
Relatore – Chef  Stefano Bertoni



MENO SCARTI, STESSO GUSTO:

� Non è una cucina povera e con poca fantasia 

� Valorizza la cucina tradizionale e l’uso dei prodotti 

tipici locali

� Stimola a sperimentare nuove tecniche, favorendo 

l’originalità e la creazione di nuovi sapori



LA FORZA DEI PRODOTTI LOCALI:

� Consapevolezza del luogo di provenienza

� Garanzia di freschezza e genuinità, prodotti stagionali

� Valorizzazione della produzione locale e recupero del 
legame con le proprie origini

� Maggiore collaborazione con aziende locali, quindi 
possibilità di restituzione degli imballaggi (vuoti e 
imballaggi a rendere..)



LE NUOVE TECNICHE DI COTTURA AL 

SERVIZIO DEL RISPARMIO:

� Meno scarti nel processo di preparazione:

� Prolungamento del mantenimento dei prodotti

� Minor utilizzo di grassi nel processo di cottura

� Più risparmio energetico



LE NUOVE TECNICHE DI COTTURA AL SERVIZIO 

DEL RISPARMIO E DELLA FILIERA CORTA:

� Maggior valorizzazione della materia prima:

� La produzione locale non può soddisfare la domanda di primi 

tagli (utilizzo di carni non locali)

� Le nuove tecniche permettono l’utilizzo di secondi e terzi 

tagli garantendo un prodotto finale di elevata qualità (utilizzo 

di carni locali)



LE NUOVE TECNICHE DI COTTURA AL SERVIZIO 

DEL RISPARMIO E DELLA FILIERA CORTA:

Lo scarto che andremmo a ridurre sensibilmente ogni 

giorno porterà ad una riduzione dei rifiuti organici, oli da 

smaltire e aumenterà il risparmio energetico.

Inoltre, incentiverà una cucina più salutare.



IL RUOLO DEL RISTORATORE:

è responsabilità di noi ristoratori incentivare lo sviluppo di 

nuove tecniche e riscoprire le nostre tradizioni, per 

favorire una corretta alimentazione e un sostegno

tangibile all'ambiente.



Grazie per l’attenzione

Chef Stefano Bertoni 

Per informazioni:

info@docservice.com

asat@asat.it


