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L'azienda bresciana Valledoro, che dal 1954 produce grissini e snack da
forno, ha lanciato sul canale Ho.Re.Ca i ‘Masai Kamut', croccanti panetti
ottenuti con farina di grano Kamut, impreziositi dal sale iodato e da una
pioggia di mais in superficie, disponibili in confezione da 250 g. Con questa
nuova referenza Valledoro amplia la sua gamma di prodotti pensati per
chi segue un regime dietetico vegetariano e per chi
predilige una cucina ricercata. Senza conservanti,
coloranti e grassi idrogenati i Masai Kamut si pre-
sentano come un prodotto da forno di alta gamma
reso unico dal grano Khorosan Kamut, il cereale
di origine egizia e da agricoltura biologica che
attribuisce fragranza e corposita al gusto e porta
con sé una serie di proprieta nutrizionali; rispetto

al grano tradizionale ha infatti un pitl elevato con-
tenuto di proteine e di sali minerali, specialmente
selenio, zinco e magnesio, ed é caratterizzato
dall'alta digeribilita. Ideali per rispondere ai nuoVvi
trend in atto che vedono il consumo di Kamut in
costante crescita, questi panetti arricchiscono |l
cestino del pane, si abbinano a salse, formaggi e
salumi, possono essere presentati come snack all‘'ora del-
I'aperitivo. Sono, inoltre, ideali per essere inseriti in ristoranti

e locali che propongono una cucina alternativa. Valledoro
non & nuova al Kamut. Nel portfolio prodotti, infatti, sono gia
presenti i ‘Saltelli di Kamut', i grissini salati in superficie ed arricchiti
da sale iodato che, destinati al canale GD/GDQ, registrano ottime
performances in termini di vendita. Per | Masai Kamut Valledoro ha
pensato ad un layout grafico assolutamente distintivo, con sfondo di
colore nera e scritte arancione. La confezione é con fondo stand up al
fine di massimizzare la visibilita a scaffale.

Panetti with Kamut comn flour
The Brescia-based company Valledoro that since 1954 has been pro-
ducing breadsticks and baked snacks, launched on the Ho.Re.Ca.
channel the ‘Masai Kamut', the crunchy ‘panetti’ got with Kamut corn
flour, enriched with iodine salt and with a ‘rain” of maize on the surface,
available in 250 gr. packages. With this new product, Valledoro extends
ts range of products conceived for those who follow a vegetarian
diet and for those who opt for a sophisticated
cuisine. Without any preservetive, colorants and
hydrogenated fats, Masai Kamut comes as a top
of the range bakery product, made unique by
the Khorosan Kamut corn, the cereal of Egyptian
origin, coming from organic agriculture giving fra-
grance and full-bodiedness to the flavour, bringing
with it a range of nutritional properties: as against
the traditional corn it actually has a higher protein
and mineral salt contents, especially selenium, zinc
and magnesium and it features a highly digestive
nature. Recommended to suit the new trends in
Pprogress, seeing Kamut consumption constantly on
the up, these panetti’ enrich the bread basket, they
perfectly match with Sauces, cheeses and cold meat,
they can come as snacks for an aperitif. Moreover
they are suitable to be inserted into restaurants and
venues that propose an alternative cuisine. Valledoro
used the Kamut in the past as well. The product portfolio
already includes the ‘Kamut Saltelli’, the savoury breadsticks
enriched with iodine salt which, destined to the large scale retail trade
channel, feature excellent performances in terms of sales. For the Masai
Karmut Valledoro thought about quite a distinguishing graphical layout,
with a black background and orange wiritings. The package features a
stand-up background to maximise the visibility on the shelf.
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Lo Speck Alto Adige IGP e il formaggio Asiago DOP, quarta specialita
casearia italiana DOP di latte vaccino, hanno varcato anche quest'anno
I'oceano per prendere parte al ‘Fancy Food Summer’ di New York, la
pitl importante esposizione alimentare per il mercato degli Stati Uniti.
Con il 2010, il formaggio Asiago DOP conta la sua quarta presenza al
salone americano, assieme allo Speck Alto Adige IGP, nell’'ambito di
un programma finanziato dall'Unione Europea e dal Ministero per le
Politiche Agricole, Alimentari e Forestali. La presenza promozionale
negli USA, in supporto agli accordi commerciali dei singoli produttori
conigruppi d'acquisto locali della grande distribuzione, degli Specialty
e dei Gourmet Store, € di impartanza fondamentale per far conoscere
ai consumatori locali i prodotti alimentari originali italiani e le loro pe-
culiarita, in uno scenario di scarsa conoscenza del temi della qualita
e delle denominazioni di origine geografica dei prodotti tradizionali. Il
mercato USA € in sensibile ripresa per i produttori di Asiago e Speck
italiani, grazie in particolare all'apprezzamento del dollaro sull'euro, che
abbassa la soglia di accessibilita dei prodotti importati per i consumatori
americani. Pesa certamente anche la generale diminuzione dei segnali
recessivi che avevano intaccato i consumi nel 2009. Nella prospettiva
di scenari economici e sociali in ripresa, lo sviluppo commerciale e pro-
mozionale dell’Asiago e dello Speck si sta rivolgendo sempre pitl anche
versa la grande distribuzione, dove ad una competitivita maggiore si
accompagnano maggiori opportunita di collocamento per quei prodotti
che meglio riescono a connotarsi per legame con il territorio e qualita,
invogliando il consumatore al test del prodotto originale italiano.

BES Asiago cheese and Speck on the up in the Usa

Alto Adige IGP Speck and Asiago Pdo cheese, the fourth Pdo
Italian dairy specialty made from cow’s milk, this year as well
went overseas to take part to the Fancy Food Summer’ in NY,
the most important food exhibition for the Usa market. With
2010, the Pdo Asiago cheese is present for the fourth time at the
American exhibition, together with IGP Alto Adige speck, within
a program financed by the European Union and by the Minister
of Agricultural, Food and Farestry Palicies. The pramotional pre-
sence in the Usa, to support the sales agreements of the single
manufacturers with the local purchase groups from the large
Scale retail trade sectors, of the Specialty and Gourmet Stores,
has a key importance to inform local producers about the original
Italian foed products and their peculiarities, in a scenario with a
poor knowledge of the Italian quality as well as of the traditional
products’ geographic origin denominations. The Usa market is
slightly on the up for Italian Asiago and Speck manufacturers,
in particular thanks to the appreciation of the dollar on the
euro, that lowers the accessibility threshold of the imported
products for the Usa consumers. The general reduction of the
recessive signals that affected consumption in 2009 certainly
weights. With economic and sacial scenarios in an upturn phase,
the sales and promotional development of Asiago cheese and
speck is increasingly targeting large scale retail trade, where a
higher competitiveness goes side by side with better positioning
opportunities for those products that characterise themselves
at best in terms of link with the territory and quality, boosting
the consumer to test the original Italian product.
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Trent arm & desite’

Era il 1978 quando Riso Gallo inizid ad intuire, precorrendo i tempi, la
potenzialita del riso parboiled, battezzato con il nome di Blond: un chicco
dal colore leggermente ambrato, pill ricco di vitamine e proprieta nutri-
zionali, che rimane al dente anche se cotto pili a lungo. Molta strada &
stata percorsa da allora, sviluppando un segmento tutt'ora in crescita,
che ha saputo cavalcare ['onda dei cosiddetti ‘tempi moderni’. Ed &
alalba degli anni '80, a seguito della realizzazione del primo impianto
italiano a ciclo continuo, che Riso Gallo lancia sul mercato Riso Gallo
Biondo 24 ore, la prima confezione dedicata al parboiled. Sull‘onda di
questo primo grande successo nasce la linea Blond, inizialmente con
il lancio del Blond Risotti, capostipite della gamma. Segue nel 1982 il
Blond Integro, il primo parboiled integrale sul mercato che cuoce in
diciotto minuti, ideale per realizzare risotti fantasiosi ma leggeri. La linea
si arricchisce inoltre con il Blond Grandi Risotti, per realizzare risotti
di alta cucina, e con il 5 Minuti, il riso a rapida cottura che stravolge e
modernizza i tempi della cucina tradizionale. Continuando a perseguire
i principi fondamentali di qualita
ed alto contenuto di servizio, Riso
Gallo propone agli inizi degli anni
'90 la linea Blond Insalate di Riso, il
primo parboiled sul mercato nato
per un uso specifico: creare infinite
e fantasiose insalate di riso. La forza
del Blond ¢ stata quella di sapersi
adattare alle esigenze e alle abitu-
dini dei consumatori moderni, sem-
pre meno propensi per necessita o
consuetudini a passare troppo tem-
po in cucina. Ed é pensando a loro
che nel 2004 Riso Gallo lancia sul
mercato | prodotti di ‘nuova gene-
razione': il Blond Veloce&Versatile,
il primo parboiled che cuoce in otto
minuti, e il Blond Expresso, pronto
in soli due minuti in padella o nel
forno a microonde.
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Thirty years...slightly underdone

In 1978 Riso Gallo started sensing, being — w.
ahead of times, the parboiled rice’s potential, |
naming it “Blond"” and featuring a slightly |
amber-shaded grain, that is richer with vi-
tamins and nutritional properties and that
remains slightly underdone even if cooked /f
for a longer time. Much water has pas-
sed under the bridge and the segment is
still on the up since it has been able to
ride the wave of the so-called modern
times. In the early Eighties, following
the development of the first Italian
continuous cycle plant, Riso Gallo
launches on the market ‘Riso Gallo
Biondo 24 ore’ the first package de-
dicated to the parboiled. Following
this big success, the Blond line was
created, initially with the launch of
Blond Risott], the range's parent. In 1982, it was followed

by Blond Integro, the first wholemeal parboiled rice available on
the market that cooks in eighteen minutes, recommended to
develop fanciful but light risottis.

The line also enriches with the Blond Gran Risotti to create
haute cuisine risottis and with 5 Minutes, the fast-cooking rice
that upsets and modernises the times of the traditional cuisine.
Keeping on pursuing the key quality and high service contents
principles, Riso Gallo offers at the beginning of the Nineties the
Blond Insalate di Riso line, the first parboiled on the market born
for a specific use: creating endless and fanciful rice salads. The
Blond's strength was to adapt the needs and habits of modern
consumers, less and less disposed, in terms of needs or habits,
to spend too much time in the kitchen.

Thinking about them in 2004 Riso Gallo launched on the market
new generation products: the “Blond Veloce & Versatile”, the
first parboiled rice that cooks in just eight minutes anad the
Blond Expresso, ready in just two minutes in the pan or in the
microwave oven.
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La stagione 2009/2010 ha confermato il primato del Radicchio Rosso
diTreviso nella produzione trevigiana e si & rivelata addirittura straor-
dinaria per il Variegato di Castelfranco, che ha registrato un au-
mento della produzione del 57%, rispetto alla stagione precedente.
I soci del Consorzio Tutela Radicchio Rosso di Treviso e variegato
di Castelfranco, novanta tra produttori e confezionatori, hanno di-
stribuito sul mercato 572.125,78 kg di Radicchio Rosso di Treviso e
189.080,16 kg di Variegato di Castelfranco, per un totale di 318 ettari
di terreno IGP coltivato. “L'ultima stagione ha registrato un importante
aumento del Variegato di Castelfranco — afferma il Presidente del
Consorzio tutela Paolo Manzan — e questo & un chiaro segnale che
Si sente sempre piti forte la valonta di avere sulla tavola prodotti a
marchio IGP. Purtroppo, il rigido inverno trascorso ha causato una
perdita della produzione del delicato Radicchio Rosso, che ha evaso
solo il 30% della richiesta di mercato con un conseguente aumento
dei costi, rendendolo ancora pitl prezioso e ricercato”. La ricerca di
prodotti qualificati va ben oltre la crisi, quindi, e premia ancora una
volta il Radicchio Rosso di Treviso e il Variegato di Castelfranco come
massimi esponenti dell‘enogastronomia trevigiana.

A Golden vintage for Variegato di Castelfranco

The 2009/2010 vintage confirmed the supremacy of Radicchio g
Rosso from Treviso in the Treviso production and it was even _E
extraordinary for Variegato di Castelfranco, that registered a §
57% production increase, as against the previous vintage. —‘gs
Partners of Radicchio Rosso protection consortium from Treviso ;

and Variegato di Castelfranco, ninety manufacturers and packa-
gers, distributed on the market 572,125.78 kg of Radicchio Rosso
from Treviso and 189,080.16 kg of Variegato di Castelfranco,
totalling 318 ha of IGP-cultivated land.

“The latest season registered an important increase of
Varjegato di Castelfranco wine — Paolo Manzan, chairman of
the protection consortium asserts — and this is a clear signal
that the will of having on the table IGP-branded products is
stronger and stronger. Unluckily the stiff Winter that has just
passed caused a production 10ss of the delicate Radicchio
Rosso wine, that just covered a 30% of the market demand
with @ subsequent cost rise, making it even more precious”.
The research of qualified products goes far beyond the crisis,
therefore, and once again it awards the Radicchio Rosso from
Treviso and Variegato di Castelfranco wines as the maximum
representatives of Treviso oeno-gastronomy.
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Un prezioso alledlo 1n cucina

Presente sul mercato dal 1872, Polli realizza conserve vegetali unen-
do tradizione e innovazione all'insegna del gusto e dell‘alta qualita.
Le Vaschette Polli, in particolare, sono I'aiuto perfetto per migliorare
i piatti di tutti i giorni di chi non ha molto tempo da dedicare alla
cucina ma, al contempo, non vuole rinunciare a ricette
singolari e appetitose. Tutta la gamma rappresenta
infatti un prezioso alleato di chi ama sbizzarrirsi tra

i fornelli con pietanze fantasiose e ricche di gusto,
lontano dai soliti stress della preparazione. Per
primi piatti sfiziosi a base di pasta o riso, per i se-
condi di carne o pesce ma anche per i contorni
pit saporiti, le Vaschette Polli sono I'asso nella
manica di ogni amante della cucina, dal pit
esperto a quello alle prime armi. Moderne
ed attuali sono facili da conservare (fuori dal
frigo e in dispensa) e semplici da utilizzare,
anche grazie alla confezione ‘separabile’ e salva
freschezza da 40 g che consente di utilizzare solo
una parte della vaschetta, mantenendo perfetta-
mente sigillata I'altra e quindi inalterato il sapore
del prodotto. Una ricca gamma pensata per ogni
esigenza e occasione che va dalle olive verdi e
nere denocciolate, perfette per arricchire ve-
locemente contorni o per creare fantasiose
ricette che richiedono tutto il sapore dell’oliva
intera, a quelle a rondelle verdi e nere, capaci

di aggiungere un tocco sfizioso a sughi e salse

e per dar vita a un'infinita di idee e soluzioni
inedite senza lo sforzo di dover utilizzare coltello e

tagliere. A completare la gamma, nel loro nuovo formato da 20 g
(per due vaschette) sono i capperi al sale, un grande classico della
cucina mediterranea, ideali per stuzzicare |'appetito e perfettamente
in linea con la filosofia Palli, sempre attenta alla gualita delle materie
prime e ai metodi di conservazione.

B¥E A precious ally in the kitchen

On the market since 1872, Polli produces vegetable preserves
combining tradition and innovation in the name of taste and
top quality. “Vaschette Polli” in particular are a perfect help to
improve the daily dishes of all those who have not so much time
to dedicate to the kitchen, but at the same time, would not like to
give up special and appetising recipes. The
whole range actually represents a precious
ally for those who love having fun among
the stoves to create fanciful and appetising
meals, but far from the usual stress for their
preparation. For delightful pasta or rice-based
first courses, for meat or fish-based second
courses but even for the most appetising side-
dishes, Vaschette FPolli are the ace in the hole of
every kitchen lover, from the most expert-one to
— % the beginners. Modern and fashionable, they are
easy to preserve (outside the refrigerator
and in the pantry) and user-friendly, also
thanks to the 40 gr. freshness-saving sepa-
rable package that enables to use just one
section of the tray, keeping the other section
perfectly sealed and thus the product’s taste
unaltered. A rich range conceived for any
need and occasion, including pitted green and
black olives, that are perfect to rapidly enrich
side-dishes or to create fanciful recipes requi-
ring all of the taste of the whole olive, green
and black olives in discs to add an appetising
touch to sauces and to give birth to endless
ideas and solutions without using any knife or
chopping board. Completing the range, in their new 20 gr. format
(for two trays), the savoury capers, a classical specialty from the
Mediterranean cuisine, recommended to whet your appetite and
perfectly in line with Polii philosophy, always careful about the

quality of raw materials and preservation methods.
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Dalla versione classica e originale a quella al latte, da quella ricoperta da
un goloso strato di cioccolato a quelle ripiene di ciliegia, confettura di
albicocca 0 cacao: la gamma di referenze firmate Buondi € sempre pi
ampia ed apprezzata dai consumatori. || ‘capostipite’ di questa grande
famiglia € il Buondi Classico, che & nato pitl di cinquant’anni fa e che
conserva tutto il suo appeal grazie alle sue caratteristiche di morbidezza
e leggerezza ed alla fragranza inconfondibile, frutto di un‘attenta scelta
degli ingredienti, lavorati in un processo produttivo che rispetta i tempo
di lievitazione naturale della pasta, lasciata riposare per ventidue ore
prima di essere decorata con la glassa alle nocciole e mandorle e con
la celebre granella di zucchero che ha reso il Buondi un mito. Buondi
al latte fresco, ideale anche per la merenda dei bambini, & dedicato in
particolare a chi ama il sapore semplice e fresco del latte ed ha biso-
gno di una colazione nutriente e gustosa per iniziare la giornata con il
piede giusto. Due versioni della celebre merenda sono destinate pitl
nello specifico ai consumatori pitl golosi. Si tratta di Buondi Cacao, che
presenta la stessa formulazione dei Buondi Classico arricchita da una
farcitura al cacao, e Buondi Cioccolato, ricoperto da uno sfizioso strato
di cacao e ripieno di una dolce crema al cioccolato. Buondi Albicocca
e Buondi Ciliegia, ripieni di confettura, sono infine due proposte pen-
sate per consumatori piti attenti alla linea, desiderosi di una merenda
gustosa ma allo stesso tempo ‘leggera’.
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Six versions for a ‘unique’ flavour

From the classical and original version to the milk-filled one, to
the one covered with a tasty chocolate layer to the ones filled
with cherry, apricot jam or chocolate. The range of Buondi pro-
ducts is increasingly wide and appreciated by the consumers.
The family’s progenitor is Buondi Classico, that was born more
than fifty years ago and that preserves all of its appeal thanks
to its softness and lightness features and its unique fragrance,
resulting from a careful ingredient selection, used in @ manufac-
turing process that respects the dough’s natural leavening times.
Dough can rest for twenty-two hours before it is decorated with
the hazelnut and almond icing and with the famous sugar grains
that have made Buondi & legend. Fresh milk-filled Buondi, also
recommended for the children’s snack, is dedicated in particular
to those who love milk’s simple and fresh flavour and need a
nutrient and tasty breakfast to start the day appropriately. Two
versions of the famous snack are dedicated most specifically to
the most gourmand consumers. We are referring to Buondi Cacoa,
featuring the same formula of Buondi Classico enriched with a
cocoa filling and Buondi Cioccolato, covered with a tasty chocolate
fayer and filled with a sweet chocolate cream. Buondi Albicocca
and Buondi Ciliegia, filled with apricot and cherry jams, are two
proposals conceived for those consumers who pay attention to
their shape, who wish a tasty but light snack.
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Il giornalista e regista Peppe Ruggiero firma un coinvolgente,
e sotto molti punti di vista sconvolgente, viaggio - inchiesta
nei segreti dell'impero enogastronomico della camorra.

Il frutto del suo lavoro si chiama "L'ultima cena. A tavola con
i boss’ ed & pubblicato da Edizioni Ambiente all'interno della
collana ‘Verdenero inchieste’ (184 pagine, 14 €).

Ed eccolo, quindi, il ‘menu della camorra’: antipasto a ba-
se di mozzarella di bufala, spaghetti alle vongole, spigola
all’acqua pazza, spezzatino 0 bistecca connection e per
chiudere gelato e caffe.

Nessuno li vede, ma si cena con i boss che impongono marchi
e prodotti. | clan sono in grado di soddisfare anche i palati
pill esigenti, forniscono di tutto e cosi molto spesso, dietro
una romantica cenetta, si nasconde un‘economia criminale
alternativa. Il racconto di Ruggiero si snoda attraverso testi-
monianze inedite e le inchieste della Direzione Distrettuale
Antimafia fino a farci scoprire un'intera filiera alimentare
controllata dai clan
(carni macellate, acqua,
latte e latticini, frutti di
mare, caffé, ma anche

VERDENERO

INCHIESTE

NOVITA SETTEMBRE 2010

PEPPE RUGGIERD PEPPERUIGCIERD discount, supermercati

FULTMACENA e pizzerie). Il viaggio si

chiude perd con una
speranza: nella parte
finale del libro, infatti,
I"autore contrappone
al menu della camorra

BENA -

Dallaweore di Bitwiful

caunti wn appassionante
viaggio-inchiesta nei segreti
dell'impers enogastronomico
della camorra

il ‘ment della legalita’
composto da pasta,
olio, vino e farina, ov-

vero un mix di prodot-
ti che vengono dalle
terre confiscate alle
mafie e gestite dalle
cooperative sociali im-
pegnate nel progetto
Libera Terra.

BiE A travel into ‘camorra’s oeno-gastronomic empire

Peppe Ruggiero, journalist and film director, 'signs’an involving and disturbing
travel/enquiry into the secrets of ‘camorra’s oeno-gastronomic empire. His
work is entitled “The last dinner. At table with the bosses” and it is published
by Edizioni Ambiente within the “Verdenero inchieste” series (184 pages,
Euro 14). So this is camorra’s menu: buffalo mozzarella cheese as appetiser,
then clams spaghetti, ‘acqua pazza’“ style bass, stew or steak connection
and ice-cream and coffee to end the meal.

Nobody sees them, but we dine with bosses who impose brands and pro-
ducts. The clans are capable of satisfying even the most demanding palates,
they can provide everything and so, very often, behind a romantic dinner, an
alternative criminal economy is hidden. Ruggiera’s tale relies upon inedited
witnesses and on the enquiries of ‘Direzione Distrettuale Antimafia” until
we discover a whole food supply chain controlled by the clans (slaughtered
meat, water, milk and dairy products, seafoad, coffee, but even discount
shops, supermarkets and pizzerias). In the end the travel closes with a hope:
in the book’s final section in fact, the author sets the camorra menu against
a legality menu, composed of pasta, oil, wine and flour, i.e. a product mix
coming from the lands confiscated to the mafias and managed by the social
cooperatives committed in the ‘Free Land’ project.
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