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IL GUSTO UNICO DELL’AGNELLO IRLANDESE
La carne di agnello irlandese è sicuramente un pro-
dotto che si distingue dagli altri per diverse ragioni, in-
nanzitutto il metodo di allevamento che, ancora oggi, 
applica le pratiche tradizionali, le stesse utilizzate per 
centinaia di anni. Gli allevamenti a conduzione familia-
re con greggi piccole, permettono agli allevatori di dedi-
care molta attenzione agli animali.  L’Irlanda è uno dei 
principali produttori di carne d’agnello in Europa, ri-
uscendo a soddisfare sia il fabbisogno interno che di 
altri paesi: nel 2020, infatti, il Paese ha esportato 75.000 
tonnellate di carne ovina per un valore di 364 milioni di 
euro. Una tendenza in crescita anche in Italia. In parti-
colare i consumatori tra i 35 e i 54 anni dichiarano di 
acquistare carne d’agnello almeno una volta al mese. 
Una delle ragioni che rende questa carne così specia-
le è il clima: i terreni fertili d’Irlanda, la diversità dei 
paesaggi e il clima temperato contribuiscono a rende-
re verdi e rigogliosi i prati su cui pascolano gli agnelli. 
Le abbondanti precipitazioni forniscono una lunga sta-
gione di crescita dell’erba – più lunga che in qualsiasi 
altra parte d’Europa – e ciò fa sì che nelle zone collina-
ri si creino ricchi ecosistemi in grado di sostenere si-
stemi di allevamento tradizionali. Il risultato di queste 
pratiche si ritrova nella varietà dei prodotti disponibili, 
dall’agnello da latte a quello Pasquale e da quello di 
stagione a quello di collina, ognuno dei quali con un 
gusto unico e inconfondibile. 
www.irishbeef.it

L’ACQUA FRESCA CON I-WALL 
Un altro progetto che esalta il design Made in Italy, il 
sistema di erogazione i-Wall di Zerica, che dopo aver 
trionfato ai prestigiosi Red Dot Awards 2021, si pro-
pone come una delle più interessanti novità dell’anno 
nel settore degli accessori tecnologici per la cucina. 
Il prodotto i-Wall è in grado di garantire acqua fre-
sca, frizzante e ambiente purissima in ogni momento 
della giornata sia da bere che da utilizzare per la pre-
parazione di pasti o bevande, in totale sicurezza. La 
sua estrema funzionalità consente di riempire anche 
cara!e e bottiglie di ampio formato con filtro e bombola 

PRESENTATI A HOST I NUOVI BRUCIATORI DI ARC 
I bruciatori Serie 12 Epicure di ARC sono progettati 
per essere applicati in cucine a gas professionali, semi 
professionali e domestiche di fascia alta dove siano 
richieste prestazioni particolarmente elevate. Si distin-
guono per il design, unico sul mercato: grazie al suo 
venturi orizzontale è in grado di essere inserito in 
spazi ridotti permettendone così l’installazione anche 
nei piani da incasso. I materiali utilizzati per la rea-
lizzazione di questa serie sono la ghisa, per il corpo 
bruciatore, e l’ottone, per lo spartifiamma. La potenza 
varia a seconda delle dimensioni. Il modello con 
venturi verticale è particolarmente adatto alla cucina 
professionale. Sviluppato per il montaggio diretto 
sul piano di lavoro (anche vetroceramico), semplifi-
cano l’installazione e facilitano le operazioni di 
pulizia garantendo la massima igiene.
www.sabaf.it

che possono essere cambiati in totale autonomia. 
Estetico ed elegante, i-Wall rappresenta il frutto della 
ricerca continua del brand Zerica, un’azienda familia-
re che dal 1931 produce sistemi frigoriferi per l’eroga-
zione di acqua e bevande, Nella soluzione i-Wall è pre-
sente un touch screen a colori di ultima generazione, 
che permette di regolare la temperatura dell’acqua e di 
riempire bicchieri e cara!e con grande semplicità.  Oltre 
ad assicurare la massima personalizzazione, grazie 
alla possibilità di scegliere anche il livello di gasatura, il 
collegamento a internet o!re anche la possibilità di 
gestire e monitorare l’impianto a distanza.
www.zerica.com
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Da Host a Hong Kong il meglio dei panettoni italiani
La rosa dei panettoni che a Host 2021 si sono classificati 
ai primi posti della classifica di Panettone World Cham-
pionship è volta a Hong Kong il 24 novembre, ospite di 
un evento Central Market, che ha visto partecipare i 
protagonisti del Campionato organizzato dall’Accade-
mia dei Maestri del Lievito Madre. 
Il pubblico ha avuto la possibilità di degustare il dolce 
italiano più amato al mondo accompagnato con il sakè. 
I Maestri che hanno partecipato con i loro panettoni 
artigianali sono stati: Salvatore De Riso, della pastic-
ceria Sal De Riso Costa d’Amalfi di Minori, vincitore 
assoluto di panettone World Championship; Aniello 
Di Caprio, patron di Lombardi Pasticcieri a Maddaloni 
(Caserta) secondo classificato nella classifica assoluta; 
Giuseppe Mascolo de El Sombrero di Napoli, è stato 
scelto dalla giuria popolare ed è il terzo classificato ne-
lla classifica assoluta; Antonio Pistoni, di Saporè Verona, 
primo classificato per la giuria critica.
www.accademiamaestrilievitomadrepanettoneitaliano.it/

UN MENÙ A TUTTE MELE CON MARLENE
In occasione della Giornata Mondiale dell’Alimenta-
zione, il 16 ottobre, Marlene ha presentato un menù a 
base di mele, adatto a tutte le stagioni. Tre piatti sug-
gestivi ideati dallo chef spagnolo Miguel Ángel Mayor, 
più volte stella Michelin per il ristorante Sucede 
a Valencia (Spagna) e oggi capocuoco del ristorante 
Rioja a Glasgow (Scozia), fra gli chef europei più bril-
lanti. Ecco il suo appetitoso menù per gustarne tutta 
la bontà: un primo piatto leggero e suggestivo con la 
mela alla mugnaia, champignon e tartufo, un secondo 
ricco di benefici nutrizionali grazie allo sgombro ma-
rinato con kimchi di mela, e un finale delizioso con 
la torta di mele “ariosa”. Tutte le ricette sono sul sito.
www.marlene.it

SOSTENIBILITÀ IN CUCINA
Il marchio americano InSinkErator, leader mondiale 
nel settore dei dissipatori alimentarie parte del Gruppo 
Emerson, scommette su una cucina green e high tech. 
I dissipatori alimentari di InSinkErator®, in particola-
re il potentissimo Evolution 250, consentono di tratta-
re gli sprechi alimentari in modo istantaneo, igienico 
e sostenibile, con l’ulteriore vantaggio di risparmiare 
spazio, tempo e migliorare la pulizia e l’igiene in cucina. 
Posizionato comodamente sotto il lavello tritura ogni 
tipo di avanzo organico direttamente nel lavandino ri-
ducendo il residuo in particelle finissime che possono 
essere eliminate nelle acque chiare. Nessun processo 
chimico ma solo movimenti meccanici estremamente 
sicuri e, contrariamente ai luoghi comuni, silenziosi. 
I prodotti di InSinkErator® sono stati testati da un’as-
sociazione indipendente europea che ha rivelato un 
livello di rumore simile a quello delle foglie fruscianti 
e più silenziosi di una ciotola di cereali scricchiolanti.
www.insinkerator.it
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