galla cooperativa per

zione universale: in quella
chmicle Ferran, direttorcquddla
dtvisipnc nistorazionec commerciale,
definisce «un’operazione dannata-
mente stimolantes. Di pin: «Queste
sfide sono il sale della vitas. E non
vedono PPora di partire.

Ferrari, come procedono i la-
vori?

«Noi siamo pronti, 1a macchina &
£1a attiva. Stiamo metrendo 2 punto
ghi ultimi dettagli nei ristorand e nel-
le caffetterie; ma arvedi, punti cottu-
ra ¢ attrezzature sono gia collocat
nelle stecche di servizio del Decuma-
no ¢ nel tre punti ristoro di Cascina
Triulza. Nel complesso Cir gestira il
25% dell’offerta ristorativa
dell’Esposizionc con uno staff di
centinaia di persone, fra cui 65 cuo-
chi e 170 donnes.

Avete assunto nuovo perso-

nale?
«Di queste 500 persone, 150 sono no-
stri dipendenti che abbiamo deloca-
lizzato a Milano per la durata di Ex-
po, da tutte le regioni; altri 80 arriva-
no per i serviz di pulizia, da una no-
stra controllata. I nuovi ‘acquuisti’ in-
vece sono circa 250, assunti per la
durata di Expo. La speranza € riusc-
re a concretizzare per loro uno svi-
luppo professionale all'interno del
nostro gruppo. Vedremo se sara pos-
sibile.

Parliomo sempre di numeri:

quanti saranno i vosiri risto-

ranti all‘inferno dell’'evento?
«Sono venu i locali di ristorazione
che Cir gestird nel corso di Expo
2015, per un totale di quasi Smila po-
sti a sedere».

Come sara diversificata I'of-

ferta?
«Avremo di tutto.. Dal sacchetto
per i bambini delle scuole (panino,
frutto, barretta energetica ¢ bevanda
al costo di 5,50 ecuro) al nstorante

stellaton.

Ci spieghi meglio. |
«Abbiamo pensato a angue nNuovi
format per Expo. Tutti pensau per
soddisfare le esigenze di ogni upo di
clientela: da cha ¢ alla ricerca di un
pasto veloce a chi prefenisce una

OCALI DI RISTORAZIONE
CHE CIR FOOD GESTIRA, PER UN TOTALE
DV QUASI CINQUEMILA POSTI A SEDERE

LA VARIETA

TUTTI I LOCALI SARANNO APERT!

DALLE 10 ALLE 23: COLAZIONE, BRUNCH,
APERITIVO E CENA, CON MENU BILINGUE

Leggi @ commenta
queste notizie € segul
gli aggiornamenti in tempo

reale anche su

www ilrestodelcarlino ivreggio

esperienza gourmand. Le nuove gro-
poste offriranno un servizio a base
di ingredienti di prima scelta. S1 mrat-
ta di quattro ristoranti a marchio
Tracce;, otto locali a servizio *veloce’
(Viaoa: ¢ Let’s Toast); quattro caffet-
terie Chiccotosto (con un punto-selfie
alParoma di caffe); un ristorante con
servizio al tavolo, Aromatica (in colla-
borazione con E'h:c, Charming la-
lian Chef). A quest si aggiungono
¢ punti ristoro (ha‘r, ristorante,
area picnic) presso la Cascina Triul-
za, il Padiglione della societa civile
per la quale gestiremo anche il ban-
queting».

Come gestirete i visitatori che

arriveranno da ogni parfe

del pianeta? '
«Proponiamo c¢ibo ngorosamente
italiano. Questo cercano ¢ si aspetia-
no gli stranieri. Portiamo avant la
nostra linea: abbiamo lavorato tanto
sui menu, partendo dagli aromi, che
sono alla base della nostra cucanas

‘ DANIELE
FERRARI
L'obiettivo? Creare

posti di lavoro e nuovi
format; poi dimostrare

che Cir Food e in prima linea
nella ristorazione italiana

E per quanto riguarda la va-
rieta?

« ['utti 1 locali saranno apert dalle
10 alle 23 e rinnoveranno Pofferta ga-
stronomica nell’arco della giornata,
dalla colazone al brunch, dalPaperi-
tvo alla cena, con menu bilingue
studian per essere di facile compren-
sione dai visitatori stranieri. E gia
stato stilato I'elenco delle 300 ricette
che proporremo, ciascuna ispirata al-

VERSO L'INAUGURAZIONE

 ——— S — e ———— o

=XPO

e —— .

=2 giorni all’evento

- .

ACIRFOD

la nostra tradizione gastronomica.
Un mix di wtto, non a chilometro
zero, ma a chilometro verde: solo cc-
cellenze italianes.

Ci faccia Tadthe esempio...
«Genuiniia e freschezza sono le paro-
le chiave dei menu, che prevedono
tatn un piatto del giorno gourmet:
ne1 ristorantl Tracce trionfo di frutta
e verdura appena colte con primi
piatti di pasta fresca e in Viavat pro-
posta del giorno servita con origina-
lita all'interno di una cocotte di pa-
ne. Chi sceghiera Ler'’s Toast potra as-
sagglare pane in cassetta farcito con
mgredient italiani, come la carne di
Fassona piemontese ¢ il Parmigiano
Reggiano Dop. Grazie alla pariner-
ship con Chig, associazione che riu-
nisce cento chef di cui 50 stellad, nel
ristorante Aromatica si alterneranno
proposte raffinate dai sapori ricerca-
t. E a sara una sorta di show-coo-
king permanente, con la cucina a vi-

.
i
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OVERS .?”‘ ’

sta ¢ un tavolo ‘anema’: dieci post,
dirimpetto allo chef. In questo conte-
sto abbiamo due menu fissi (giorno
€ sera). Sara sempre presente uno
chef stellato, a rotazione ogni 15
giorniy,

Un investimento cosi i

nente puo anche far paura...
«Uertamente non possiamo prender-
ci il lusso di andare in perdita. Ma
non lo abbiamo fatto per il guada-
gno mn sé¢. Ma perché crediamo sia
un dovere ¢ un piacere, come azien-
da italiana, essere presenti. In pil ne
abbiamo approfittato per ripartire
nella ristorazione, con un’idea di in-
termazionalitd, per rficominciare con
lo sviluppo all’esteron.

L’obiettivo?
«Lreare posti di lavoro e nuovi for-
mat. Poi, dimostrare che Cir Food,
anche se a volte lo fa in sordina, ¢ in
prima linea nella ristorazione italia.
nan,





