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DUE MACCHINE ALLANNO
POSSON BASTARE

PER LE CONSEGNE
C'E UN PASSAGGID
ESTERNO ALLA
Z0NA DI LAVORO:
RIDUCE IL RISCHID
CONTAMINAZIONE
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€ ALESSANDRA TIBOLLO
€ BRUNO D’AMATA

ROMA. A dispetto dei die-
ci anni dalla sua fondazio-
ne, sia nella parte aperta al
pubblico che nel laborato-
tio al piano di sotto, la pa-
sticceria Grue a Roma non
sembra temere il peso degli
anni. Complice lo spazio
ampio fin dall'apertura, S00
metri quadrati in totale, di
cui 320 di solo laboratorio
al piano interrato e 180 al
piano strada suddivisi fra
negozio e piccola cucina
per il reparto salato.

Ma & probabilmente ’ani-
ma nerd dei due protago-
nisti di Grué, Marca Boc-
canera e lelice Venanzi,
coppia sul lavoro e nella
vita, ad aver fatto il resto.
Marta, infatti, prima di fre-
quentare la Cast Alimenti
e diventare una pasticcera
professionista aveva studia-
to ingegneria meccanica.
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E IL PARCO ATTREZZATURE E SOTTOPOSTO A UN TAGLIANDO PERIODICO

Focus. Precisione
ed estetica, ma
senza sprechi:

& per quesio

che si predilige

il taglio quadrato
per la linea

dei mignon

ALLE MACCHINE
DELEGHIAMO
| LAVORI
ALIENANTI,
PER POTER
DEDICARE TEMPD
ALLE ATTIVITA
CREATIVE E
ARTISTICHE

Un imprinting tecnologi-
co che ha lasciato il segno
e che Marta ha riportato
nel modo di pensare il suo
laboratorio.

Prima di tutto il disegno:
grazie alla metratura con-
sistente, i due pasticeeri
di Grue hanno potuto or-
ganizzare lo spazio con
una grande sala centrale,
attorno alla quale girano le
impastatrici e i forni: poi
¢’e un’altra zona sole per
il freddo e altri due box,

uno tecnico per la pulizia
e uno per la lavorazione
del cioccolato, oltre a uno
spazio per il packaging dei
prodotti. Tutto a vetrate e
tutto collegato anche ester-
namente da un corridoio,
che & il passaggio in entra-
ta e in uscita per arrivare
direttamente alle stanze di
stoccaggio, senza passare
dall'area di produzione.

Brilla ultima arrivata,
un’impastatrice a hraceia
tuffanti da 200 litri, ma

DOLCEGIORNALE

CON IL LAB

AL PIAND

INFERIORE
ABBIAMO DOVUTO

STUDIARE

UNA SCALA

CHE SI ABBATTE
PER FAR PASSARE
LE MACCHINE
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AVERE UN
COMMERCIALISTA
SEMPRE ATTENTO
AGLI INCENTIVI AIUTA
AD AGGIORNARE

IL LABORATORIO

Non crea problemi
avere il laboratorio al
piano interrato?

(& soloun problemacon
le consegne voluminose.
Nel caso dei macchina-
11 'abbiamo ovviato con
una scala che si abbatte
e consente di far passa-
re la macchina. Inoltre,
abbiamo allo studio la
possibilita di aprire un'u-
scita sul cortile interno
del palazzo. Rivedendo
le carte ci siamo accorti

che si potrebbe fare.

NMerts Bocowers

Tl laboratorio

si arricchisce
continuamente, ci
sono nuove micchine
rispetto all’ultima
visita?

S1, ogni anno compriamo
un paio di macchine nuo-
ve, Ogni acquisto & fun-
zionale a un aumento di
produzione, quindi & un
rischio calcolato, Inoltre,
ajutano i contributi a fon-
do perduto che concede
lo State. Per fortuna ah-
hiamo un commerciali-
sta molto attento e che
ci segnala sempre queste
opportunita. Adesso per
esempio siamo gia pronti
con la documentazione
per partecipare al bando
appena uscito.

Prossimoe macchinario
in arrivo?

Una colatrice automatica
per biscotti, che serve a
rendere il prodotto per-
fetto e standardizzato e
velocizza al contempo il
movimento. Lobiettivo &
di delegare sempre di pit
alle macchine ¢id che &
catena di montaggio, in
modo da poter dedicare
pill tempo ai lavori che
richiedono una parte ar-
tistica. AT

tutte le macchine hanno un
aspetto splendente. «Ogni
anno ci concediamo 'ac-
quisto di due nuove mac-
chine, - racconta Bocca-
nera - inoltre effettuiamo
un’'opera di revisione e ma-
nutenzione di tutte quelle
gid esistenti. Tn questo
modo, anche gli strumenti
che hanno dieci anni so-
10 ancora perfettamente
performanti e sembrano
nuovis. Una sorta di “ta-
gliando”, come lo chiama
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la pasticcera romana, che
consente alle macchine di
durare di pid.

Mentre visitiamo il labora-
torio, nell'area di lavorazio-
ne del cioceolato sono in
produzione le prime nova
di Pasqua, che da Grug
hanno forme articolate,
non solo il classico ovale;
pochi giorni e sarebbe ini-
ziata anche la produzione
delle colombe, che insieme
ai panettoni sono fra i pro-
dotti di punta della pastic-
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CUOCICREMA

Una dei primi grandi investi-
mentiper Grug, che 'hacom-
prata gia dieci anni fa: una
macchina sofisticata come
il Robogho, da trattare con

IMPASTATRICE
A BRACCIA
TUFFANTI

La Mixer Ibt.e Evo & l'ultima

cura, ma che da tante soddi- = 2 arriva.ta del Iab_oraturiu: a
sfazioni con le cotture delle | [ s 1’ braccia tuffanti e con car-
creme. «l|risultato-dice Boc- I ‘ rello vasca estraibile da

canera-sono livelli di texture

150 kg. Grande formata per

che Ie altre cuocicrema non UNA grandi numeri, in particala-
dannav. (rabogba.it) TEMPERATR“:E MANUTENZIONE re deilievitati delle feste:in
CIOCCOLATO SU BASE ANNUALE stagione da Grugsi arrivano
aimpastarefinoa 260 panet
NSENTE ANCHE
ALLE MACCHINE toni al giorno, facendo turni
CON PII] da 8 ore. (mixerit.com)

DOLCEGIORNALE

«Ne abhiamo tre, tutte Sel-
mi, con cui lavoriamo i tre
tipi principali di cioccolato:
fondente, latte e hianco.Eu-
tile per la linea di pralineria,
ma diventa fondamentale in
momenti come la produzione
delle uava di Pasquan», dice
Boccanera. (selmi-group.it)

DI DIECI ANNI
DI ESSERE SEMPRE
PERFORMANTI

ceriaromana. B soprattutto
per far fronte all’aumento
di produzione dei grandi
lievitati che sono stati ne-
cessari 1 nuovi innesti di

commenta Boccanera. Ol-
tre alla retribuzione, la di-
visa & uno dej premi fedelta
peridipendenti: «Benchéil
laboratorio non sia a vista,

FAR RUUTARE macchinari, pitt capienti  citeniamo che tutti ahbiano

LA SDUADRA e pjcrforu-lanti. Sqno una la di‘«"isa sempre in ordine
Su TUTTI dccn?a gli a‘dc‘lc[n in labo- e pulita. ' '

| REPAR'" SERVE raF0%1‘o, ‘avc‘m s1‘aggu'1ngonf) A.ppena ciqpmn‘m c‘helLl ra:

A NUN EREARE gli stagisti. «Chi viene da  gazzo o la ragazza che si

noi sa che ha l'opportunita.  sono aggiunti alla squadra

AUENAZIUNE di imparare. Non nascon- sono destinati a rimanere

NEG“ []PERAT[]R' diamo le ricette, facciamo  connoi, forniamo noi la di-
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ruotare tutti su tutti i re-
parti, in modo da non cre-
are alienazione e ci piace
premiare chi si da da fare»,
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visa brandizzata. Un capo
che ha un certo costo e di
cui vogliamo che i ragazzi
capiscano l'importanza». @
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