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Premessa

La Certificazione di Qualita “Bollino Blu della
Ristorazione” & uno strumento
che da valore aggiunto alla Ristorazione e risponde

esigenze di sicurezza alimentare dei consumatori.

Nata nel 2002 con la firma del un Protocollo d’int
tra Confcommercio/Fipe e Ministero della Salute
si basa su un iter di certificazione di qualita cui
esercenti aderiscono volontariamente.
Dopo un attenta valutazione delle condizioni
igienicosanitarie,
dopo aver partecipato a corsi informativi riguardan
aspetti nutrizionali, legislativi e merceologici,
gli esercizi sono soggetti ad una visita di conform
parte di una Societa di certificazione accreditata
Sincert.
Il Grande sforzo per raggiungere la qualita totale
si riassume in una “Carta dei Servizi” che da cont
dell'intera attivita del locale
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Presentazione

Nome Ristorante Establo
Indirizzo Strada Passatempo 3 10023 Chieri (TO)

tel

0119478386 fax 0119416945

email establo@libero.it
sito web www.establo.it

1.1 La storia

L’Establo & nato nei primi anni '70 quando un torinese di ritorno dall’Argentina decise

di trasformare la scuderia di un ex convento del ‘700, situato sulla collina chierese, per
farne il primo ristorante con cucina alla griglia dell’area torinese. Da qui il nome
“spagnoleggiante”che e stato mantenuto nel tempo per affezione, anche quando, nel
1982, Marco e Lorella Rubatto rilevarono il locale ed iniziarono a proporre le grigliate di
carni piemontesi rigorosamente “cotte a vista” su braci di legna. Negli anni la ricerca di
prodotti del territorio e della tradizione quali le carni, gli ortaggi, i salumi, i formaggi non
si € mai arrestata, anzi, grazie all’entusiasmo ed alla passione dei “ padroni di casa”, ha
goduto di una notevole spinta. Questo € valso I'ingresso nell’Accademia delle
Tradizioni Enogastronomiche del Piemonte.

1.2 La gestione

Il ristorante e interamente di proprieta di Marco e Lorella Rubatto che se ne dividono la
responsabilita.. Marco si occupa della griglia e degli acquisti delle materie prime, mentre
Lorella si occupa della cucina tradizionale, della composizione dei menu, della selezione
della cantina, dell’'organizzazione degli eventi particolari e della gestione del personale.



1.3 La cucina, il somellier ed il personale di sala

Marco si occupa della griglia affiancato da Riccardo , Lorella segue ( oltre alla cucina
tradizionale ) la sala coadiuvata da Federico e Antonella; svolge inoltre il ruolo di
sommelier.

| due titolari sono in possesso della qualifica di food & beverage manager conseguita
presso I' I.S.P ltalia di Imola ( BO ). Le lingue straniere conosciute sono il francese e
l'inglese a livello scolastico.

2. Il nostro cliente

Il nostro cliente € in genere colui che ricerca un’oasi di tranquillita per officiare al rito della
cena e della serata abbandonando il ritmo frenetico della giornata lavorativa. Chiunque vi
trova cosi accoglienza e soddisfazione a prescindere che I'appuntamento sia di lavoro, un
festeggiamento od un romantico “ tete a tete “ (in questo ben supportato dal lume di
candela). Sulla scelta del locale riteniamo che incida oltre allambiente anche il menu
proposto inteso sia come tipologia di ricette che come qualita dei prodotti; per questo
motivo diamo assoluta importanza ai prodotti del territorio, privilegiando quelli piu genuini e
magari di diffusione e conoscenza limitata in modo da stuzzicare la curiosita di un
consumatore sempre piu attento e sensibile alla cultura enogastronomia della regione.

3. Informazioni sul servizio

3.1 Orario di apertura e chiusura : nei giorni feriali dalle ore 20,00 alle ore 01,00
nei giorni festivi dalle ore 12,00 alle ore 16,00
dalle ore 20,00 alle ore 01,00

3.2 Riposo settimanale:  Lunedi

3.3 Festivita e periodi di chiusura : Dal 20 al 31 Agosto

3.4 | coperti

Interni:..70......
Esterni:.80....

3.5 Prezzo medio: 35,00 €



3.6 Carte di credito

VISA

MASTER CARD
DINERS

AMERICAN EXPRESS

3.7 Possibilita di banqueting
E’ possibile organizzare banchetti per un numero massimo di 80 /100 persone.
Dal prossimo autunno verra aperta la location che sara dedicata, oltre che ai

convegni/conferenze anche all’allestimento di banchetti con una capienza di 150
coperti.

3.8 Parcheggio

Vi & un parcheggio interno al cortile del locale con circa 30 posti auto ed uno esterno in
area privata con circa 80 posti auto.

3.9 Attrezzature per disabili : attualmente no; al termine del restauro in corso tutto il
locale sara accessibile anche ai disabili in quanto il primo obiettivo in fase di
progettazione e stato I'abbattimento delle barriere architettoniche sia all’interno del
ristorante che nel giardino.

3.10 Accettazioni animali

Sono accettati gli animali purche sotto sorveglianza dei proprietari. A loro verra data
acqua e guanto necessita per il loro benessere.



3.11 Controllo qualita e ambiente

Nella scelta dei fornitori e delle materie prime impiegate si tiene conto( dopo aver
valutato gli aspetti riguardanti I'ubicazione, la storia e la serieta delle aziende) della
tipologia delle confezioni preferendo ove possibile quelle interamente riciclabili. Anche
la scelta dei prodotti impiegati per la pulizia € basata sull’acquisto di detergenti e
sanificanti che arrechino il minor danno possibile all'ambiente.

Tipo di controllo Freguenza del Registrazione Responsabile
controllo
Controllo Ad ogni Registrazione su
materie prime approvvigionamento apposita scheda
in entrata
S O F Controllo Controllo visivo Registrazione
$ N § temperature giornaliero settimanale su
c Qg cottura apposita scheda Marco Rubatto
%_5 £ % Controllo Controllo visivo Registrazione
- nwg@S temperature giornaliero guotidiana su
stoccaggio apposita scheda
Selezione Al momento del
fornitori primo acquisto Archivio lettere
richiesta garanzia di garanzia
igienico sanitaria
— ad ogni fornitura Marco Rubatto
NE
g
=%
oo
‘D B’ Controllo Controllo visivo Registrazione
o5 locali e giornaliero monitoraggio
= prodotti interno
Q g magazzino quindicinale su
=2 = apposita scheda
Indagine Registrazione
o diretta verso quindicinale e
S la clientela Valutazione comungue ad ogni Marco Rubatto
N = dei punti continua segnalazione da
.g o principali del parte del cliente
50 gradi mento del su apposito
3 servizio e registro
2] del prodotto
Raccolta Controllo visivo Non ¢ prevista la
differenziata giornaliero del registrazione. Marco Rubatto
) corretto
5 smaltimento dei
75 rifiuti con
8 = applicazione della
raccolta
differenziata




4 | prodotti e i fornitori

Prodotto

Fornitore

Olio Extravergine d’Oliva

Isnardi

Carni Piemontesi

Berruto Giovanni &c., Salumificio Ager,
Salumificio Chiappella, La Granda
Salumificio Nadia

Carni ltaliane

Valtellina

Salumi

Berruto Giovanni &c. Salumificio
Chiappella Salumificio Ager
Salumificio Nadia Rattalino

Pasta fresca

Pastificio De Pasquale

Panificio

Feyles Roberto Ruffinella Giancarlo

Frutta e verdura

Tosco Giuseppe & c.

Sorbetti e gelati

Bertarione Davide

Latte, panna, ecc

Panna Elena ( Parmalat)

Caffé Costadoro

Liquori Distillerie Vincenzi

Acque Minerali F.lli DeGrandis

Vini Ambrosia, Baracco, Tamburnin, Balbiano,

Rubatto, Gilli, La Borgarella

4. Lacantina
La cantina e curata da Lorella, che svolge la funzione di sommelier all'interno del
ristorante. Sono privilegiate le etichette Piemontesi. Il ricarico sui vini & modesto per
incentivare la conoscenza sull'offerta del territorio. Il locale aderisce all'iniziativa
“Buta Stupa” . E’ possibile acquistare i vini al prezzo della carta a cui viene applicato
uno sconto del 10%.

5. 1 Menu

Il ristorante propone un menu degustazione che viene descritto al tavolo
personalmente da Lorella ( una copia del menu e esposta e ben visibile all'ingresso). E’
data la possibilita di scelta di una sola parte di questo menu o di qualche minima
alternativa. (Il locale e conosciuto e caratterizzato dal menu tipico proposto e non si
avverte la necessita di frammentare I'offerta con la proposta di piatti differenti che
avrebbero dubbio successo in questo contesto e complicherebbero I'organizzazione
della cucina e della gestione delle scorte). Su richiesta preventiva ( almeno il giorno
precedente o la mattina per la sera) vengono proposti menu interamente vegetariani e
primi piatti della cucina tradizionale piemontese ( agnolotti, ravioli del plin, donderet
ecc) . La tipologia della cucina ci permette di preparare all'istante ed in sicurezza ricette
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senza glutine per quanto é preferibile essere avvertiti all'atto della prenotazione
dell’'eventuale presenza di ospiti celiaci per adottare gli opportuni accorgimenti nella
preparazione della tavola.

5.1 Specialita della casa

| piatti piu caratteristici sono senza dubbio le carni grigliate seguite dai primi della
tradizione e dai dolci piemontesi

Numero dei piatti

- Antipasti 4
- Primi 4
- Secondi 6
- .Dolci 4

5.2 Variazioni stagionali

All'avvicendarsi delle stagioni variano le verdure proposte ( quando possibile si
“attinge” direttamente dai nostri orti) , i condimenti per i primi piatti dove vengono
impiegate le erbe raccolte nei campi circostanti ed i dolci.

Nel periodo che va dall'autunno alla primavera viene servito con gli antipasti il
Salampatata del Canavese fornito direttamente dal Salumificio Nadia il cui titolare,
oltre a far parte dei produttori del Paniere € il presidente del consorzio dei produttori
del salampatata. A questa prelibatezza abbiniamo il prosciutto cotto nel miele, altra
ricetta di questa azienda.

5.3 Menu Tipico
In alternativa al tradizionale menu, Lorella prepara ( a richiesta ) una cena alternativa
proponendo un “ tour “ tra i sapori tradizionali del territorio della nostra regione
riscoprendo ricette e piatti della cucina dei nostri nonni, quindi semplici e nutrienti e
ormai poco frequentati.
5.4 Menu Vegetariano

E’ preferibile che venga segnalato all'atto della prenotazione; Lorella ha cosi modo

di andare nell’orto attiguo ad attingere a quello che la stagione offre, e preparare
tartra, sformati, frittate ecc.

5.5 Menu Ipocalorico

Previa richiesta prepariamo alcuni piatti “ leggeri” e sfiziosi per soddisfare il palato
senza impegnare troppo I'organismo.



Il restauro.

Nel 2006 e partita la realizzazione del progetto di “ restauro conservativo” a cui Lorella
lavora da molto tempo. La finalita di questo progetto e principalmente di riportare allo
splendore di un tempo quello che fu un convento e che ospita il ristorante nella zona
rustico-rurale.

E’ stata anche I'occasione per eliminare tutte le barriere architettoniche, e per dare il giusto
spazio alle due cucine ( quella tradizionale e la griglia ) ed alle altre zone tecniche al fine di
poter migliorare la qualita del lavoro e conseguentemente del servizio offerto.

Nel vecchio tinaggio vengono ricavati un angolo bar ed una saletta che da poi I'accesso
alla cantina superiore( adibita un tempo all'invecchiamento del vino nelle botti di rovere )
destinata a privee . Quest’ultimo custodira I'intimita di cene riservate e momenti di
degustazione dei prodotti piu particolari che il nostro territorio offre stagionalmente.

Sul fienile al piano superiore trova posto la “location Establo’con tetto a vista e vetrate sul
fronte; verra data in affitto per poter organizzare conventions ed eventi. In questo
ambiente I'arredamento variera in base alle esigenze ed ai desideri degli ospiti che
potranno scegliere il catering a cui affidarsi.

Nelle varie fasi di restauro sono stati recuperati i materiali da costruzione originali
reimpiegandoli ove possibile. Le travi in rovere del tetto sono state usate come architravi di
porte e finestre, i mattoni e le pietre delle murature sono tornate a comporre i muri dopo ua
adeguata pulitura eseguita manualmente. ( Questa operazione ha richiesto ben nove
mesi).

Sul lato ovest € previsto il giardino estivo con vista sulla collina ed un terrazzo di cui
approfittare anche nelle mezze stagioni.

Il progetto ha naturalmente tenuto conto dell'impatto ambientale dei vari impianti, al fine di
dare il nostro modesto contributo alla salvaguardia dell'ambiente.



