di Gianni De Cecchi & C.
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Un menu completo,
dall’antipasto al dol-
ce. Cominciamo con
un salto in una delle
piu tipiche zone ga-
stronomiche italiane,
I’alta collina di Par-
ma, la Val di Taro, per
una sfiziosita di funghi
di bosco. Dal banco
dei prodotti freschi é
poi la volta di succu-
lenti tortellini (anche
se dall’etichetta in ca-
ratteri illeggibili).
Facciamo quindi una
tappa all’estero con
un'azienda che importa
il Tilsit, famoso for-
maggio svizzero e ba-
varese. Si chiude con
una crema di marroni:
un cucchiaino, magari
un po’ troppo “pienot-
to”, ma giusto per fi-
nire in dolcezza.

EFunghi di muschio
all’olio d’oliva De-
lucchi, peso netto

grammi 280, pagato li-
o
unghi vengono da

Borgo Val di Taro, poi
sono “prodotti” nello

MARRONATA

CREMA DI MARRON;

ALLA VAWIGLIA
Speciall ¢ Moalecchd

 PRATELL) BOSCHETT!

A CURA DI EDOARDO RASPELLI

stabilimento di Santa
Giustina in Colle (pro-
vincia di Padova), in-
fine distribuiti dal-
I’Althea di Parma: in-
somma, giro di mezza
Italia per questa pre-
parazione il cui vaset-
to & ricco di notarelle
un po’ retoriche, ma
povero di altre segna-
lazioni.

Non dico le calorie,
visto che tutti i funghi
non danno grandi pro-
blemi, ma certo avrei
voluto sapere, oltre
che il peso netto, qual
¢ il peso dei funghi
una volta sgocciolato
il liquido di governo.
E poi, perché hanno
adoperato I’olio d’oli-
va (oltre tutto presen-
tato in modo erroneo
come “l’ingrediente
pil naturale”) quando
sarebbe stato certo pill
appetitoso I’olio ex-
travergine?

A parte I’eloquio ver-
boso del pendaglio, ap+
prezziamo il sigillo di
garanzia e, soprattutto,
la bonta delicata di que-

sti funghi che, oltre tut-
to, sono diversi dal soli-
to, magari meno pregia-
ti dei porcini ma piace-
voli per accompagnare,
senza spendere troppo,
un bel piatto di pro-
sciutto crudo, il tradi-
zionale, sempre gradito
antipasto all’italiana.

W Tortellini freschi
alla carne GS, pro-
dotto confezionato da
Ca’ Veneta, via Paci-
notti 25, San Giovanni
Lupatoto (Verona),
peso netto grammi
250, pagato lire 3.580.
Molte cose nella con-
fezione non mi vanno:
innanzi tutto le scritte,
che sono complete ed
esaurienti ma illeggi-
bili. Di questi tortelli-
ni hanno indicato ca-
lorie, proteine, gli in-
gredienti ben elencati,
ma non basterebbe la
pil perfezionata delle
lenti d’ingrandimento
per capirci qualche co-
sa. Anche il disegno &,
se non errato, certo
parziale: si intravede

un bel pezzo di manzo
e una punta di formag-
gio tipo grana; poi in-
vece si legge che c’¢
carne "bovina e suina" e
che, oltre al formaggio
grana (quale?), in per-
centuale del resto solo
del 2,5 per cento (6,25
grammi su 250!), c’e
anche un non meglio
identificato e generico
"formaggio", e in pili i
soliti "aromi" non me-
glio precisati. Per quel
che riguarda il gusto, a
parte una certa pre-
ponderanza del pane
grattugiato, questi tor-
tellini freschi sono
perfetti, ottimi, gusto-
sissimi.

M Tilsit, formaggio te-
nero bavarese, Ferrari,
strada provinciale
107, Ossago Lodigia-
no (Milano), peso net-
to grammi 250, pagato
lire 3.170.

«Altri nostri prodot-
ti: grana reggiano pa-
dano, granmix, Em-
mental svizzero bava-
rese, Asiago, Edam,

Edamer, Fon-
talpe, Gorgon-
zola, Gouda,
Pecorino, Pi-
renei, Provo-
lone, burro».
Cosi recita il
foglio di cel-
lophane in cui &
confezionato que-
sto famoso,
ghiotto formag-
gio, ma c’e qual-
che cosa che non
va: in effetti,
d’accordo che
“Solo il buono
diventa Ferra-
ri”, come dice
la pubblicita,

pero alcuni di

questi prodotti

vengono fatti
ben lontano
dalla sede
.dell’azienda milanese,
infatti sono stranieri.
La Ferrari, come del
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A Three-Star Secret:
It’s the Ingredients

Visits with great cooks: a periodic series.

casse is t0 go to the market with him. He
does not just shop; he forages. The day
before the dinner, he visited Balducci’s
in Greenwich Village and toured the
cramped, stocked-to-the-rafters store as
if he were in a casual open-air market on
the French Riviera, nibbling and munch-
ing his way through the aisles.
Nice-looking spinach? Chef Ducasse

By BRYAN MILLER
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New Shop, ftalian Bccent - !
Although named for another mush-.
room, “which ‘will’ not *;
-fresh until -the fall,-Porcini T
_Company, 1450 Second Avenue:(’
" Street), will also have fresh morels,"
"$24 a pound, when it makes its debut
" on Friday. Owned by Ulisse Cassare
-and ‘:Dominick - Acquista; ‘-produce’ .
dealers in the Hunts Point-Market in-
the Bronx, and Giuseppe “Abate, a
chef, this new small but well-stocked
wholesale and retail market special- .
izes ‘in “imported ‘produce,’ ‘mostly
from Italy. ' s
It also sells some vegetables that.
are cooked, packed in sunflower seed
oil and ready to add to pasta dishes, .
risottos and ‘so forth: .Delsanto, a -
company in Padua, Italy, is packing
sliced “porcini, pleurottes = (oyster
mushrooms), chanterelles and baby .
artichokes in 600-gram (one and a
quarter pound) shelf-stable ,s'oft vac-
uum packages. They range'in price
‘from $10 for the pleurottes to $35 for * -
the porcini and are excellent. Smaller
sizes will soon be available. .
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The Morels of Spring

Fresh morels are to spring as white
truffles are to autumn. But unlike
truffles, which are imported from-Ita-
ly, most of the morels on the market
are gathered in this country, mainly
inthe Pacific Northwest, the northern
(Midwest and the Middle Atlantic re-
gions. They should be available for at
least a month.

This year’s crop of morels, which
have deeply crinkled, pointy caps, has
been limited by the amount of cold,
wet, snowy weather. Although prices
can change from day to day, in many
of the markets they are as low as they
have been in previous years. Look for
small dark-brown morels for the
most intense flavor. White morels,
which are actually beige, have a
more delicate flavor. Large morels
are good when stuffed.

Sources include Gourmet Garage,
47 Wooster Street (near Broome
Street) and 433 East 91st Street, $22 a
pound; Aux Délices des Bois, 4 Leon-
ard Street (near Hudson Street), $29
a pound, and Balducci’s, 424 Avenue
of the Americas (Ninth Street), $39.92
a pound.

They are also sold at Dean & De-
Luca, 560 Broadway (at Prince
Al Street), $36 a pound; Grace’s Market-
place, 1237 Third Avenue (71st
Street), $34.98 a pound; Butterfield
Market, 1114 Lexington Avenue (78th
Street), $25 a pound, and By Choice,
2328 12th Avenue (at 132d Street),
$34.99 a pound.

In New Jersey they are available at
Bon Appétit, 301 North Harrison
fl Street, Princeton, in two-ounce pack-
ll ages for $2.95 (that’s $23.60 a pound).
Jerry and David’s Red Horse Market
in East Hampton, L.I, has them for
$24.95 and the Hay Day markets in
Greenwich, Westport and Ridgefield,

Conn., are selling fresh morels for
$49.99 a pound.

New Shop, Italian Accent

Although named for another mush-
room, which will not be available
fresh until the fall, Porcini Trading
Company, 1450 Second Avenue (75th
Street), will also have fresh morels,
$24 a pound, when it makes its debut
on Friday. Owned by Ulisse Cassaro
and Dominick Acquista, produce
dealers in the Hunts Point Market in
the Bronx, and Giuseppe Abate, a
chef, this new small but well-stocked
wholesale and retail market special-
izes in imported produce, mostly
from Italy.

It also sells some vegetables that
are cooked, packed in sunflower seed
oil and ready to add to pasta dishes,
risottos and so forth: . Delsanto, a
company in Padua, Italy, is packing
sliced porcini, pleurottes (oyster
mushrooms), chanterelles and baby
artichokes in 600-gram (one and a
quarter pound) shelf-stable soft vac-
uum packages. They range in price
from $10 for the pleurottes to $35 for
the porcini and are excellent. Smaller
sizes will soon be available.

The shop will be open daily from 7
A.M. to 9 P.M. Delivery in New York
City will be available free for orders
over $50. Telephone: (212) 717-4653.

Seminar for Coffee Bufis

On Saturday at 10:30 A.M., George
Howell, a walking encyclopedia on
coffee, will give a two-hour seminar
about coffee at the New Canaan Pub-
lic Library, 151 Main Street, New
Canaan, Conn. Mr. Howell is the pres-
ident and founder of Coffee Connec-
tion in Boston (now owned by Star-
bucks of Seattle). The seminar is
free, but reservations are required

The New Yok Tiawes, 20,04,/ 1994
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Enrico Paccagnella na apresentagao dos produtos DelSanto, no
" Hotel Vila Vitoria
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Curitiba recebe a DelSanto

Com um sistema inédifo de envasamento, estd chegando ao Brasil os

& ¢ DAL CUORE DELLA NATURA e DAL CUOR

produtos da empresa italiana DelSanto, importados pela Vicking Ltda. Trata-
se de pacotes contendo vdrios tipos de champignons, ou cogumelos comes-
tiveis, que ao contrdrio dos que existem a venda no mercado brasileiro, ndo
contém nenhum tipo de aditivo quimico e nem tém o sabor alterado pelas
técnicas. conhecidas de conservagcdo. O conteido dos pacotes é apenas II
champignons e dleo de girassol. De acordo com Enrico Paccagnella, mditre
e sommelier (pessoa que aconselha os vinhos certos com os pratos certos), o
produto, além de manter todos os nutrientes, também apresenta uma maior
praticidade na preparagdo das iguarias culindrias.

A apresentacdo dos produtos DelSanto aconteceu no dia 23, no Hotel Vila
Vitoria, em Curitiba, junto aos maiores maitres da capital. Daqui a 25 dias
os produtos chegam ao mercado nacional, e segundo Paccagnella, por terem
qualidade superior, deverdo agradar o paladar dos brasileiros.
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Gm, ingrana la
quarta. Per ora
solo a Wall St.

In borsa il titolo ha recuperato
11 40% dai minimi di maggio

di Mike Spector
e Serena Ng

Nella gara in corso tra le Big
Three di Detroit, per recupe-
rare il terreno perduto, la Ge-
neral motors & partita in quar-
ta. Ma gli investitori che valu-
tassero sulla possibilita di ac-
quistare azioni della casa au-
tomobllxstlca, devono sapere
quali sfide riserva il futuro. Le
azioni Gm hanno recuperato il
40% dal minimo registrato nel
maggio dell'anno scorso. Pa-
rallelamente, le obbligazioni
della societa sono salite del
20%. Nel 2006 la casa auto-
mobilisticasi & data da fare per
raccogliere i liquidi indispen-
sabili per evitare una crisi fi-
nanziaria, ha ridotto le spese
e ha lanciato nuovi modelli sul

Negli Usa cresce il numero di proprietari di case e appartamenti che, spaventati
dal calo dei prezzi, cercano in tutti i modi di recedere dai contratti di acquisto

Case gili, non pago pitx
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| ALIMENTARE/2 BB} padavana Del Santo punta

. confezmne da 1 kg, per la pa-

sticceria, la gelatena elaristo-

 razione, messa in questi giorni

sul mercato, pud essere la car-

diDel 8 'tﬁ, Pazienda di Frat-

ta di Santa Giustina in Colle, nel ?adovano,

che da svariati lustri proxiuce una seriedi

prodotti alimentari che vanno dai funghi

agli asparagi sott’olio o in salamoia, dalle
creme, sempre sott'olio, per mdustna,

sughi per condire la pasta, al passato di po-

modoro biologico. Il futto in vasi di vetro o

in buste I'alluminio. ¥ poi una purea di

frutta al 100% cui sono affidate le  speranze

per sfondare nell'export, che oggi rap-
pres&nta solo il 10% della prod
zione, con Giappone e Spagna co-

me mercati principali. «Per am-
phare 1 nostri ricavi», dice Glan-

ni De Cecchy, titolare dell'azie

dadi famigﬁa e r’espdnsabile dei
nuovi prodotti, «<sard necessari
1nventare bust; 0 vasi con p

sulle creme,

q;;xélia.t.ii sucea alla rucola, dai funghi agli

asparagi. Sara anche necessario che il mer-
cato interno lotti meno per il prezzo e piu
per la qualita. Il laboratoriointerno, che ab-
biamo creato con notevoli mvestlmentl cl
aiuta molto nella ricerca della perfezmne
ed & un luogo d'analisi che lavora anche per
- conto terzi»,

- Con 1,5 milioni di euro di fatturato nel
2006 (il 30% della produzione & per conto
terzi) ela previsione di chiudere quest'anno
con un incremento attorno al 12%, alla Del
Santo si punta molto anche sulle confezio-
11, «La busta in alluminio», conclude De
Cecchi, «ci ha portato molti vantaggi. Ri-
spetto al barattolo, usato ancora da
molte aziende, le buste pesano
meno, 0CCUPano minor spazio,
anche quando diventano un ri-
fiuto. Contengono meno olio, So-
. nopiu facili da sterilizzare,non
si arrugginiseono. In piu si ri-
_ sparmia sui costi di trasporto,
di smaltimento e le caratteristi-
che organolettlche subiscono mi-
nori variazioni. Anche se, per le
 confezioni da 5 chili, non.
" ci sono alternati-

Gianni R Ve (_l'lpl‘OduZlO
De Cecchi ne nsewa%

Heneako Globale, OT /05 /2007
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La cucina di Matteo Torretta restituisce
a Milano il suo ristorante simbolo
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Semplicemente originali, sani e genuini, i prodotti proposti da del-
Santo non passano inosservati. 'ozienda, che ha sede a Santa Giustina
in Colle in provincia di Padova, & attiva da piv di trent’anni ed & spe-
ciolizzata nella conservazione di frutta e ortaggi, realizzati nel pieno
rispetto della stagionalitd. La produzione si rivolge al grande pubblico
dal palato raffinato, ma anche all’alta ristorazione. Fiori all”occhiello
sono lo linee Natura e Natura Bio, completamente realizzate senza
conservanti, amidi, glutammati e odditivi chimici, con materie prime
biologiche provenienti da zone strettamente controllate. Uingrediente
segreto di queste prelibatezze & Marc Farellacd, lo chef che do ormai
quattro anni crea le singolari ricette dei prodotti delSanto.

Pib di 120 le proposte, per preparazioni che possono costituire la
base o il condimento di originali piatti. Tra le produzioni pib sfiziose
Iaglio rosa di Loutrec label rouge confit in olio extra vergine d’oliva
Bordea, ideale per lo preparazione di bruschette, spaghetti o per aro-
matizzare carni al forno, la crema di sedano verde confit allo zenzero
e la composta di mele cotogne allo zenzero, da abbinare o formaggi e

bolliti, il radicchio rosso tardivo in olio extra vergine di Sicilia, oftimo |

da gustare come contorno o antipasto con scamorza offumicata allo pia
stra, secondo il consiglio dello chef. Al 100% biologici anche la passat
o base di pomodori di produzione veneta e la polpa di mele Golden de
Trentino, completamente al naturale, senza zucchero aggiunto.

Non manca una linea totalmente dedicata alle zuppe, con legumi
cerali biologici provenienti dalla Toscana, tra cui lo mesciva spezzina,
tradizionale piatto tipico di Lo Spezio a base di farro, cicerchie, cedi,
fagioli cannellini, nato dal connubio tra la cucina ligure e quella tosca-
na. Un‘altro chicco imperdibile & lo vellutata di zucche potimarron e
costagne della Valcamonica, che si presta a diversi utilizzi, ideale come
condimento per risotti.

VARLI: gastronomia Arte e Cucina dei

Fl Albermzzn Via Maiocchi angolo Via Stoppani, Milano
\FO: delSanto - Via Pio X,18

35010, Fratte di S. Giustina in Colle (Padova)

Tel. 049.5790598 - delsanto@delsanto.it
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Camilleri allo Strehler:

300 inviti. ‘ |
Festa del teatro: |

240 inviti

o Happy hour a zero gradi: colorati e fantasiosi,

o ecco i migliori cocktail della citta.
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in arrivo dal Giappone

a Palazzo Reale:
100 inviti
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ZUPPE, PASSATE & C.
Se si vogliono fare buoni,
prodotti alimentari, ci sono
due approccii specializzarsi
in un solo prodotto (o in
una scelta limitata) oppure
farne tanti, ovviamente
sempre rispettando i
precetti del buono, che
sono filiera corta e !
controllata a preparazioni
curate. Il Laboratorio del
Santo di Fratte di Santa
Giustina al Colle (Padova)
ha optato per il secondo

approccio. Producono oltré |

120 articoli di alta gamma,
spesso bio, dalle verdure
conservate al confit alle
zuppe di legumi. Fra i pil
gettonati, la passata di
pomodoro (3,20 euro), le
cipolline borettane all’aceto
balsamico (5,50 euro) e
una ghiotta zuppa di zucca
potimarron (7 euro). |
trovate da Arte e Cucina.
MGASTRONOMIA ARTE E
CUCINA DEI F.LLI ALBERTAZZI.
VIA MAIOCCHI ANG. STOPPANI
™ 02,29.5315.04, CHIUSO
DOMENICA E LUNED]
POMERIGGIO

e
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Le botteghe T TR

un impianto a ciclo
continuo, un blend da
olive frantoio, moraiolo
e leccino: fresco,
erbaceo e “toscano”.

CONSERVE
FINAGRICOLA
BATTIPAGLIA (SA)
v.le Spagna

zona industriale

tel. 0828 614 511
www.finagricola.it

Una produzione molto
estesa, venduta in
Italia e all'estero, delle
tipologie ortofrutticole
piu tipiche del sud
Italia, meloni, peperoni
e melanzane, coltivate
con il sistema della
lotta integrata, oltre a
lattughe baby. E una
vocazione particolare
per i pomodori,
proposti in un'ampia
gamma di varieta. Il
fiore all'occhiello & il
datterino, apprezzato
per I'equilibrio tra
dolcezza e acidita.
Finagricola lo segue
dalla semina alla
trasformazione, in
conserve e in sughi
pronti, fino alla
commercializzazione.

FRUTTA

& VERDURA
BELDRIGHI
MONTICELLI
D’ONGINA (PC)
via Martiri della
Liberta, 61

tel. 0523 829 137
cHiuso giovedi
pomeriggio e
domenica

‘ In quella che si

| definisce la capitale
dell'aglio, sotto ai
portici del centro del
paese, annunciata

da carretti pieni

di arance, meloni,
zucchine e mele, e un
grappolo d'uva quale
simbolo della bottega,
Beldrighi & sosta
imperdibile per chi
desidera primizie colte,
secondo stagione,

nei campi intorno.
Rarita d'antico sapere
accanto a frutti esotici
dai mille colori, una
bonta dietro l'altra.
All'interno della
bottega trovate anche
le mostarde cremonesi
e la giardiniera firmata
Luccini, I'olio Ardoino,
conserve ittiche e
biologiche, i legumi,
la pasta e I'olio del
Frantoio Bartolini, i
prodotti Jada, oltre a
ceste e cestini lavorati
artigianalmente.
Competenza e
gentilezza del servizio.

GASTRONOMIA
IMI LA
CASA DE1
SAPORI
BERGAMO

via B. Colleoni, 26
tel. 035 248 358
cHiuso martedi
orario lunedi-venerdi
10.00/21.00

sasaTo e domenica
9.00/21.00

C'e bottega e
bottega. Questa
degli Ammodeo,

| inun ambientino di

CEREALI
NATURA

DEL SANTO
SANTA GIUSTINA
IN COLLE (PD)
loc. Fratte via Pio X, 18
tel. 0495 790 598
www.delsanto.it

Chi conosce la mesciua spezzina, antica zuppa di legumi e cereali punto

di incontro fra la cucina ligure e quella toscana, lo sa: bisogna mettere le
granaglie a mollo un giorno intero e cuocerle a lungo. E azzeccare la cottura.
La mesciua & figlia della fantasia e della necessita delle mogli dei portuali

de La Spezia che, andavano a raccogliere sulle banchine del porto il farro, le
cicerchie, i ceci e i fagioli che cadevano dalle fenditure dei sacchi di granaglie
scaricati dai vascelli. Non ha quindi una ricetta codificata e ufficiale con le
quantita e le varieta ben definite degli ingredienti. La ditta padovana Del
Santo, nella linea Natura, bio e convenzionale, creata in collaborazione con lo
chef corso Marc Farellacci del ristorante L'Assassino di Milano, la propone gia
pronta da gustare: basta aprire la busta in accoppiato di alluminio, scaldare

il composto, aggiungere olio extravergine, se volete una macinata di pepe o
qualche altro ingrediente a piacere, e il gioco & fatto. Della linea Natura anche
prodotti del grande orto e del generoso frutteto italiano, in buona parte da
agricoltura biologica, proposti gia cotti e in versione gourmet — dalle cipolle
ramate di Montoro confit agli asparagi bianchi, dallo scalogno in agrodolce

ai funghi porcini e finferli trifolati, dalla vellutata di zucca Potimarron con
castagne della Valcamonica ai lamponi al vino rosso - ottenuti da materie
prime d'annata lavorate dal fresco e trasformate con olio extravergine d'oliva
di Sicilia, senza uso di aromi di sintesi. Tra questi svettano i legumi, come i
fagioli zolfini del Pratomagno e la vellutata di borlotti al rosmarino. In vendita
nei negozi di alta gastronomia del nord Italia. Per ora.

a Bergamo Alta, di liguri, il cioccolato GELATERIE
fronte alla storica Giraudi, latte, yogurt REBO\

pizzeria di famiglia e tante altre leccornie VERONA

(Mimmo), seleziona i bergamasche. Bottega | |yngadige Cangrande,
prodotti con rispetto e | ma anche gastronomia | 74

e osteria, con possibilita
di degustare selezioni
di salumi (mortadella
antica ricetta
bolognese, bresaola

personalita. Li presenta tel. 0458 345 686

www.gelateriarenon.
com

cHiuso venerdi;
sempre aperto

calore e colore (travi
a vista, mura in faccia
vista, nicchie, madie

antiche, banchi e di fassona), formaggi in estate
banconi) dove tutto (da Signorelli di Ol
invoglia alla spesa. Da | Formager), primi, carni, | Gelateria di

tradizione, fondata
da Antonio Renon,
bellunese di nascita.
Il trasferimento nella
sede attuale, vicino
al corso dell’Adige

dolci al cucchiaio (anche
d'asporto) e tranci di
pizza. Altra sala per
I'enoteca, fornita di vini,
birre e acque di livello
internazionale. |

portare via il pane di
casa, frutta e verdura
bio, pasta artigianale,
mostarde di Voghera,
conserve campane,
olio, creme e pesto

Gambero Rosso Y89 giugno
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Scelte Vincenti

Eventi
Lunedi 10 novembre 2014

Fondm nel 1971 dalla s

narietd dell'impresa padovana
i nella

Gianni De Cecchi, per i pnml
due anni della sua attivita Del-
Santo non ha fatto che investi-
re in uno studio forsennato,
frequentando  assiduamente
la parmigiana Stazione speri-
mentale per l'industria delle
conserve al fine di pervenire
a soluzioni originali e inno-
vative, “Il primo traguardo
importante in questo senso

- ci ha spiegato De Cecchi - &
stato luso, prima azienda in
Italia, di particolari buste per
alimenti conservati in poliac-
coppiato di alluminio, una so-
luzione prontamente copiata
da altri_competitors i quali,

e conservazione dortaggi, le-
gumi, frutta ¢ funghi freschi
¢ il concetto che un prodotto
alimentare conservabile nel
tempo non debba necessaria-
mente contenere conservanti.
Percid i tanti prodotti Del-
Santo garantiscono durata e
affidabilita senza contenere

quelle aggiunte che li impove-
riscono sotto il profilo nutri-

zionale e organolettico come
glutammati, amidi ¢ additivi
chimici. Il tutto secondo un
criterio di stagionalita che
sottolinea una volta in pi la
comprensione della natura
della sua pre; clcita che
caratterizza lazienda. C

Ottimi a lungo, senza conservanti

Sono i prodotti alimentari in busta a marchio DelSanto

virta della certificazione Iso

9001 e di un laboratorio di

analisi batteriologiche ¢ chi-
h Lo stabili

Uno spazio ad hoc per il coworking

Si chiama “TerzoPiano” ed é gestito da CentroMarca Banca

I I“ anno di cambiamenti e di nuovi percor-
si, quello affrontato nel 2014 da Centro-
Marcz Banca, istituto di credito

orario continuato dal lunedi al venerdi dalle 6
alle 22, il sabato dalle 7 alle 17. Per maggiori
i visitare il sito

to a Fratte di Santa Giustina
in colle, DelSanto ha potuto
esportare in tutta sicurezza da
un capo allaltro del globo. “I1
2014 - continua De Cecchi - ¢
un anno in cui avvertiamo il
protrarsi della crisi congiun-
turale ¢ la scarsa liquidita del-
la nostra pur vasta ed eteroge-
nea clientela. Ciononostante
siamo assolutamente fiduciosi
nel futuro e continueremo a
lavorare con la passione di
sempre per mantenere inal-
terate quelle peculiarita di
eccellenza che conferiamo ai
prodotti a marchio come pure
a quelli realizzati conto terzi’.
Si perché la piti recente sfida
nella quale si é calata DelSanto
& l'ideazione della linea Space
Food. In collaborazione con
Argotec, i nostri hanno aderi-
to a un progetto che ¢ costato
un anno e mezzo di ricerca

da Tiziano Cenedese,

banca.org - it

s
prcsldcmc nel maggio scorso dallassemblea
dei soci. A luglio un volto nuovo per la dire-
zione generale, affidata a Claudio Alessandri-
ni, che ha preso il posto di Roberto Faggiani.
Fra i molti progetti messi in cantiere nel corso
dellanno, di grande rilevanza e impatto nel
territorio & senza dubbio quello costituito dal-
la nascita di “TerzoPiand’, spazio per il cowor-
king fortemente voluto, progettato e sostenuto
economicamente da CentroMarca Banca. Un
open space che trova posto al terzo piano della
storica sede della banca, a Preganziol, recente-
mente ristrutturata e riorganizzata. Il progetto

10 nel suo genere a nascere nel territorio
dellhinterland di Treviso - si basa sulla condi-
visione di spazi di lavoro ¢ di socializzazione
con altri professionisti. Grazie alla partnership
con la cooperativa “Il Sestante’, freelance, par-
tite Iva, professionisti, creativi, singoli o grup-
pi di lavoro, che con le loro piccole attivita
imprenditoriali sono in fase di start up, hanno
Topportunita di trovare in “TerzoPiano” una
sede o un ufficio temporaneo, la connessio-
ne wireless, una stampante, su cui lavorare al
proprio progetto professionale o impren-
dllonak da soh © in condivisione con altri

preventivamente lavorati dal-
lo chef Stefano Polato, il quale
ha sviluppato ricette pensate
per garantire pasti equilibrati

non possedendo i nostri ‘su-
dati’ know-how, ottennero di
per contro risultati insoddi-
sfacenti’’. Ma la vera straordi-

a questa filosofia DelSanto
¢ fatta conoscere presso
in ogni parte del mondo e, in

¢ ricercati agli astronauti sulla
Stazione spaziale

Con lobiettivo di far girare le
idee, sperimentando direttamente lanimazio-
ne economica territoriale, tenendo conto, nel
contempo, della potenzialita delle reti con altri
soggetti del territorio. Un coworking per sfida-
rela crisi, per trarre nuovi stimoli creat

¢ nale (Iss) durante le missioni
di lungo corso.

creare azioni Lo cprice collabo-

“TerzoPiano! spazio per il coworking

razioni verso il tes: Inaugura-
to il 24 settembre, “TerzoPiano” & aperto con

sostenuto
da CentroMarca Banca

LIng. Lucilla Lanciotti,
CEO di NovaFund Spa

Finalmente segnali concreu per il nlanv

feriamo soprattutto ai Fondi di garanzia

cha rendono nuovamente possibile I'ac-

cesso al credito, anche bancario. Da

marzo 2014 sono operative le nuove di-

sposizioni del Fondo di garanzia per le

PMI che ampliano la plalea delle imprese
ie e delle

Gli strumenti per il rilancio delle PMI secondo Novafund

bre 2014 la

INFORMAZIONE PUBBLICITARIA

su singola operazione che su ponarogh
di minibond.

Tra gli altri strumenti correlati e a soste-
gno delle PMI, non possiamo non far rife-
rimento al forte impulso per I'acquisto di

ccon nuove soglie di garanzia. E infatti I'in-
cidenza dei finanziamenti garantiti dal
Fondo centrale rispetto al totale dei pre-
stiti erogati alle PMI ha fatto registrare in
questi mesi una crescita esponenziale
delle operazioni.

E sempre in tema di garanzie su finan-
ziamenti € in corso un ulteriore decreto
che affidera la valutazione del merito cre-
ditizio delle imprese, ai fini dell'accesso
alla garanzia del Fondo PMI, direttamen-
te al soggetto finanziatore. Sn prospetta,
quindi, uno dell

e beni i in genere,
dato dalla Nuova Sabatini, prevista dal
D.M.del 27 novembre 2013, con incentivi
che stanno andando letteralmente a
ruba, le cui richieste hanno superato
quota 2 miliardi di euro, con quasi com-
pleto esaurimento del primo stanziamen-
to fissato a 2,5 miliardi.

Ci sono poi gli interventi del MISE tramite
il Fondo crescita sostenibile per le impre-
se che investono in ricerca e sviluppo,
che ha visto finalmente il via lo scorso 27
ottobre.

ili uesti strumenti Novafund

per il rilascio della garanzna ullenore ri-

cio delle PMI: una serie
strumenti di facili per iare il

-3

spetto all della platea di po-

sistema imprenditoriale sono stati lan-
ciati in questi ultimi mesi e sono ormai in
piena operativita. “Tali strumenti sono
necessari per permettere alle imprese
di trovare liquidita in tempi di crisi e di
credit crunch” - afferma Iing. Lucilla
Lanciotti CEO di NovaFund, societa
specializzata nel reperimento e nella
gestione dei capitali da destinare a pro-
getti di innovazione e sviluppo.

Per le imprese che vogliono investire,
crescere, sono disponibili

tenziali i di inizio 2014, che ha
consentito un ricorso di massa al Fondo
in questione.

Il fondo di garanzia interviene anche per
potenziare gli strumenti alternativi al cre-
dito bancario come minibond e cambiali
finanziarie che hanno visto negli ultimi
mesi raddoppiare il numero di emissioni
per un valore complessivo superiore a
4,3 miliardi di euro, con un aumento di un
miliardo rispetto alla meta di questo anno,
@ per i quali sono previsti ulteriori incre-

nuove soluzioni di finanziamento. Ci ri-

menti grazie all'entrata in
vigore del Fondo PMI, che dal 7 novem-

consente agli imprenditori di finanziare le
propne attivita ad un costo assolutamen-
tutte le

e bilanci dell'impresa in modo
tale che essi siano chiaramente leggibili
dai potenziali investitori” - continua I'ing.
Lanciotti - "Accompagniamo I'impresa nel
processo di ricerca capitali per i propri
progetti di sviluppo, non trascurando
nessun canale finanziario, e agevolando
l'accesso al ventaglio di garanzie messo
a disposizione, a partire dal livello regi
nale fino a quello internazionale, creando
la combinazione di strumenti pit adegua-
ta al bisogno dell'impresa.”, facendo rife-
rimento al Fondo Europeo per gli Inves!
menti FEI, ai Fondi rotativi regionali ca-
ratterizzati dal continuo reintegro degli
stanziamenti a seguito dei progressivi
rimborsi da parte dei beneficiari. Per non
dimenticare [ultima novitd annunciata
dalla Banca europea per gli investimenti
BEI che ha approvato un pacchetto di
prestiti da 8,4 miliardi di euro, di cui circa
2,9 miliardi a sostegno delle PMI, per la

di Occorre,

posslblll agevolazioni al credito tradizio-
nale ed alternativo. "La nostra esperien-
za permette di “mettere in chiaro” stra-
tegie, programmi di sviluppo, situazione

quindi, che le imprese si muovano
adesso per sfruttare al meglio le varie op-
portunita.

Numero Verde
C800 -974297

info@novafund.eu
www.novafund.eu
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| programmi di cucina, si sa, sono di gran moda.
Ma su Cielo va in onda un talent che in poco tempo
¢ diventato un vero cult. Merito di tre grandi cuochi
e d'un manipolo di apprendisti pronti a tutto

€ un programma in tv
di cui molto si parla e
da cui molto s'impara.
Si chiama «Master-
Chef», va in onda su
Cielo (digitale terre-
stre gratuito) ed & un talent sulla cu-
cina, ma non & il solito talent. Qui ci
sono tre giudici cattivissimi, o cosi
sembra a chi li guarda da casa quando
avvicinano la forchetta al piatio per as-
saggiare le pietanze preparate sotto
I'implacabile cronometro dai concor-
renti, 18 normalissimi aspiranti
cuochi, nomini e donne, eliminati di
piatto in piatto e di settimana in setti-
mana. La sfida si concluder il 7 dicem-
bre, il vincitore conguistera il primo ti-
tolo di «MasterChefs italiano oltre a

“ @

100 mila euro e alla possibilita di pub-
blicare un libro di ricette. Non male per
chi prima cucinava solo per passione.
«Chi partecipa a MasterChef & ~
molto coraggioso, non & certo fa-
cile abbandonare le propria como-
da vita per realizzare un sognos
spiega l'italo-americano Joe Bastiani-
¢h, proprietario di una cate-
na di ristoranti negli Sta-
ti Uniti e giudice impla-
cabile sia nell'edizione
originale americanasia l
in quellaitaliana. «Catti-
o
Miliodind  CARLO CRACCO
prendo molto
seriamente la
competizione e
il mio ruolo di

«Le mie tre regole
in cucina? Umilta,
passione e pazienza»

giudice, Qui stiamo cercando il mi-
glior cuoco amatoriale italiano e
non & semplice, per un Paese famo-
so per la sua cucina»,

Gli altri due giudici, invece, sono tut-
ti gia dei «MasterChef» super stellati
da anni. Tutti e tre insieme hanmo scel-
to i concorrenti migliori, quelli con le
potenzialita pitt alle per diventae
chef. Bruno Barbieri, che nella sua ga-
stronomica carriera ha collezionato
ben sette stelle Michelin, spiega la dura
legge dello chef: «Cuochi si nasce e
non si diventa, 1"io gastronomico” ti
deve scorvere nelle vene. I bello di que-
sto talent e che si vede la crescita dei
concorrenti nella realizzazione di un
piatto: all'inizio alcuni cucinavano
come camionisti, presentavano piatto-

18




lo stile da

Cracco, celebre chef
milanese che si fida
solo del suo
naso e del suo
palato (e spesso
disdegna con un
«pessimol» |
piatti dei
correnti). conta: «Fare il gindice
non & facile. Non @ vero che siamo cat
fivi, siamo severi, n meglin cerchiamn
ere seri, perché crediamo in
0 lavoro e anche nol venlamo
tutti i giorni gindicati dai critici,
dalle guide e soprattutto dai clien-

ti. In guesta gora noi siamo come dei

«ll mio giudice pil
severo? Mia madre Lidia
Bastianich, chef »

tutor, se il piatto & fatto bene il meri-
to & dei concorrenti. Noi diamo indica-
zioni, ma il piatto lo preparano loros.

E cosi ogni settimana i tre giudici
topongono i concorrenti selezion
tutta Italia (ai provini sono accorse
pii di 6.000 persone) a prove sem-
pre pit dure: cucinare un piatto utiliz-
zando un solo novo oppure
una quaglia, cucinare per
cento maringi, riprodur- S
re senza neppure as-
saggiaria la creazione di
1nn chef..

l (,‘ﬂll('!)l'l'l‘llli
nel fratiempo vi-
vono in una pa-
lazzina accanto
agli studi mila-

«La domanda che faccio
sempre: tu sai fare
la besciamella?s.
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1, Joe Bastianich

(43 anni), Carlo Cracco (46)
¢ Bruno Barbieri (49)
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nesi di «MasterChef» e qui ricevono
amici e parenti e, di settimana in set-
timana, aspettano di scoprire le nuo
ve prove, «La cosa che mi ha stupito
di pit1 & quanta gente che ha gia un me-
ia arrivata da qualche pe
te nella vita abbia voglia di cambiare»
conflda Barbieri. « Nell'Italin di oggi
cucinare rappresenta una possibi-
lith di cambiamentos.

Solo fra due mesi si sapri chi & il vin-
citore del talent, ma intanto Carlo
Cracco avver «Non basta vincere
“MasterChef” per diventare un bravo
cuoco. Cosa consiglio per il dopo? An

lavorare, viaggiare, conoscere,
aperti. [l bello di questo

& capire la cultura che ¢'é die-

e farla proprias "
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La qualita italiana nello spazio

Prodott] alimentarl conservatl con una tecnologia che permette | massimo della qualita per lungo tempo e senza conservantl.
«E che viagpiano nelle spazioe. |l punto di Gianni De Cecchi
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a cura di Mara Nocilla
foto di Francesco Vignali

GIARDINIERA

LORTO
IN AGRODOLCE

NATURA DEL SANTO
SantA GiusTINA IN CoLLE (PD)
roc. FraTe via Pro X, 18
TEL. 049 5790598
WWW.DELSANTO.IT

La “Giardiniera di Nonno Gianni”, sott’ace-
to, ha un aspetto molto classico ¢ caratteristi-
<o, con i colori vivaci e brillanti che catturano
Pocchio ¢ il tradizionale quartetto di ortaggi

peperoni rossi ¢ gialli (in grande quantita),
carote e cavolfiori tagliati a pezzettoni, cipol-
line borrettane intere — belli comodi dentro il
barattolo di vetro in abbondante liquido. Lavo-
rata dal fresco con il taglio a mano dei vegetali,
esprime al naso e in bocca un'elevata acidita.
La consistenza & croccante ¢ al dente, forse ce-
cessivamente tenace nella carota ma perfetta
olline, che rappresentano il punto forte
dL].ld giardinicra per gusto ¢ aromi ¢ 'esempla-
re equilibrio agrodolee. Altra nota di merito:
il cavolfiore bianco latte, senza tracce scure di
ossidazione. Sapidita molto alta.

Una classifica dedicata alla compagna ideale di insalate fredde, di riso o di pasta,
contrappunto agrodolce e colorato in panini, antipasti, aperitivi rustici

e nel tagliere di salumi e formaggi: la giardiniera, complice di piatti di carne

e di pesce azzurro, di salumi cotti, di insalate di fagioli, accanto a cotechino e bolliti

] aspetto ¢ i colori richiamano
Iestate ed esprimono gioia

di vivere, un vegetale im-

pulso ai piaceri della tavola

e alla convivialita. Nei casi migliori.
Perché trovare una buona giardinie-
ra non ¢ facile. Spesso gli ortaggi
risultano molli e gommosi, troppo
acidi, troppo spenti nei colori, con
tracce di ossidazione all’'occhio e al
palato, con gusto e aromi distanti da
quelli di partenza. Se si sente solo
Iaceto che giardiniera ¢? Per questo

Ppanini, antipasti, aperitivi rustici o
nel tagliere di salumi e formaggi, la
spalla complice di piatti di carni e
di pesce azzurro, di salumi cotti, di
insalate di fagioli, in inverno accan-
to a cotechino e bolliti. La giardi-
niera nasce povera, preparata a fine
estate con quello che l'orto regala
in quel periodo dell'anno generoso
di verdure, per consumarle durante
Iinverno. Ortaggi a pezzi, sale, ace-
to, talvolta vino bianco e zucchero,
una cottura di pochi minuti

di ortaggi: peperoni, carote, seda-
no, cavolfiori, spesso integrati da
cipolle e finocchi. In alcuni casi &
arricchita da zucchine, zucca, olive
denocciolate, fagiolini. Oltre a per-
sonalizzazioni esclusive con sedano
rapa, puntarelle, cetrioli, ravanel-
Ii, piselli, cipolla rossa, mele, pere,
funghi, perfino melanzane, patate e
topinambour. Abbiamo scelto sia le
giardiniere in agrodolce, sia quelle
conservate in olio (di semi di giraso-

le ¢ di olio extravergine d’oliva).

¢’¢ chi preferisce prepararla in casa  a misura del vegetale Da quest’ultimo gruppo di

scegliendo ortaggi freschi, lessandoli  rispettandone  la 2 prodotti sono uscite le
separatamente, contenendo i tempi  croccantezza: 2 s & “ giardiniere migliori.

di cottura e la presenza dell'aceto  fondamenta- pt 4 ; » ]

in modo da mantenere le verdure le. Laversio- o o

carnose ¢ al dente. Ecco quindi una  ne classica ¢

classifica che mette in fila le miglio- composta
ri giardiniere, lavorate dal fresco  dal tradizio-
con ortaggi stagionali, senza uso  nale quar-
di additivi e conservanti, in vendi- tetto

ta nel mercato di nicchia (e non)
per scegliere a colpo sicuro la
compagna ideale di insalate
estive, di pasta o di riso, il con-
trappunto agrodolce e colorato in

FONTE
Mara Nocilla
redazione Gambero Rosso Spa

Gawdeno Romo, oap&n 2046
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NELLO SPAZIO

Se I’'Universo oggi € meno misterioso il merito non & solo delle potenti Agenzie spaziali
internazionali ma anche di tante realta del nostro territorio che grazie a competenza,
passione e alta professionalita si sono contraddistinte in questo ambito

di Luca Candido

osservazione dei misteri ¢ delle meraviglie  ESA, ma anche di tante realta del nostro territorio, che grazie a
dellUniverso accompagna umanita sin dalle  competenza, passione alta  professionali i sono
sue origini: dalla civiltd babilonese agli  contraddistinte nel mondo anche in ambito aerospaziale. Alcune
nomi e filosofi dell'antica Grecia, da Copernico, Galilei e di queste sono ntemente salite alla ribalea delle cronache
cplero alle piti recenti teoric di Hubble ¢ Gamow, fino ad  nazionali ¢ noi abbiamo voluto conoscerle dav
arrivare in epoca moderna alle missioni di esplorazione ziale
avviate negli anni cinquanta del secolo ¢ alla realizzazione A Mestre ha sede European Indus i g (EIE), societa
della Stazione Spaziale Internazionale a cavallo del nuovo  di ingegneria nata nel 1989, oggi eccellenza nel panorama
Millennio. Ma se I'Univ ggi mbra un po’ meno distante  industriale italiano ¢ internazionale nei sectori dell’astronomia,
¢ misterios ig i scienziati de dell'astrofisica ¢ de ande S a. C lla creazione di
o delle potenti Agenzie sp: 0 macchine, equipaggiamenti e sistemi integrati per il mondo
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industriale e scientifico, Eie Group si & specializzata anche in
aspetti  che  caratterizzano il delle
astronomiche, diventando punto di riferimento  per la
realizzazione  di  Telescopi, Radiotelescopi,
rumentazione scientific;

settore costruzioni

Osservatori
stronomici ¢

Oggi ¢ coinvolta in importanti progetti internazionali, dalla
costruzione delledificio di LSST (Large Synoptic Survey
Telescope), al primo grande telescopio turco DAG, classe 4m. Eie
¢ inoltre impegnata nella progettazione dello Square Kilometer

A), che prevede [linstallazione di circa 3.000

-

Sopra: particolare dell’edificio di LSST (Large Synoptic Survey Telescope)
Nella foto grande: ALMA Plateau de Chajnantor
Entrambi progenati da Eie Group e situati in Cile

radio-antenne, fra i territori dellAfrica sub-sahariana e il nord
dellAustralia, nella costruzione del primo prototipo di telescopio
STRI, ora installato in Sicilia, pr 'Osservatorio di
Catania, e nella realizzazione di E-ELT (
Large Telescopy), di Eso (European Southern Observator
pill imponente telescopio mai costruito: «Si tratta — ci ha
spiegato il Presidente di Eie Group Gianpietro Marchiori — di un
telescopio di 39 metri di specchio, installato in un edificio di 100
metri ¢ una struttura, per dimensioni, paragonabile a quella del
Colosseo. Si tenga presente che attualmente i pitt grandi, come
quelli che noi stessi abbiamo realizzato in Cile e in altre parti del
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mondo, hanno un diametro di 8 metri. Anche E-ELT sara
costruito li in Cile, sulla montagna di Cerro Armazones, nel
deserto di Atacama, perché il Cile ¢ fra i paesi con il pili basso
tasso di inquinamento luminoso al mondo, quindi eccezionale
per le osservazioni astronomiche. Dovrebbe vedere la prima luce
entro il 2025».

Ma della realizzazione di quali parti si occupera
Eie Group? «Solitamente, per telescopi da circa 4 metri di
diametro, siamo in grado di fornire il prodotto completo, ma in
questo caso, tractandosi di un progetto enorme, ci concentriamo
sulla realizzazione dell'intera opera edificio  (calcestruzzi,
fondazioni, impiantistica ecc.) ¢ dellintera structura del
telescopio, ottiche escluse».

In quale misura, quando si diventa realtd di tale
rilevanza a livello mondiale, si riesce a mantenere
un legame con il proprio territorio? «k unaquestione di
scelte. To ho voluto rimanere collegato al mio territorio
producendo un ritorno industriale su circa una settantina di
aziende ¢ costituendo un‘associazione culturale interna
all'azienda, Eie Cultura, attraverso la quale realizziamo iniziative
in ambito sociale. Una di quelle che ci caratterizza maggiormente
¢ la riscoperta dei personaggi celebri del territorio veneziano,
attraverso conferenze ¢ volumi loro dedicati: siamo partiti nel
2011 con il Prof. Broglio, nato a Mestre, padre del Centro
spaziale italiano in Kenya (pochi sanno che negli anni Sessanta
siamo stati la terza nazione al mondo ad aver avuto una propria
stazione di lancio, dopo Russia ¢ Stati Uniti); nel 2012 abbiamo
scelto Giovanni Battista Zampironi, farmacista mestrino noto
per essere l'inventore dello zampirone; nel 2013 ¢ stato infine il
turno di Gino Allegri, pilota del nostro territorio nei primi del
Novecento, decorato con la medaglia d'oro al valor militare».

Per conoscere le altre eccellenze venete, abbiamo cambiato
prospettiva: non si tratta pit di osservare lo Spazio dalla Terra, ma
di arrivare oltre I'atmosfera terrestre ¢ guardare il nostro pianeta
da lasst.

Fpt Industrie Spa, azienda del veneziano con sede a S. Maria di
Sala, fondara alla fine degli anni sessanta (1969), ¢ una realea
leader nel setrore della meccanica generale ¢ della stampistica,
grazie alle innumerevoli innovazioni  tecnologiche  che
caratterizzano i propri prodotti: dalle fresatrici a montante
mobile a quelle a portale, fino alle grandi fresa
impiegate nella meccanica pesante come lindustria navale e
dellenergia. Tra le realta che utilizzano prodotti Fpe si possono
annoverare alcune tra le piti importanti aziende al mondo come
Ferrari, Mercedes, Lamborghini, Red Bull, GE ¢ Siemens, solo
per citarne alcune. Negli ultimi anni, lazienda presieduta da
Gabriele Piccolo ¢ passata dallo sviluppo di macchine dedicate
alla costruzione di stampi automobilistici, a quello di grandi
impianti per la realizzazione di componenti utilizzati nel settore
aeronautico e spaziale, con soluzioni tecnologiche uniche al
mondo. Tra queste, il Friction Stir Welding, tecnologia che
permette I'unione per frizione a freddo di parti metalliche anche
di grandi dimensioni (come fusoliere ¢ serbatoi per vettori
spaziali o motori a reazione) ¢ che Fpt ha sviluppato per clienti
quali NASA, Bocing, Lockheed Martin, Airbus, EADS, Energya,
Krunichev, China Aereospace, e aleri.

-alesatrici
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Aleuni prodotti della linea Space Food dell'azienda Del Santo

In un Comune della provincia padovana di settemila abitandi, a
Santa Giustina in Colle, infine, si trova azienda Del Santo, il cui
obiettivo ¢ quello di far sentire aria di casa agli astronauti in orbita
a centinaia di chilometri dalla Terra. La piccola azienda padovana
¢ stata scelta da Argotec (responsabile europeo dell’alimentazione
per gli astronauti per conto di Esa ¢ Nasa) per produrre ¢
confezionare gli alimenti che Samantha Cristoforetti, prima
donna italiana nello Spazio, ha voluto portare con sé sulla
Stazione Spaziale Internazionale nella sua ultima missione durata
circa 200 giorni ¢ terminata a giugno 2015. Sfruttando
un'esperienza di oltre quarantanni nella conservazione degli
alimenti ¢ dopo un anno ¢ mezzo di ricerche, la Del Santo ha
messo a punto per loccasione una linea “Space food”, partendo
dalle ricetee dello chef Stefano Polato: riso rosso integrale con
pollo e verdure, crema di zucca con tofu ¢ amaranto, quinoa con
sgombro e verdure, smoothic di frutea fresca e molro altro ancora,
dall'antipasto al dessert. Tutti prodotti biologici o del presidio
Slow Food, confezionati in speciali buste di alluminio serilizzate
¢ pronti per essere degustati intatti in tutte le loro proprieta
organolettiche.

«Il nostro compito — afferma il titolare della Del Santo, Gianni
De Cecchi - ¢ stato quello di termostabilizzare il prodotto ¢
realizzare un alimento che avesse tutte le carateristiche necessarie
per poter essere consumato in assenza di gravitd nello Spazio:
niente acqua, sale, zuccheri o elementi che potessero disperdersi
allapertura della busta, giusta consistenza ¢ livello di cottura,
praticita di consumo. Il tutto salvaguardandone il sapore ¢ i valori
nutrizionali ¢ garantendone la conservazione fino a 24 mesi. In
sostanza, cibi buoni ¢ genuini. Ma quanto al metodo di
conservazione, in realed lo utilizzavamo gia da molto tempo per i
nostri prodotti ed ¢ probabilmente il motivo per cui siamo stati
contattati per questo progetto.

Gianni De Cecchi, Stefano Polato e Samantha Cristoforetti

Ma come si arriva dalla campagna padovana ad
essere selezionati per far parte di un’importante
missione spaziale internazionale? «Siamo partiti nel
1971 producendo funghi - spicga De Cecchi — perché proprio in
fondo alla strada dove ¢ nata lazienda mio padre ¢ mio zio
avevano creato una fungnia. Pochi anni dopo, siamo stati i primi
in Iralia a introdurre le buste in poliaccoppiato di alluminio per la
conservazione dei cil siamo dotati di un laboratorio interno
di analisi batteriologiche ¢ chimiche. Oggi produciamo pit di
120 prodotti utilizzando materie prime stagionali o biologiche ¢
senza conservanti, amidi, glurammati e additivi chimici».
Aziende d'eccellenza, grazie alle quali, oggi, nello Spazio c'¢ anche
un po’ di Vencto. @
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Tutti a base di verdure, privi di coloranti e conservanti,
vi presentiamo i due nuovi prodotti di Delsanto

ASPARAG! BIANCHI AL NATURALE | codice 96224

Punte di asparagi bianchi italiani prodotti in provincia di Padova,
lessati al naturale senza additivi e conservanti e confezionati a
mano. Si presentano interi, pelafi e con le punte intere, perfetti come
se fossero appena stati cotti, Profumati come appena cotti, hanno
un‘oftima consistenza e sono pelati alla perfezione. Vaso da 500 g

GIARDINIERA NONNO GIANNI | codice 96223

Verdure fresche in proporzioni variabili (peperoni, carote, cavolfiore,
cipolline) conservate in aceto. Il processo di lavorazione & interamente
artigianale: le verdure vengono pulite, pelate, fagliate e messe in
vasetto a mano. Al palato & gradevole e piacevolmente croccante, il
gusto delle verdure non & sovrastato dall'acefo. Vaso da 600 g




MATERIA PRIMA

I funghi di Delsanto vengono
raccolti a mano, puliti e lavorati

sono prodotti in Italia, mentre

fungaie europee selezionate

esclusivamente dal fresco entro due
giorni dalla raccolta. Gli champignon

chiodini, finferli e porcini arrivano da

LAVORAZIONE

| funghi vengono lavati, scottati in
acqua, affettati e cotti solo con olio,
aglio, cipolla, sale e pepe. Vengono
infine messi nei vasetti o nelle buste
e sterilizzati a bagnomaria, non a
vapore diretto, per arrivare al cuore
del prodotto

foto: ceccar

Senza conservanti, senza glutammato, senza amido:
vi presentiamo i funghi di Delsanto

ETICHETTA PULITA

Funghi, olio, sale, spezie, piante
aromatiche: questi sono gli unici
ingredienti utilizzati da Delsanto.
Provate a confrontare questo elenco
di ingredienti con quelli di prodotfi
simili: I'etichetta & il primo vero
indicatore di qualita di un prodotto!

01| FUNGHI CHIODINI TRIFOLATI IN OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA | codice 96209 | peso 600 g circa
02 | FUNGHI FINFERLI TRIFOLATI IN OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA | codice 96210 | peso 600 g circa
03 | FUNGHI PORCINI TRIFOLATI IN OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA | codice 96211 | peso 600 g circa
04 | FUNGHI PRATAIOLI TRIFOLATI IN OLIO DI GIRASOLE | codice 96212 | peso 280 g circa

IN CUCINA | | funghi, preparati al
naturale, sono una base perfetia per
un risofto 0 una crema e un ingrediente
pronto all'uso per insalate e farciture.

Valsama
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5| TROVA A FRATTE DI SANTA GIUSTINA IN COLLE L'AZIENDA CHE
GRAIIE ALLA SUA TECHOLOGIA HA PARTECIPATO ALLA CREAIIONE DEI
CIBI SPAIIALI. IL FONDATORE GIAWMNI DE CECCHI RACCONTA GLI OLTRE
40 ANMHI DI ATTIVITA E ASSIDUA RICERCA. "DEGLT ARDMI COSI INTEMNS!
E FRESCHI CHE PUDI RIUSCIRE 4 DIPINGERE L'ARIA",
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di Gianni De Cecchi & C.

Conserve alimentari dal 1971
Specialita fresche

PRODUZIONE PROPRIA

L’elenco ingredienti pit corto che c’e - Materia prima FRESCA italiana -
Prodotti bio - Rispetto della stagionalita - No Amido - No additivi
No Conservanti - No OGM

CESTI SU ORDINAZIONE
Formati grandi per ristoranti, pizzerie, ecc...

FRATTE di S. Giustina in Colle (PD) (S S,
Via Pio X, 18 - Tel. 049 5790598 T
Fax 049 5793911 e FRATTE
www.delsantoalimenti.it %
delsanto@delsanto.it

SPACCIO APERTO al pubblico
da lun. a ven. orari: 9-12 e 15-18 v%bﬁ_PEEL ' SANTA GIUSTINA
"f Delsanto Specialita Alimentari




