il regolamen-
to europeo 1169/2011, art. 8.,
stabilisce che I’operatore del
servizio alimentare (OSA), sia
responsabile delle informazio-
ni che fornisce sugli alimenti.

Obbligo del ristoratore € quindi
anche quello di comunicare ai
clienti gli alimenti che possono
causare allergie o intolleranze.

Questo si riassume nel registro
degli allergeni che puo essere
contenuto nel menu oppure
affisso in sala ben visibile o,
in alternativa, tramite 1’utiliz-
zo di dispositivi elettronici.

Va da sé che oltre I’obbligo
di comunicazione al clien-
te, vada prevista anche un’a-
deguata formazione al per-
sonale di cucina e di sala.

Ma qual’e’ realmente lo sta-
to attuale sulla sicurezza in
materia di allergeni tra gli
operatori di food delivery?

Un’inchiesta  realizzata e
pubblicata da Altroconsu-
mo nel novembre 2020, fa
evincere la difficolta e la pe-
ricolosita per un soggextto
allergico, di utilizzare il ser-
vizio di consegna a domicilio.
Il gap maggiore ¢ stato rileva-
to nella mancanza delle liste
degli ingredienti nella mag-
gior parte dei menu, quindi
della presenza degli allergeni.
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Food Delivery e obblighi dell’informativa

Nelle piattaforme dedica-
te, ognuna adotta differenti

modalita di comunicazio-
ne delle proprie allergie.
A volte risulta possibi-
le inserire  1’indicazione

in un apposto spazio sul-
la  relativa  applicazione.
Altre volte si scarica di-
rettamente sul cliente ogni
attivita al riguardo, cari-
cando  quest’ultimo  del
compito di contattare diret-
tamente il ristoratore per rice-
vere 1’informazione richiesta.
Chiaramente tutto cio
crea una grande confusio-
ne nel consumatore finale.
Si confida dunque che tutti
gli operatori delle piattafor-
me di food delivery pren-
dano coscienza dell’impor-
tanza di tale problematica,
fondamentale ormai nella cate-
na del servizio di ristorazione.
Occorre mettere in atto moda-
lita univoche per permettere ai
ristoratori di evidenziare gli al-
lergeni presenti nei loro piatti.

Inoltre, occorre individua-
re delle linee guida stan-
dard e chiare da offri-

re ai clienti che vogliano
comunicare le proprie aller-
gie, per la tutela sia del clien-
te che dello stesso ristoratore.
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