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Alfredo Spaggiari lascia 
la direzione di Carte in Tavola

Att
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e nel modo di presentarsi, di-
ventando uno strumento im-
portante di comunicazione in-
terna ed esterna.

Spero possa diventare an-
che uno spazio di dibattito con
i soci e i lettori.

Ringrazio il Presidente Lu-
setti e i Consiglieri di Ammini-
strazione, che nel tempo si so-
no susseguiti, per la fiducia
sempre confermatami. 

A voi e alle vostre famiglie,
l’augurio di un futuro di sere-
nità e di pace.

Alfredo Spaggiari

Codemondo, 19 febbraio 2009

Care Lettrici e Cari Lettori,
lascio la direzione del no-

stro “Carte in Tavola” dopo 28
anni e vorrei potervi salutare
uno ad uno: ma è impossibile.
Così l’affido a queste poche ri-
ghe.

È una decisione che ho pre-
so liberamente nella convin-
zione che è giusto lasciare le
responsabilità a chi è diretta-
mente inserito nella vita del-
l’azienda (… poi dobbiamo
credere che il mondo andrà
avanti anche senza di noi).

All’inizio “Carte in Tavola”
era poco più di un “foglio” di
poche pagine e a stampa sem-
plice, composto nei nostri uffi-

ci; poi dalla metà degli anni
’80 ci siamo rivolti ad un so-
cietà specializzata e con la sua
collaborazione, il  nostro
“giornalino” (così lo chiama-
vamo) è cresciuto in contenuti

rare il lavoro fatto e, soprattut-
to, il “dialogo” con i lettori.
Del resto questo è l’impegno
che ci assegna con il suo sobrio
saluto.

È uno stimolo che accolgo
volentieri, ma che “giro” an-
che ai nostri lettori, soprattutto
ai nostri soci, affinché, vincen-
do pigrizia, modestia o presun-
ta inadeguatezza, ci comuni-
chino le loro opinioni, le loro
esperienze, le loro critiche. Le
pagine di Carte in Tavola sono
aperte a tutti e sono un buon
mezzo per conoscere e far co-
noscere: presupposti essenziali
per una democrazia efficiente.

Gino Montipò

Reggio Emilia, 20 marzo 2009

Cari lettori,
tocca a me assumere la di-

rezione di “Carte in Tavola”.
Sono circa quindici anni

che ne curo la redazione e ciò
mi porta a considerare questo
nuovo ruolo poco più che una
formalità necessaria per il ri-
spetto delle leggi sull’editoria.

Quello che non considero
formale, invece, è il ringrazia-
mento ad Alfredo Spaggiari per
tutto quello che ha dato alla
nostra cooperativa: come diri-
gente, come consigliere e come
direttore/redattore di Carte in
Tavola.

Si deve a lui la nascita di
questo importante strumento di
comunicazione sociale e la sua
impostazione grafica, che an-
cora oggi, pur ritoccata legger-

mente, sfida il giudizio dei let-
tori.

Il miglior modo di ringra-
ziarlo, ne sono convinto, è
quello di continuare a miglio-
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Una grande partecipazione
di soci e dipendenti ha caratte-
rizzato le dieci assemblee terri-
toriali nelle quali il Consiglio
di Amministrazione ha presen-
tato le linee salienti del budget
2009.

Il susseguirsi di notizie non
certo confortanti sulla situa-
zione economica mondiale, e
le ripercussioni sull’economia
e sull’occupazione del nostro
paese, generano preoccupazio-
ne in ogni settore economico e
in tutte le famiglie. È naturale,
dunque, la maggior attenzione
che viene posta allo “stato di
salute” dell’azienda e, soprat-
tutto, alle modalità proposte
per fronteggiare  la crisi.

L’attesa dei  partecipanti

non è andata delusa e le azio-
ni messe in campo dalla coo-
perativa, esposte nelle varie as-
semblee in modo ampio e tra-
sparente, hanno riscosso il ge-
nerale consenso dei presenti.

“A fronte dell’incertezza
della situazione economica
internazionale – ha dichia-
rato il Presidente Ivan Lusetti
– che impone ad una realtà
come CIR food un grande
impegno di responsabilità
sociale, il CdA ha sottolineato
una priorità: la tutela del-
l’occupazione. Inoltre, le no-
stre linee d’intervento per il
2009 saranno caratterizzate
da una forte innovazione
per sostenere lo sviluppo del
Gruppo e da una particolare

attenzione al mercato italia-
no della ristorazione. Il bud-
get 2009 si fonda su una
precisa conoscenza del mer-
cato, del settore della ristora-
zione, dei costi da sostenere e
si potrà giovare della costan-
te crescita realizzata negli
anni dalla nostra azienda.
Una crescita ottenuta con
comportamenti rispettosi dei
valori  cooperativi ,  che ha
permesso di raggiungere un
solido stato di salute econo-
mica, non avendo mai chiu-
so, in tutta la nostra storia,
un esercizio in perdita”. 

Per questo, pur in un mo-
mento di generale difficoltà,
CIR intende realizzare un pia-
no di investimenti di 15 milio-
ni  di  euro nel  biennio
2009/2010. Un piano concreta-
mente realizzabile grazie alla
solidità economica e alla forte
motivazione di tutto il corpo
aziendale.

Si tratta di investimenti au-
tofinanziati, destinati princi-
palmente all’ammodernamen-
to di locali e strutture, per ave-
re maggiori possibilità di suc-
cesso nelle gare e garantire
sviluppo e nuova occupazione.
Tra gli investimenti sono com-
presi il rinnovo del parco auto-
mezzi in proprietà, per circa
500.000 euro, e 1,3 milioni di
euro per il settore informatico.

Meritano, inoltre, dei essere
segnalate alcune delle princi-
pali distintività di CIR, ricor-
dando che il budget 2009 pre-
vede di spesare interamente
sull’esercizio le seguenti cifre:
431.000 euro in ricerca e svi-

Ge
sti
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Salvaguardia dell’occupazione, difesa della qualità, 
diffusa responsabilità sociale. CIR continua a rafforzarsi
anche in un momento di generale difficoltà dei mercati

(segue a pag. 4)



luppo; 984.000 euro nel siste-
ma qualità; 1.906.000 euro in
Marketing e Comunicazione;
864.000 euro in formazione ed
addestramento, per un totale
di 4.185.000 euro.

I ricavi
Nell ’esercizio 2009 CIR

prevede di produrre 60 milioni
di pasti, gestendo 950 locali e
impiegando 8.200 dipendenti
(con un aumento del 3,7% ri-
spetto al 2008) in 61 province
e 15 regioni italiane.

Per CIR food Italia il fattu-
rato previsto nel 2009 dovrebbe
raggiungere quota 380,5 mi-
lioni di euro (+7,5% rispetto
al 2008), con un risultato net-
to di 4,1 milioni di euro. Il fat-
turato consolidato del Gruppo
dovrebbe invece attestarsi a
quota 388,4 milioni di euro. 

La ristorazione collettiva si
conferma il segmento preva-
lente per CIR food, con 249
milioni di euro di fatturato

previsti e un piano di sviluppo
di 9 milioni di euro. Segue la
ristorazione commerciale, dal-
la quale sono attesi ricavi per
65,7 milioni di euro. Da se-
gnalare la crescita della divi-
sione buoni pasto Bluticket,
che prevede di distribuire 10,7
milioni di buoni pasto  con
una stima di fatturato di 62
milioni di euro, grazie anche
all’appalto del Comune di To-
rino (buoni pasto ai 10mila
dipendenti  per  i l  pross imo
triennio). 

Politica 
dei costi

Il budget 2009 è stato co-
struito ipotizzando una dina-
mica dei costi (+2,5% per ma-
teria prima e manodopera) più
contenuta di quella dei ricavi
(+3%): pertanto la vera diffi-
coltà del budget 2009 è costi-
tuita dalla probabile riduzione
delle presenze nei nostri locali
nella pausa pranzo degli adul-
ti legata al calo delle attività

che sta già avvenendo in parti-
colari aree e settori del nostro
paese.

Sul fronte del  costo ali-
mentare si sono registrate nel
2008 forti tensioni sui prezzi
d’acquisto, che hanno visto un
rallentamento solo negli ulti-
mi mesi dell’anno: l’ISTAT per
l’anno appena concluso ha co-
munque misurato un’inflazio-
ne media del 5,4% nel compar-
to alimentare che insieme al
settore energetico e a quello
dei trasporti ha segnato gli au-
menti più consistenti.

Per il 2009 si è ipotizzata
una crescita media dei prezzi
d’acquisto delle derrate del pa-
niere CIR del 2,5% rispetto al
2008, anche se la forte decele-
razione avvenuta negli ultimi
mesi per alcuni gruppi mer-
ceologici fa ipotizzare incre-
menti più contenuti: si confer-
mano comunque a livello ge-
stionale gli interventi messi in
atto nel corso del 2008 sulle
grammature e sulle composi-
zioni dei piatti pur nel rispetto

completo degli obblighi con-
trattuali assunti e degli stan-
dard qualitativi.

Per quanto riguarda il co-
sto del lavoro il contratto na-
zionale del nostro settore pre-
vede a metà 2009 l’erogazione
dell’ultima tranche del con-
tratto che traguarderà la fine
del 2009: l’incremento com-
pless ivamente previs to  nel
budget è del 2,5%.

Sul fronte dei costi indiretti
di produzione legati alle strut-
ture si dovrebbe registrare nel
corso del 2009 un calo dei co-
sti unitari energetici e legati ai
trasporti, in linea con l’anda-
mento delle quotazioni del pe-
trolio; rimangono importanti
ed onerosi alcuni servizi che in
passato non venivano richiesti,
quali la riscossione diretta del-
le rette, lo smaltimento rifiuti
e gli oneri legati alla sicurezza
e alla salubrità degli ambienti
di lavoro.

L’obiettivo economico com-
plessivo è quello di contenere
entro termini ragionevoli la ri-
duzione di redditività, che pre-
sumibilmente ci sarà nel 2009,
rispetto al triennio precedente,
nel quale sono stati raggiunti
risultati lusinghieri.

Anche sul piano dei costi
generali, sia quelli di area ter-
ritoriale sia quelli della sede
centrale, il budget ha ipotizza-
to di contenere la dinamica di
crescita degli stessi, sulla base
dell’analisi dei processi azien-
dali interni che è stata fatta
l’anno scorso e che nei prossi-
mi mesi porterà ad una loro
razionalizzazione e semplifi-
cazione.

Estero
All’estero si prevede una

politica, iniziata già lo scorso
anno, più selettiva: nel 2008 si
è andati alla cessione delle
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quote della società cinese di
produzione di pasta e pizza,
così come si è provveduto a
chiudere e cedere le attività di
Pastarito in Spagna. Il budget
2009 prevede di consolidare la
presenza in Bulgaria,  USA,
Belgio e Vietnam ponendo par-
ticolare attenzione al conteni-
mento dei costi di sviluppo e di
gestione. 

Area sociale
Continueremo a rafforzare

la nostra idea di cooperativa:
forte perché aperta a tutti co-
loro che vi vorranno aderire,
trasparente e democratica nel-
la formazione dei propri orga-
ni  d ir igent i ,  d inamica sul
mercato perché capace di in-
novare le proprie strategie, le
proprie formule, le responsa-
bilità del gruppo dirigente dif-
fuso. 

La fiducia che ci viene ac-
cordata dai soci (sovventori e
cooperatori), del resto, conti-

nua ad essere concretamente
testimoniata dalla completa
sot toscrizione del le  azioni
emesse lo scorso mandato, pari
a 3,25 milioni di euro e dal
continuo aumento del prestito
sociale, che, a fine esercizio
2008, è risultato di 47 milioni
di euro.

Gruppo 
Cooperativo 
Paritetico

Costituitosi nel 2006 tra
CIR food e la cooperativa SIR-
Eudania operante in Toscana,
prosegue il progetto di inte-

grazione organizzativa volto a
rafforzare l’efficienza dei ser-
vizi. La previsione di fatturato
2009 del Gruppo Cooperativo
Paritetico Ristorazione Italia-
na (CIR food + Eudania) è
pari a 433 milioni di euro, con
un risultato di bilancio positi-
vo.
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Nuovi incarichi aziendali
Gianfranco Tugnoli è

stato nominato Respon-
sabile della sede di Bolo-
gna e  capo commessa
dell’importante appalto
dell’AUSL e dell’Istituto
Ortopedico Rizzoli della
stessa città. Svolge la sua
attività alle dirette dipen-
denze della Responsabile
dell’area Emilia Est Lo-
rella Vignali.

La direzione ha inol-
tre assegnato alcuni nuo-
vi  incar ichi  aziendal i
nell’ambito della Dire-
z ione Commerciale  e

Marketing.
Paolo Burato, Respon-

sabile commerciale na-
zionale della Ristorazio-
ne Aziendale e FFAA, lo
scorso 19 dicembre 2008
ha rassegnato le sue di-
missioni per ricoprire un
importante incarico in
altra azienda del settore.

È  s ta to  proposto  a
Marcello Leonardi,  già
Responsabile commer-
ciale dell’area di Mode-
na, esperto nell’attività
di vendita di servizi di ri-
storazione, di ricoprire il

ruolo  di  Responsabi le
commerciale nazionale
della Ristorazione Azien-
dale e FFAA.

Dani lo  Bergamini ,
nostro collaboratore su
progetti di sviluppo dei
marchi commerciali di
CIR, andrà a rivestire il
ruolo  di  Responsabi le
commerciale dell’area di
Modena. 

Infine, l’ufficio gare
centrale e la segreteria
commerciale si riunisco-
no in un unico ufficio
pianificazione e gare, la

cui responsabilità è inte-
ramente affidata a Ro-
berto Cornali.

Approfittiamo dell’oc-
casione per ringraziare
Paolo Burato per l’impe-
gno profuso in questi an-
ni di lavoro in CIR e per
augurargli successo nella
sua nuova attività.

Allo stesso modo rin-
graziamo Marcello Leo-
nardi e Danilo Bergami-
ni per aver accolto con
entusiasmo queste nuove
ed importanti sfide pro-
fessionali.
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Il 2009 si è aperto all’inse-
gna di una crisi economica
fortissima, che non ha rispar-
miato la città e la provincia di
Reggio Emilia. Un’area, come
la gran parte dell’Emilia, tra-
dizionalmente forte economi-
camente e con un tasso d’oc-
cupazione tra i migliori del
Paese. 

In un’area a forte vocazio-
ne industriale e manifatturie-
ra, la crisi dei comparti pro-
duttivi incide maggiormente
sull’attività di ristorazione,
costretta a registrare il calo
dei pasti conseguente al sem-
pre più dif fuso ricorso alla

Cassa Integrazione Guadagni
e, più in generale, al calo del-
le produzioni. 

Siamo andati in due im-
portanti Self Service della no-
stra cooperativa, che da diver-
si anni offrono un servizio ap-
prezzato e qualificato alle mi-
gliaia di lavoratori che vi gra-
vitano attorno, per sondare e
cogliere gli umori di clienti,
soci e dipendenti.

Il primo incontro lo abbia-
mo tenuto  a l  se l f  se rv ice
“Midì” di Mancasale, al cen-
tro di un’importante area in-
dustriale alle porte di Reggio
Emilia, con il capo struttura

Augusto Iori.
Il Midì è un locale “stori-

co”, tra i più importanti del-
l’area di Reggio, nel quale so-
no passate generazioni di la-
voratori e nel quale si possono
percepire facilmente, senza
l’ausilio di analisi sociologi-
che e di più o meno erudite
disquisizioni televisive, le di-
namiche del mondo del lavo-
ro, da quelle immigratorie a
quelle generazionali. È uno di
quei posti dove basta guardare
chi è seduto ai tavoli, il menù
offerto, o ciò che viene messo
nei vassoi, per comprendere le
trasformazioni del mondo del
lavoro, il cambio delle profes-
sionalità in fabbrica, i “biso-
gni” e le “priorità” di chi la-
vora.

Al Self Service Midì attual-
mente lavorano 26 persone
(30 compreso il terminale),
vale a dire il capo struttura, 3
cuochi, 3 aiuto cuochi, 4 cas-
siere e 15 addetti.

A regime vengono prepara-
ti circa 1.500 pasti al giorno;
lo scorso anno, prima della
crisi, erano 840 pasti a self e
720 da asporto  (pr incipal-
mente  per  l e  scuole  e  per
qualche azienda).

A fine febbraio 2009 si re-
gistrano 730 pasti a self, men-
tre è invariato l’asporto.

Si segnala, dunque, un ca-
lo di pasti a self, in aumento
perché molte ditte ricorrono
alla Cassa Integrazione Gua-
dagni.

La crisi vista
dalla pausa pranzo
Un breve reportage dai locali dove la crisi si misura 

in pasti prodotti. Le preoccupazioni, le aspettative 
e la fiducia di chi ci lavora con passioneIn

da
gin

e



Fiducia
nella CIR

“Il clima che si respira
fra i tavoli parlando con i
c l i ent i  è  d i  scoramento e
pessimismo – ci racconta Au-
gusto, il capo struttura – la
gente ha veramente paura e
non vede la luce in fondo al
tunnel. Non si vedono già
p iù  i  precar i ,  l e  az i ende
hanno ridotto all’osso il per-
sonale; molti imprenditori
dicono che si accontentereb-
bero di lavorare in pareg-
g io ,  s enza  u t i l i ,  ma che
neanche questo obiettivo mi-
nimo sembra attualmente
possibile”.

“Fra i colleghi –  prose-
gue Augusto – c’è indubbia-
mente grande preoccupazio-
ne, anche se credo di essere
riuscito a tranquillizzarli
parzialmente,  r iportando
quanto mi è stato comuni-
cato nelle varie riunioni cui
ho partecipato (riunioni fra
capi struttura, l’assemblea,
il comitato soci, ecc.). Sap-
piamo che nella ristorazione
non esistono gli ammortiz-
zatori sociali, tuttavia c’è la
consapevolezza che CIR food
lavora nell’ottica di garan-
tire i posti di lavoro. È pro-

babile che ci vengano chiesti
dei  p iccol i  sacri f ic i  qual i
l’utilizzo di ROL e/o ferie,
anche in un’ ottica azien-
dale e non solo individuale,
ma che il tutto, fra l’altro
concertato con i lavoratori e
con i sindacati, viene stu-
d ia to  propr io  per  ev i tare
conseguenze maggiori e ben
p iù  grav i .  Per tanto  c ’ è
preoccupazione, ma anche
fiducia e condivisione dell’
operato dell’azienda”.

Il gruppo di lavoro è com-
posto da persone di varie na-
zionalità (italiani, russi, ma-
rocchini, albanesi ecc.). Tutti
hanno capito che debbono fa-
re squadra, lavorare al meglio
delle loro possibilità, perché
dalla crisi si uscirà solo se tut-
ti faranno per intero la pro-
pria parte.

Ci spostiamo al Self Servi-
ce “Pegaso”di Casalgrande,
nel distretto ceramico più im-
portante d’Europa per racco-
gliere le impressioni del capo
struttura Domenico Tramagli-
no.

Clima di 
preoccupazione
tra i clienti

“Possiamo dire di essere
in contro tendenza rispetto
al dato generale – ci tiene a
sottolineare il capo struttura
Domenico Tramaglino – in
virtù del  recente rinnovo
del locale che adesso si pre-
senta veramente accogliente
sia come ambiente che come
servizio. C’è inoltre da ag-
giungere che la clientela è
particolarmente composta
di terziari (e fra questi mol-
t i  dipendenti  di  banche e
Ent i  Pubbl ic i  per  i  qual i
non esiste la CIG). Il clima
che si avverte fra i clienti è
comunque di preoccupazio-
ne, non tanto per eventuali
conseguenze dirette, quanto
per i risvolti generali”.

Fra  i  co l leghi  CIR c ’è
preoccupazione, anche se vie-
ne vissuta, come riferito da
Augusto Iori, con la consape-
volezza che l’azienda si sta at-
tivando per salvaguardare co-
munque i livelli occupaziona-
li; aspetto quest’ultimo che va
colto a valorizzato in tutta la
sua importanza.

Entrambi gli interlocutori
esprimono soddisfazione verso
le politiche aziendali e l’im-
pegno manifestato dalla Dire-
zione.

A  loro  vo l ta  s i  sentono
molto impegnati a razionaliz-
zare le risorse in struttura, a
contenere gli sprechi, a chia-
mare tutti al senso di respon-
sabilità senza peggiorare il li-
vello del servizio offerto nel-
l’ottica della soddisfazione del
cliente. 

Un cliente perso è perso
non solo in un periodo di cri-
si ma per sempre, per cui lo
dobbiamo “viziare” al  me-
glio.
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Augusto Iori.

Domenico Tramaglino. 

Al Pegaso lavorano 15 per-
sone compreso i terminali: 1
capo struttura, 3 cuochi, 11
addetti.

Nel mese di gennaio veni-
vano preparati 500 pasti, 100
a self e 400 da asporto.

In febbraio sono aumenta-
ti i pasti a self e sono stazio-
nari quelli in asporto.

Collaborazione 
di Lucio Reggiani
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È stato presentato il 6 feb-
braio scorso, in Campidoglio
a  Roma,  a l la  presenza  de l
Sindaco Giovanni Alemanno,
il calendario 2009 delle atti-
vità della Nazionale Italiana
Sindaci, Associazione Onlus,
impegnata in molteplici ini-
ziative di solidarietà, che que-
s t ’anno sarà sponsorizzata
dal Gruppo CIR food.

L’Associazione,  che può
contare su una rosa di 30 gio-
catori, è costituita fra gli altri
dai Sindaci di Torino, Firen-

ze, Bologna, Reggio Emilia,
Verona, Foggia, Pistoia, Pia-
cenza, Roma, Reggio Cala-
bria. La squadra parteciperà a
varie iniziative per raccoglie-
re fondi a favore di Telethon.

“Con il sostegno alla Na-
zionale Italiana Sindaci – af-
ferma Ivan Lusetti, Presidente
CIR food – vogliamo dare il
nostro contributo alla ricerca
medico-scienti f ica.  Come è
accaduto con la sponsorizza-
zione degli giornalisti tv ‘In-
viati della solidarietà’, con-

fermiamo l ’ impegno di  re-
sponsabilità sociale che rien-
tra nella mission del Gruppo
CIR food”. 

Presidente della Naziona-
le Italiana Sindaci è il Sinda-
co di Piacenza Roberto Reg-
gi, che ha presentato il ca-
lendario delle attività per il
2009. Giovedì 5 febbraio la
squadra è scesa in campo a
Roma allo Stadio dei Marmi
per affrontare la Rappresen-
ta t i va  de i  Vig i l i  de l  Fuoco
della capitale.

CIR food sponsor
della Nazionale Italiana

Sindaci - Onlus
La squadra di calcio dei primi cittadini italiani

quest’anno aiuterà la ricerca scientifica 
sostenendo la Fondazione Telethon

Ev
en

ti

Da sinistra, Ivan Lusetti, Roberto Reggi e Giovanni Alemanno.
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La rosa ufficiale della squadra per il 2009

Il calendario provvisorio 
delle prossime iniziative alle quali 
parteciperà la Nazionale Sindaci

Barra Giuseppe - Cardito (NA) 
Berti Renzo - Pistoia 
Campi Angelo - Salizzole (VR)
Chiamparino Sergio - Torino 
Chiarillo Giuseppe - Galliera (BO) 
Ciliberti Orazio - Foggia
Cristella Giuseppe - Laterza (TA)
Cofferati Sergio - Bologna 
Cuomo Vincenzo - Portici (NA)
Dell’Oca Matteo - Rogolo (SO)
Del Rio Graziano - Reggio Emilia
Dessì Paolo Luigi - Sant’Anna Arresi (CA)
Di Ciuccio Antonio - Antillo (ME)
Domenici Leonardo - Firenze 
Fecci Fabio - Noceto (PR)
Fontanelli Paolo - Ex Sindaco Pisa
Loiero Vincenzo - Grotteria (RC)
Luchi Gian Piero - Barberino del Muggello (FI)
Manenti Enzo - Licciana Nardi (MS)
Marini Michele - Frosinone
Morini Flavio - Scansano (GR)
Morbidoni Paolo - Giano dell’Umbria (PG)
Olivi Alessandro - Ex Sindaco Folgaria (TN)
Panattoni Paolo - S.Giuliano Terme (PI)
Reggi Roberto - Piacenza 

Romano Attilio - Casalbuono (SA)
Rosalba Alfredo - Casola (NA)
Saba Enzo  - Allai  (OR)
Scarpa Gianfranco - Salento (SA)
Scopelliti Giuseppe - Reggio Calabria
Tedeschi Fabio - Lajatico (PI)
Tosi Flavio - Verona

Adeguamento dei tassi
del prestito sociale

La politica messa in at-
to dalla Banca Europea per
fronteggiare la grave crisi
economica in atto, con
una progressiva riduzione
del costo del denaro, co-

stringe anche la nostra
cooperativa a continui
adeguamenti dei tassi pra-
ticati sul prestito sociale.

Il Consiglio di Ammi-
nistrazione di CIR food

s.c., nella seduta del 20
marzo 2009,  a seguito
delle variazioni interve-
nute nei rendimenti del
mercato monetario, ha
disposto la diminuzione

dei tassi  d’interesse su
tutte le fasce di giacenza
media del prestito sociale,
con decorrenza 1 aprile
2009, come riportato dal-
la seguente tabella:

Fino a € 5.000,00 2,10% lordo (1,68% netto)
da € 5.000,01 a € 10.000,00 2,40% lordo (1,92% netto)
da € 10.000,01 a € 35.000,00 2,80% lordo (2,24% netto)
da € 35.000,01 a € 63.552,04 3,00% lordo (2,40% netto)

4 Aprile, ore 15.00, Portici (NA) – incontro con squadra attori
(Zingaretti, De Caro, ecc.) per sostegno a Telethon
Aprile, Noceto (PR) – incontro con squadra cantanti, data da
definire
16 Maggio, Olbia (OT)– triangolare  sindaci, ex Glorie Olbia
Tempio e “Amici”di Maria De Filippi
22 Giugno, Pistoia – incontro con selezione attori e star dello
spettacolo
11 Settembre, Innsbruck – incontro con Nazionale Sindaci Au-
striaci
26 Settembre, ritiro a Coverciano (FI) – selezione  nuovi Sinda-
ci Centro/Nord
Legnago (VR) – incontro con All Stars Tv. Data da definire.
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La Direzione Valorizzazio-
ne Umane ha promosso, nei
mesi scorsi, un’indagine sul
clima aziendale per monito-
rare il grado di soddisfazione
dei dipendenti, le eventuali
criticità, le possibili aree di
miglioramento.

Di seguito pubblichiamo
un’informazione di sintesi
sui risultati generali che so-
no emersi.

La percentuale del cam-
pione che ha risposto all’in-
dagine è stata del 72%, in li-
nea con gli esiti statistici che
si riscontrano in sondaggi di
questa specie. I dati emersi,
pur differenziandosi in parte
per tipologia di categorie di
aggregazione (età, ruolo, an-
zianità aziendale e livello di
istruzione), complessivamen-
te fanno evincere alcune con-
s ideraz ioni  genera l i  sugl i
elementi di forza e sulle aree
di miglioramento della no-
stra organizzazione.

Innanzi tu t to ,  v i  è  un
buon livello del senso di ap-
partenenza: l’identità ed i va-
lori aziendali sono condivisi
e le persone sono orgogliose
de l  modo  in  cu i  CIR food
contribuisce al benessere del-
la società (80%). In più, per
quanto riguarda aspett i  di
organizzazione del lavoro, vi
è chiarezza delle responsabi-
lità affidate a ciascuno e del-
le aspettative che i Responsa-
bili hanno nei confronti del

lavoro dei propri collaborato-
ri  (68%). Rispetto all ’area
delle procedure e regolamen-
ti ,  vi  è consapevolezza che
l’azienda lavora con un forte
or ien tamento  a l  c l i en te
(83%). Viene rappresentata,
inoltre, una buona gestione
della diversità, in termini di
genere, età, nazionalità, di-
sabilità e religione (75%).  

Gl i  e lementi  più cr i t ic i
sono legati all’equità perce-
pita, al lavoro in gruppo e al-
la comunicazione interna.
Più in dettaglio, una parte
del campione (50%) eviden-
zia una scarsa conoscenza
dei motivi per cui vengono
assegnati  riconoscimenti  e
ritiene poco chiare le infor-
mazioni circa le opportunità
di carriera e di sviluppo; in
aggiunta, risulta una sensa-
zione di iniquità nella distri-
buzione del carico di lavoro.
Il 40% esplicita una carente
disponibilità dei colleghi al
lavoro di squadra e per pro-
cessi, mentre per gli aspetti
di comunicazione (pur mo-
strando un livello di soddi-
sfazione medio-alto) si ma-
nifesta un’area di migliora-
mento per quanto riguarda il
coinvolgimento dei  dipen-
denti nelle attività rilevanti e
la disponibilità delle infor-
mazioni  operat ive  quando
necessarie (44%).

Infine, l’analisi generale
ev idenz ia  la  pre senza  in

azienda di un’alta percen-
tuale  d i  per sone  che  sono
consapevoli del cambiamen-
to, hanno un buon spirito di
adattamento e si impegnano
a sostenere le  innovazioni
apportate in CIR food (29%).
Al to  è  anche i l  numero di
persone consapevoli delle no-
vità che si stanno implemen-
tando in  az ienda ,  ma che
non hanno ancora una piena
f iduc ia  ne l la  capac i tà  d i
cambiamento dell’organizza-
zione (37%). Bassa la per-
centuale  d i  conserva tor i
(7%) ,  ovvero  per sone  che
continuano a fare così per-
ché si è sempre fatto così.

In generale, si evince un
buon livello di gradimento
de l l ’ambiente  lavora t i vo
(67%) che viene rafforzato
dal fatto che CIR food viene
considerata una cooperativa
nella quale è positivo lavora-
re (l’87% ha risposto in ac-
cordo alla domanda: “tutto
sommato ritengo che questo
sia un buon luogo di lavo-
ro”).

In  cons ideraz ione  d i
quanto emerso, CIR food sta
già valutando ipotesi di lavo-
ro e  possibi l i  interventi  di
merito relativi alle principali
aree di miglioramento. L’o-
biettivo resta quello di realiz-
zare un ambiente di lavoro
sempre più soddisfacente, in
coerenza con gli scopi ed i
valori della cooperativa.

La qualità
dell’ambiente lavorativo

I risultati di un’analisi sul “clima aziendale”An
ali

si
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Anche un po’ di CIR 
nel catering della cerimonia 
di insediamento di Obama

Si intensifica l’impegno di CIR negli USA

Es
ter

o
Si tratta della “La Prima Food

Group”, società recentemente parte-
c ipata  dal la  nostra  cooperat iva ,
chiamata a servire il lunch ai 20.000
volontari che il 20 gennaio scorso
sono stati coinvolti durante la para-
ta, dopo aver sostenuto Barack Oba-
ma nella corsa alla Casa Bianca.

Porta il Tricolore l’azienda sele-
zionata dalla grande macchina or-
ganizzativa dell’Inauguration Day
per servire i pasti ai volontari, in
quella che possiamo definire come
la più attesa cerimonia di insedia-
mento di un presidente degli Stati
Uniti.

Box lunches, box breakfasts e
hot chocolate per 20.000 persone, da
fornire in un contesto logistico che
non ha precedenti per complessità,
af f luenza e  misure di  s icurezza,
prendendo parte ad un evento che a
ragione è stato definito “epocale” e
seguito in tutto il mondo

La società di catering è “La Pri-
ma Food Group” attiva da oltre 20
anni a Washington DC e negli stati

di Maryland, Virginia e Pennsylva-
nia, recentemente partecipata da
CIR food.

La cooperativa ha realizzato re-
centemente un piano d’investimenti
negli USA, che ha portato progressi-
vamente all’acquisizione della so-
cietà di ristorazione di Washington,
un’azienda che già annovera la Casa
Bianca fra i suoi maggiori clienti,
accanto a Boeing, Ibm, Microsoft e il
Pentagono. 

La Prima Food Group, che con
circa 200 dipendenti realizza un fat-
turato annuo di oltre 20 milioni di

dollari, fornisce anche i pasti quoti-
diani agli studenti delle scuole pri-
vate di Washington DC e delle altre
aree in cui opera. È su quest’ultimo
versante che CIR food intende pun-
tare per sviluppare sinergie non solo
commerciali ma anche produttive,
mediante la messa a punto di un’of-
ferta rivolta alle scuole basata su
programmi di educazione alimenta-
re calibrati per contrastare l’obesità
infantile. 

“Per un’azienda italiana, che
peraltro ha la sede centrale nella
città del Tricolore, quest’opportu-
nità supera ogni aspettativa. – ha
dichiarato Giuliano Gallini, Consi-
gliere d’amministrazione di La Pri-
ma Food Group e Direttore Commer-
ciale e Marketing di CIR food – Al-
l’orgoglio di avere partecipato al-
l ’organizzazione di un evento
unico, si aggiunge la conferma
del valore dell’investimento rea-
lizzato negli Usa che, a meno di
un anno dallo start up, è già mo-
tivo di grande soddisfazione”.

CIR diventa azionista diretto 
di 417 Lafayette LLC di New York

Il consorzio GIF Good Italian Food, composto da diverse cooperative
italiane e nato con lo scopo di contribuire alla realizzazione del risto-
rante Colors a New York, insieme a ROC (il personale superstite del risto-
rante sulle torri gemelle di New York), è stato messo in liquidazione vo-
lontaria. 

La quota di partecipazione in 417 Lafayette Restaurant LLC New York
(società che gestisce il ristorante Colors), pari al 40% dell’intero capitale
(valore nominale 500.000 $ USA), è stata ceduta da GIF a CIR (per una
quota nettamente svalutata). Pertanto la nostra cooperativa non avrà
più nessuna partecipazione in GIF, ma una quota diretta, pari al 40%
dell’intero capitale, di 417 Lafayette LLC.

Si sottolinea che il ristorante Colors, dopo i primi anni di pesanti
perdite, dal 2008, avendo allargato l’attività anche alla formazione del
personale di ristorazione, si avvia verso l’equilibrio economico.

Cedute le società Cir.com 
e Beijing Italo Food

Nel mese di dicembre 2008 è stato formalizzato il passaggio delle
quote di proprietà di Cir.com spa da CIR food alla nuova proprietà Nat
food (gruppo Bioera); pertanto dalla stessa data cessa ogni responsabilità
di CIR nella conduzione della società medesima e la sede legale viene tra-
sferita. Sono stati ceduti i contratti di franchising relativi alle gestione dei
bar nelle aree si servizio carburanti ed il marchio Flash Caffè e non il
marchio Cir.com, anche se lo stesso sarà progressivamente sostituito nei
self gestiti da CIR food dove ancora residua.

Sempre nel mese di dicembre si è concluso il passaggio della pro-
prietà di BIF (Beijing Italo Food, società di diritto cinese) da CIR food a
Da Vinci Group (società di diritto canadese).

Queste operazioni vanno nella direzione di concentrare la presenza
dell’azienda prevalentemente sul mercato italiano e in particolare nelle
aree di business più coerenti con la sua storia e i suoi successi.
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Presso la sala mensa dell’Ospe-
dale Maggiore di Bologna si è svolta
la prima cena per il personale CIR
food operante sull’appalto di Bolo-
gna.

Non si è trattato di una vera e
propria cena per gli auguri natalizi,
ma di un’occasione per far incontra-
re, al di fuori dell’attività lavorativa,
le persone che operano in questo im-
portante appalto, offrendo loro l’oc-
casione per conoscersi un po’ me-
glio.

È stato un ottimo momento di
aggregazione e festa, organizzato e
fortemente voluto dal capostruttura
Dante Malagoli.

Erano presenti circa 140 perso-
ne, tra lavoratori e familiari, appar-

tenenti a più di 20 nazionalità diver-
se. Italiani, Albanesi, Marocchini,
Pakistani, Camerunesi, Filippini,
Egiziani, Libanesi e cittadini del
Bangladesh, alcuni dei quali vestiti
con i propri abiti locali, sedevano
tutti in un’unica sala, trasmettendo
un bel clima di amicizia e di grande
integrazione.

Il menù (lasagne, cannelloni,
pollo arrosto e patate) realizzato dal
capostruttura  e dal responsabile di
cucina Enrico Danesi è stato formu-
lato in modo semplice proprio per
andare incontro ai gusti di tutti. Per
rispettare le abitudini alimentari e le
credenze religiose sono state voluta-
mente escluse preparazioni a base di
maiale. Molti colleghi hanno contri-
buito attivamente alla buona riusci-
ta della serata, preparando dolci ti-
pici del proprio paese di origine, tut-
ti presentati a fine serata da Dante
Malagoli. 

L’assistente di produzione Ema-
nuela Bagni e la responsabile mensa
del Maggiore, Maria Savalli ,  con
l’aiuto di Salvatore Scarnati del Gar-
gantuà di Modena, si sono occupati
dell’allestimento della sala e della
preparazione dei tavoli. La cena è
stata servita ai colleghi dagli assi-
stenti di produzione Erika Rinaldi,
Emanuela Bagni ed Ettore Fracassi,
supportati da prezioso aiuto di Ro-
berto Mischiatti. Prezioso l’aiuto di
Wainer Rossi per l’approvvigiona-
mento delle materie prime.

È stata una serata di grande ar-
monia e “complicità”, durante la
quale si è potuto godere di un clima
festoso di amicizia. Numerose le foto

scattate.
Fin dai primi giorni nei quali è

stata proposta l’iniziativa, le preno-
tazioni sono state numerose e la vo-
glia di esserci tanta. Per “pubbliciz-
zare” maggiormente l’evento abbia-
mo coinvolto direttamente i colleghi
stranieri e l’avviso che invitava a
prendere parte alla serata è stato re-
datto in francese, inglese, arabo e
spagnolo, oltre ovviamente in lingua
italiana.

Per la sede centrale hanno preso
parte alla cena il Presidente Ivan
Lusetti e Wainer Rossi, mentre per
l’area di Modena sono intervenuti la
vicepresidente Lorella Vignali con
famiglia e Gianfranco Tugnoli. 

Il Presidente si è complimentato
con lo staff di Bologna per l’organiz-
zazione della bella serata e per esse-
re riuscito a creare un clima positivo
di grande concordia e armonia tra le
persone presenti. 

“È motivo di grande piacere,
– ha sottolineato Lusetti – e ancor
di più in questi momenti tormen-
tati, poter constatare che in un
appalto difficile come quello degli
ospedali e delle scuole in provin-
cia di Bologna si è riusciti a crea-
re un clima positivo di grande
concordia e armonia fra le perso-
ne, oltre ad un risultato economi-
co positivo, non scontato. Ciò è
particolarmente significativo in
un contesto difficile come quello
della gestione ospedaliera”.

No
tiz

ie
da

lle
 Se

di Bologna: una serata speciale
all’Ospedale Maggiore

Quando il lavoro diventa conoscenza, rispetto e amicizia

Erika Rinaldi
Assistente

di produzione Bologna
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La ristrutturazione della
sala di ristorazione dell’Ospe-
dale  Bel lar ia  r ientra  nel la
nuova organizzazione del ser-
vizio raggiunto in seguito nel
2007 con l’Azienda USL di Bo-
logna. 

Tale accordo prevede che la
preparazione dei pasti destina-
ti a degenti, dipendenti e pa-
renti avvenga presso le cucine
dell’Ospedale Maggiore.

La superficie della sede ri-
strutturata della mensa, sud-
divisa in tre sale, è di circa
308 mq. Coerentemente con il
progetto di rinnovamento del
servizio di ristorazione ospe-
daliera promosso dall’AUSL di
Bologna, è stata dedicata par-
ticolare cura alla scelta delle

Ristrutturata la sala di ristorazione 
dell’Ospedale Bellaria

finiture architettoniche, dei
colori, dell’illuminazione, del-
l’ergonomia degli arredi e del
trattamento aria con condizio-
namento, al fine di rendere

sempre più gradevole la pausa
dedicata ai pasti. 

L’opera di ristrutturazione,
comprensiva di impianti, nuo-
ve attrezzature nella zona la-

vaggio e nella cucina ed arre-
di ,  è  cos tata  poco meno di
430.000 euro ed ha richiesto
tre mesi di lavoro.

Il nuovo ristorante self ser-
vice è in grado di produrre 500
pasti al giorno e dispone di
150 posti a sedere. I menù so-
no calibrati in base alle diver-
se esigenze nutrizionali, uti-
lizzando prodotti  biologici,
DOP e IGP, con proposte alter-
native per le diverse etnie e
confessioni religiose.

La sala di ristorazione del-
l’Ospedale Bellaria è stata ria-
perta lo scorso mese di novem-
bre e rispetta i seguenti orari:
da lunedì a venerdì dalle ore
12.00 alle 15.00, sabato e do-
menica dalle 12.00 alle 14.00.

CIR ha sostenuto questa impor-
tante co-produzione del Teatro Co-
munale di Modena e dell’Associazio-
ne Amici della Musica, nell’ambito
del progetto Modena/Gerusalemme.

La nostra azienda ha offerto il
pranzo per una settimana (pranzo e
cena presso il Collegio S. Carlo) al
coro (12 bimbe + 4 accompagnatori
adulti) di Gerusalemme.

Mo
de

na Concerto della memoria e del dialogo

Pranzo di Natale 
al RITA “La Rotonda”

Anche questo anno CIR con i colleghi del self RI-
TA La Rotonda, ha prodotto e servito il pranzo di Na-
tale 2008 per gli anziani soli e meno abbienti.

Un momento di solidarietà per chi è meno fortu-
nato di noi organizzato dal centro commerciale La
Rotonda.
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CIR food rafforza la sua presenza 
nel territorio reggiano

Investiamo sul futuro

crisi economica consiste nel
radicamento sul territorio e
nell’aumento della forza la-
voro. Questo nuovo locale a
marchio RITA rientra, infat-
ti, in un piano più ampio di
investimenti nel reggiano –
afferma Ivan Lusetti,  Presi-
dente di CIR food –. Nel 2009
apriremo un altro ristorante
self service RITA a Calerno,
in sostituzione del locale Il
Moro  d i  S . I lar io  d ’Enza.
Inoltre abbiamo acquisito il
terreno per il nuovo RITA di
Scandiano. Fra due anni
apriremo, infine, una nuo-
va struttura produttiva a
Corte Tegge”. 

Come per tutte le formule
di ristorazione del Gruppo CIR
food, sarà uno staff di cuochi

professionisti a curare perso-
nalmente i menù quotidiani,
che comprendono un’offerta
di specialità gastronomiche
della cucina italiana, dai piat-
ti caldi o freddi, dalle verdure
alle insalate, dalla frutta ai
dolci, preparati con prodotti
freschi e selezionati. 

Nel nuovo ristorante self
service RITA di Montecchio è
presente anche un Corner Bar,
aperto durante la pausa pran-
zo, dove si potranno gustare le
specialità del caffè a marchio
RITA, una miscela prodotta in
esclusiva per il Gruppo CIR
food. Inoltre, è possibile riser-
vare il locale per feste o eventi
par t icolar i  la  sera  e  nel
weekend.

Il nuovo ristorante inau-
gurato ha sostituito il self ser-
vice Margherita di via Fratelli
Cervi, i cui spazi saranno de-
dicati ad altre attività in base
alle disposizioni comunali. 

Questo i l  commento del
Sindaco di Montecchio, Avde
Iris Giglioli: 

“Desidero formulare a
RITA un augurio di buon la-
voro nella nuova accatti-
vante  sede  d i  Montecch io
Emilia. Un augurio sincero,
che viene dalla consapevo-
lezza del ruolo svolto negli
anni dal self service Marghe-
rita come riferimento per
cittadini, lavoratori e stu-
dent i ,  come garanzia  d i
qualità e buon servizio. Così
sarà, ne siamo certi, anche
in futuro. I locali comunali
lasciati liberi da CIR food re-
steranno a disposizione delle
scuole elementari per la re-
fezione dei ragazzi e per al-
tre attività”.

Il Sindaco Iris Giglioli taglia il nastro insieme alla responsabile dell’area Emilia Est Rossella Soncini e
al Presidente Ivan Lusetti.

Lo scorso mese di febbraio,
alla presenza delle autorità
locali, la CIR ha inaugurato a
Montecchio Emilia (RE) i l
nuovo ristorante self service
Rita Margherita che, con 200
posti a sedere e uno staff di
cuochi  pro fess ionis t i ,  am-
plierà l’offerta di ristorazione
della pausa pranzo in un’area
ad alta densità imprenditoria-
le.

Nonostante la maggiore at-
tenzione ai consumi dettata
dalla crisi economica, i reg-
giani si dimostrano allineati
con le ultime tendenze della
pausa-pranzo fuori casa, se-
condo le quali il solito panino
viene sempre più sostituito da
un pasto sano ed equilibrato. 

“La nostra risposta alla
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Sabato 21 marzo 2009, inaugurazione del nuovo centro pasti. Ta-
gliano il nastro l’Assessore del Comune di Genova allo sviluppo
economico e alle attività produttive Gianfranco Tiezzi e la Direttri-
ce dei servizi alla persona Tiziana Carpanelli. Alle loro spalle il
Presidente del Gruppo CIR food Ivan Lusetti e il Responsabile del-
l’area Territoriale Fabrizio Gazzo.

Il nuovo centro pasti “Valpolcevera”
Al servizio dell’importante sviluppo aziendale nella città

Ge
no

va
La sede CIR food di Genova di-

spone, dall’estate 2008, di una mo-
dernissima struttura produttiva: il
centro pasti “Valpolcevera” (cucina
e magazzino), sita in via Isocorte,
Zona Bolzaneto. Il centro ha una po-

tenzialità produttiva giornaliera glo-
bale pari a 22.000 pasti, corrispon-
denti a turni produttivi (pranzi e ce-
ne) per ogni tipo di legame: 10.000
pasti in legame produttivo a crudo,
8.000 pasti in legame produttivo fre-
sco-caldo, 4.000 pasti in legame pro-
duttivo refrigerato.

La capacità di deposito a tempe-
ratura ambiente, frigoconservazione,
lavorazione e confezionamento, per
il confezionamento di 8.000 pasti, è
così suddivisa: mq. 278 di deposito a
temperatura ambiente, mq. 142 di
frigoconservazione, mq. 366 di lavo-
razione e confezionamento.

Il nuovo centro pasti “Valpolce-
vera” beneficia delle efficienti eco-
nomie di scala applicate sulla tota-
lità delle aree di business trattate dal
Gruppo stesso. 

At tualmente,  i  past i  prodott i
presso il centro sono relativi al servi-
zio di ristorazione scolastica nel Mu-
nicipio Centro-Ovest del Comune di
Genova, assegnato a CIR food in se-
guito alla sentenza favorevole del

TAR relativa alla precedente gara
d’appalto, indetta nell’anno 2005,
che l’ha fatta subentrare al prece-
dente fornitore. La fornitura riguar-
da il periodo 30 giugno 2008-1 giu-
gno 2011 e, oltre la gestione princi-
pale del servizio di ristorazione, pre-
vede il trasporto pasti a crudo e pasti
veicolati, la pulizia del centro di
produzione pasti e del centro forni-
tura derrate, il ritiro e riciclaggio
delle stoviglie monouso.

Il servizio di ristorazione scola-
stica del Comune è fornito in regime
fresco caldo mediante le seguenti ti-
pologie gestionali corredate dal nu-
mero presunto di pasti richiesti: cu-
cine scolastiche gestite con persona-
le comunale: n. 82.000 pasti annui;
cucine scolastiche gestite con perso-
nale aziendale: n. 100.000 pasti an-
nui; pasti veicolati dal centro di pro-
duzione pasti aziendale: n. 300.000
pasti annui senza distribuzioni me-
rende e n. 30.000 pasti con distribu-
zioni merende.

��

Sabato 28 febbraio ha aperto a
Milano, in via Carlo Farini, il risto-
rante pizzeria steak house Grani &
Braci. La gestione di questo nuovo
locale è affidata a Convito srl, società
nata dalla partnership tra CIR food e

il Gruppo Ethos, azienda di impren-
ditori che già possiedono altri risto-
ranti di successo in Lombardia. Il
Gruppo Ethos si occuperà della ge-
stione operativa del locale. Al mo-
mento la disponibilità è di 90 sedute,
ma già tra circa un mese e mezzo il
locale sarà pronto per ospitare 280
persone. 

L’offerta di Grani & Braci, aperto
tutti i giorni a pranzo e a cena, si ar-
ticola in un’infinita varietà di propo-
ste: le tradizionali ricette di mare si
alternano a quelle di terra con ini-
mitabili variazioni sul tema. Le pizze
prodotte con 100% farina di grano
tenero o farina integrale sono tutte
cotte nel forno a legna. Le carni di
diversi tagli, tutti pregiati, sono rigo-

rosamente cotte sulla griglia a legna
e servite al tavolo con le parrias. I
dolci di alta pasticceria sono tutti
prodotti dagli chef del locale. 

L’ampia disponibilità di posti a
sedere, la possibilità di un dehor
esterno e un’offerta gastronomica di
primo livello rende Grani & Braci
uno dei locali più importanti della
nuova cittadella della moda che pre-
sto sorgerà a Milano.

Grani & Braci
Ristorante Pizzeria Steak House
Via Farini (angolo via Giuseppe Fer-
rari) - 20100 Milano
Tel. 02 36637422
info@graniebraci.it
www.graniebraci.it

Mi
lan

o “Grani & Braci”
Un nuovo locale a Milano
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cia Inaugurato il nuovo centro pasti “Leonessa”
Una struttura moderna che può produrre fino a diecimila pasti

È stato inaugurato sabato
7 febbraio 2009, a Botticino
Sera, il centro pasti “Leones-
sa”:  una nuova e  moderna
struttura, di proprietà della
CIR, realizzata a seguito del-
l’aggiudicazione della gara
d’appalto per i servizi di risto-
razione scolastica e sociale del
Comune di Brescia per gli an-
ni 2009-2013.

“Ques t o  imp ian to  è  i l
miglior centro di produzio-
ne pasti di CIR tra i 60 ope-
rativi in Italia: – ha affer-
mato il Presidente Ivan Luset-
ti – realizzato con un inve-

stimento di circa due milio-
ni e mezzo di euro, in gra-
do di garantire, in questa
prima fase, la massima si-
curezza di qualità ai 3.500
pasti giornalmente erogati,
grazie all’adozione di at-
trezzature di ultima gene-
razione”.

La potenzialità del gruppo,
comprendendo in esso il ramo
d’azienda ex-Acli di Botticino
Mattina, attestato anch’esso
sulle 3.500 unità quotidiane
prodot te ,  è  d i  10 .000 pas t i
ogni giorno. 

“In un momento di forte
preoccupazione economica
– ha aggiunto il Presidente
Lusetti – abbiamo guardato
al futuro con serenità, in
un’ottica di miglioramento
dei servizi alla persona ed
in una città che è tra i rife-
r iment i  nazional i  per  la
qualità dei servizi pubblici,
da cui non volevamo essere
assenti”. 

Il catering in asporto del
centro pasti “Leonessa”, in cui
operano o a cui fanno capo
circa 130 persone, è rivolto al-
le scuole (asili nido, materne,
elementari e medie), alle case

di riposo e centri diurni del
Comune di Brescia e di Orzi-
nuovi, ad aziende e ad anziani
per pasti domiciliari, cui si af-
fianca il centro ex-Acli nel ser-
vizio analogo per un’ampia
serie di Comuni. 

“CIR, in un momento di
crisi che non risparmia il
Nord Italia – ha detto l’asses-
sore al Provveditorato del Co-
mune di  Bresc ia  Fausto  Di
Mezza – ha investito nella
nostra città e nella nostra
provincia in uno dei settori
più delicati dei servizi alla
persona. Brescia era in ca-
renza strutturale di centri
di cottura e questo è uno dei
punti di riferimento di una
rete che coprirà i  quattro
punti cardinali del territo-
rio”. 

“Botticino – ha concluso
il Sindaco Mario Benetti – si
sta rivelando una palestra
in cui operano aziende che
pongono la persona al cen-
tro delle stesse, con l’etica
de l  lavoro  quale  pr imo
obiettivo tra i molti da rag-
giungere”. 

La responsabile del nuovo
centro è Paola Fiorini.

Acquistato un nuovo ramo d’azienda
Lo scorso mese di dicembre è

stato formalizzato l’acquisto di un
ramo d’azienda delle attività della
Coop. Agazzi (ACLI Brescia).

Per la precisione si tratta di una
parte  del le  a t t iv i tà  ges t i te  dal la
Coop. Agazzi, per un valore annuo
stimato di 2,3 milioni di euro e fa-
cente riferimento al centro di cottu-
ra sito in Comune di Botticino Mat-
tina (BS), da non confondersi con il
nuovo centro di cui si parla nell’ar-

ticolo precedente. Il ramo d’azienda
comprende il trasferimento del per-
sonale operante nel centro di cottura
e nei terminali di distribuzione, l’af-
fitto del centro di cottura, la pro-
prietà delle attrezzature e degli au-
tomezzi necessari alla gestione, oltre
ai contratti commerciali gestiti dal
centro stesso.

CIR food rileva solo una parte di
attività della Coop. Agazzi, che con-
tinua ad operare con il resto delle

attività nella ristorazione privata e
religiosa.

Lo sviluppo commerciale del
territorio di Brescia è coordinato da
Gianluca Biglino (assistito tempora-
neamente da Silvia Marmiroli).

Per favorire il radicamento nel
territorio e rinsaldare il  rapporto
con i clienti oggetto del trasferimen-
to dei contratti, CIR ha aderito ad
ACLI solidale, consorzio commercia-
le a cui fanno riferimento anche al-

cuni contratti acquisiti.
Nei prossimi due anni CIR ge-

stirà a Botticino due centri di cottu-
ra, al fine di tenere distinte due atti-
vità che hanno standard gestionali e
logiche commerciali molto diverse;
successivamente è prevista la con-
centrazione di tutta la produzione
nel nuovo centro di cottura.

Il responsabile del centro di cot-
tura ex ACLI è Marco Tamburini.

��
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va Il Centro Addestramento 
Alpino della Polizia 

di Stato si affida a CIR
Il Presidente Cossiga ringrazia con la solita pungente ironia

Il  Centro Addestramento
Alpino della Polizia di Stato,
Giuseppe Moschitz di Moena
(TN), ha affidato la gestione
del servizio pasti alla CIR.

La prestigiosa struttura è
localizzata in un particolare
ambiente alpino, quali sono
le Dolomiti, e svolge attività
di formazione prettamente le-

gata al territorio montano,
estivo ed invernale, per le for-
ze di Polizia. Il Centro Adde-
stramento Alpino della Polizia
di Stato gestisce anche tutte le
attività legate agli sport della
montagna: invernali, come lo
sci alpino e nordico o il patti-
naggio di velocità, ed estivi
come l’arrampicata sportiva,

l’alpinismo, la corsa.
Il Centro è spesso meta di

personaggi del mondo della
politica e dello sport, anche
perché qui trovano un punto
di incontro lontano dai riflet-
tor i  e  da l la  f renes ia  de l l e
città.

La scorsa estate il Presi-
dente Francesco Cossiga ha
fatto visita al Centro, elogian-
done la gestione generale ed
in particolare il  calore con
cui è stato accolto, tanto dal
personale militare quanto da
quel lo  c iv i l e  ges tore  de l la
mensa. 

Con poche parole: “atten-
zione ragazzi, troppo buo-
no, prima o poi vi arrestano
per  a t t en ta to  a l la  sa lu t e
pubblica” i l  presidente ha
ringraziato il personale della
CIR con la promessa di ritor-
nare quanto prima, “salute
permettendo”.

Il Presidente Cossiga stringe la mano a Giuliano Pederiva, capo
struttura.

Il Karate sponsorizzato dalla CIR
La sede di Mantova ha

sponsorizzato la società
Truzz i  S .  Kara te  Sho-
tokan d i  Roncofe r raro
(MN), contribuendo al-
l’acquisto di tute e borse
per i ragazzi e le ragazze
della società che anche
quest’anno si è resa pro-
tagonista sia a livello na-
zionale che internaziona-
le. La punta di diamante
del gruppo è Mattia Gessi

che si è classificato 1° al
Campionato  i ta l iano
2008 di Lignano Sabbia-
doro ed ha raggiunto i
quarti di finale del Cam-
pionato mondiale “Me-
morial Funakoshi”.

Dal Presidente Ivano
Giatti i ringraziamenti a
CIR food che con il suo
contributo ha provveduto
alla crescita sportiva e al-
lo sviluppo della società.
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te Trieste... avanti tutta...
Acquisite nuove importanti gestioni

Gli  ul t imi  mesi  del
2008 sono stati caratteriz-
zati dall’apertura di diver-
se nuove gest ioni nella
città di Trieste, dove, pe-
raltro, eravamo già pre-
senti nelle cucine di due
caserme militari, alla Te-
lecom, ai Vigili del Fuoco. 

Le nuove gestioni aper-
te sono due cucine della
Guardia di Finanza, Cam-
po Marzio e via Giulia, e
l’appalto del ”Centro per
l’anziano di Trieste”, la
più significativa in termi-
ni numerici.

Quest’ultima gestione
comprende la casa di ri-
poso “Serena Bartoli”, do-
ve è sito il centro cottura,
e diverse strutture per an-
ziani e residenze per disa-
bili del circondario. I pa-
sti giornalieri prodotti so-

no circa 700.
L’avviamento è  s tato

molto duro, la pressione
dell’opinione pubblica e
dei media è stata molto
forte, anche in seguito al-
le  v icende che hanno
coinvolto la precedente
gestione.

Devo dire che a me e a
tutto il gruppo di lavoro
questa grande attenzione
ha dato un ulteriore sti-
molo a dimostrare a tutti,
con i fatti, le nostre capa-
cità. Siamo soddisfatti del
lavoro svolto, siamo certi
che questo è solo un pun-
to di partenza perchè il
nostro obbiettivo è un mi-
glioramento continuo che
fa crescere noi e chi usu-
fruisce del  servizio.  Un
ringraziamento particola-
re  per  quanto fa t to  in

questo periodo, che è stato
molto duro, ma che ci ha
dato tanto in termini di
esper ienza,  va  al  capo
area Andrea Zampiron, al-
lo chef Andrea Pilot, e alle
nostre due new entry Lau-
ra Bannò e Antonio Rig-
gio e a tutto il personale.

Per terminare, ricordo
che nel corso del 2008, in
regione, abbiamo aperto
altre due gestioni, la casa
di riposo ”Sarcinelli”, del
Comune di  Cerv ignano
del Friuli  – un appalto
che sforna circa 600 pasti
a l  g iorno interamente
biologici per la casa di ri-
poso della città e per tutti
i plessi scolastici presenti
sul territorio – e la cucina
scolastica di Cormons.

Roberto Marzotto
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Visto il grande interesse, il
Comitato di sezione continua,
con successo, a proporre que-
sta importante esperienza di-
dattica per i figli dei soci, in

età compresa tra i 6 ed i 12
anni.

Il tema dell’ultimo stage
ha riguardato la mitologia;
ha occupato il pomeriggio di
tre sabati ed era intitolato “Al-
la scoperta del mito nel labi-
rinto del Minotauro”.

Il laboratorio si è articola-
to secondo le seguenti moda-
lità:

-  la rappresentazione di
uno spettacolo di burattini;

- la costruzione di un bu-
rattino in cartapesta;

- la creazione dell’abito
per il burattino e la sua vesti-
zione.

Al termine del corso è stato
regalato ad ogni bambina e

ad ogni bambino il burattino
da lui  s tesso  costrui to  e  la
scheda con la storia illustrata
di Teseo, Arianna ed il Mino-
tauro.

Come sappiamo, l’impor-
tanza della mitologia è fonda-
mentale nella storia dell’arte
e particolarmente istruttiva
nella formazione dei giovani
poiché, attraverso le sue rap-
presentazioni  metaforiche,
vengono illustrati concetti di
carattere morale. 

La Dottoressa Ponzoni ed i
suoi collaboratori, ancora una
volta, hanno saputo scegliere
un tema di grande interesse
ed applicare la loro notevole
professionalità con efficacia!

No
tiz

ie
da

i s
oc

i Modena: Laboratorio DiDa
“Alla scoperta del mito 

nel labirinto del Minotauro”

Visita al Planetario di Modena
L’iniziativa del Comitato per as-

sistere ad una lezione di astronomia
presso il Planetario Comunale di
Modena ha suscitato notevole inte-
resse nelle strutture aziendali dell’A-
rea, tanto che, tra soci e famigliari,
sono state registrate una settantina
di presenze. Tra queste anche quin-
dici bambini.

La lezione ha riguardato la vi-
sione delle costellazioni dello zodia-
co ed il relativo calendario astrono-
mico: un excursus storico fra mito
ed utilità pratica. Il Dott. Andrea
Lugli, con grande efficacia, dovuta
anche all’esperienza dell’insegna-
mento scolastico, ha spiegato la let-
tura del cielo stellato.

Fin dalle antichità più remote
l’uomo si è interessato alla cono-
scenza delle stelle, specialmente dal
momento in cui si rese conto che,
nella “ricorrenza stagionale” e per
meglio dire, “dato il movimento di

serto.
L’emisfero del Planetario, con

la sua cupola dal diametro di circa
10 metri consente ora di leggere le
costellazioni attraverso proiezioni
aggiornate in ogni ora della giorna-
ta. Un cielo “artificiale” ancor più
realistico di quello vero, dal mo-
mento che l’inquinamento lumino-
so limita enormemente la visione
delle stelle.

Al termine della lezione, la vi-
sione e relativa il lustrazione del
pendolo di Foucault, strumento che
alla metà del 19° secolo rese possi-
bile la misurazione dello sposta-
mento dell’asse terrestre nell’ambito
del movimento rotatorio del piane-
ta, ha permesso ai visitatori di otte-
nere una maggiore consapevolezza
circa la posizione della terra nell’u-
niverso e sulla misurazione del tem-
po. 

Ezio Forapani

rotazione della Terra nel sistema
eliocentrico (ma questo lo scoprì lo
scienziato e teologo Copernico, circa
duemila anni dopo)”, si ripeteva la

presenza di determinati astri  nei
medesimi punti del cielo.

Da qui, i riferimenti essenziali
nella navigazione in mare e nel de-

Visita al Palazzo Ducale

Nel mese di gennaio si è svolta anche la vista al Palazzo Ducale di Mode-
na, uno dei palazzi più vasti e belli d’Europa. 
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Cena di Natale

Nei mesi scorsi, presso il
Car di Guidonia, si è svolto il
primo torneo di ping-pong e
calcio balilla. L’iniziativa ha
avuto molto successo e ha per-
messo all’area di rinnovare lo
spirito sociale e cameratesco
che contraddistingue i  soci
CIR. Tutti hanno avuto modo
di dimostrare la propria bravu-
ra nelle due discipline, com-
preso il nostro responsabile ge-
stionale (vedi foto), ma solo
tre hanno vinto il torneo: Ti-
ziano per il ping-pong e Mino
e Andrea per il calcio balilla. 

Torneo sociale di ping-pong e calcio balilla

Ro
ma

Grande successo alla cena di Natale organizzata dal Comitato soci.
Nelle foto due momenti dell’iniziativa.

Da una cuoca in servizio
presso la cucina scolastica di

Santa Marinella, Rossella Maz-
zalupi, riceviamo una simpati-

ca filastrocca che ben volentie-
ri pubblichiamo.

Eccoci qua, come ogni mattina,
entriamo una ad una nella cucina.
È la mensa della scuola 
e a lavorar non sono sola.
C’è Barbara, la nostra cuoca preferita,
che con la sua cucina fa leccar le dita.
Lei è la prima ad arrivare 
e si da subito un bel da fare.
Poi arriviamo Rita ed io
e da lì in poi è tutto un lavorio.
Togli la salsa, prepara per i bebè,
conta il pane, la frutta e mescola il purè.
Tutto è pronto e arriva Rossana.
Lei è l'autista e porta il cappello di lana.

Poi con noi c'è Sabrina,
bionda, riccia e tanto carina.
Lei apparecchia e sporziona per le medie
e quando i ragazzi vanno via, alza le sedie.
A “Pirgus” c’è Claudia e Gemma
che di ogni cosa ne fa un dilemma.
Al “Centro”, Paola Simona e Francesca
fanno mangiare tutta la scolaresca.
A “Vignacce” c’è Rita e Annarella
che la pasta mettono nella scodella.
E a capo di tutte, Nicoletta, la nostra direttrice
che quando è con noi è tanto felice.
Questa è la CIR di Santa Marinella
per noi, di tutte, è la squadra più bella.

La squadra più bella

Appuntamento 
al Gianicolo

Il 9 maggio p.v. i soci del-
l’area sud sono stati invitati dai
colleghi di Roma a trascorrere
una giornata nella capitale. I
componenti del Comitato fa-
ranno da ciceroni, poi tutti a
pranzo al Gianicolo.

Gita alla Reggia 
di Caserta 
e Paestum

La sezione soci TUM Centro
Sud ha organizzato una gita di
due giorni, il 16 e 17 maggio
p.v., alla Reggia di Caserta e a
Paestum.

Si parte con più pullman la
mattina del 16 da Perugia e da
Roma alla volta di Caserta dove
si potrà visitare la famosa Reg-
gia. La sera è previsto l’arrivo a
Capaccio (SA) con cena e per-
nottamento. Per i mattinieri è
possibile visitare un caseificio
di Capaccio dove si potrà assi-
stere al ciclo di produzione del-
la mozzarella.

Il resto della mattina è de-
dicato alla visita della zona ar-
cheologica Di Paestum (vicinis-
sima all’albergo). Dopo il pran-
zo il pomeriggio è libero, con
possibilità di una passeggiata
sulla spiaggia a pochi metri
dall’albergo. Rientro in serata.
Info 335/7154121.



21

Ormai è diventata una vera
e propria tradizione!

Anche quest’anno i soci e i
dipendenti CIR dell’Umbria
hanno partecipato alla Cena
degli Auguri. E la partecipa-
zione è stata da record. Oltre
120 soci si sono infatti ritrova-
ti presso il Self Service Il Melo-
grano. Ottima cucina, musica
e balli.

Durante la serata si è tenu-
ta una lotteria di beneficenza
che ha permesso di raccogliere
915 euro che sono stati devo-
luti ad una associazione di
Passignano sul Trasimeno che
accoglie bambini in difficoltà. 

Cecilia e Mariano ringra-
ziano del versamento.

Menù speciale, invece, al
r i s torante  aziendale  COOP
Centro Italia di Castiglione del

Pe
ru

gia
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Due cene di Natale

Festa di Natale
Lo scorso 19/12 come consue-

tudine, si è svolta la festa di Nata-
le ,  organizzata dal  Comitato di
Sezione soci, una tradizionale oc-
casione d’incontro per festeggiare
insieme, conoscersi e riconoscersi
in una distintività aziendale e so-
ciale della quale andiamo fieri .
Durante la serata è stato appron-
tato un ricco buffet preparato dai

colleghi del RITA. coadiuvati da
Natalino. Giampa ci ha fatto bal-
lare con musica dal vivo e ci ha
aiutato con l’estrazione della lot-
teria di beneficenza (anche per il
rinnovo del 5° anno di adozione a
distanza di una bambina etiope).

Grazie alla partecipazione dei so-
ci, e alla voglia di aggregazione
che avete dimostrato, possiamo di-
re che è stata una delle feste più
riuscite, anche e soprattutto come
raccolta fondi per le attività di be-
neficenza.

Lago, in provincia di Perugia.
Questo è  i l  nono Natale

che CIR e COOP C.I. festeggia-
no insieme dopo il recente rin-
novo della convenzione.

Per l’occasione sono stati

preparati piatti regionali ed è
stato concesso uno strappo al-
la regola anche per l'abbiglia-
mento del personale. Cappelli-
no da Babbo Natale per tutte
le addette.

La bella torta preparata dal cuoco/pasticcere Jousef Melad.

Nuova convenzione
con SMILE FACTORY

Si tratta di studi dentistici presenti a Milano e provincia.
Verrà praticato una sconto del 5% per i dipendenti CIR e del 7% per i

soci CIR, oltre ad altre importanti agevolazioni.
Per ulteriori informazioni consultare il volantino illustrativo in di-

stribuzione presso la sede di Milano della cooperativa.
Ai primi 25 dipendenti non ancora soci che decidono di presentare

domanda per diventarlo, verrà dato in omaggio un buono per trattamenti
dentistici presso i centri convenzionati.



Re
gg

io 
Em

ilia

22

Nuova convenzione 
con impianti sportivi

ASSOCIR Genova ha con-
cordato con AMARAS SRL, so-
cietà gestrice di alcune strut-
ture sportive in Liguria, diver-
se convenzioni a favore dei
propri soci a partire dal mese
di marzo 2009.

Le agevolazioni prevedono,

previa presentazione della tes-
sera socio CIR, prezzi di favore
per abbonamenti d’ingresso in
diverse piscine dislocate in
provincia di Genova e di Savo-
na e sconti interessanti sul-
l’affitto di campi da calcetto e
da tennis.

Gli  sconti  sono propost i
anche per eventuali corsi di
tennis.

Per ulteriori informazioni
contattare l’ufficio soci AS-
S O C I R  d i  G e n o v a  a l l o
010/5373711.

��
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Il Comitato di Sezione soci
ha deciso di riproporre l’ini-
ziativa delle borse di studio,
che tanto interesse ha suscita-
to negli anni passati.

S i  è  deciso  di  erogare  2
premi per i figli dei soci della
Sezione di Reggio Emilia che
risultino iscritti nel libro soci
alla data del 30 marzo 2009.

Un premio sarà assegnato
a chi frequenta la Scuola Me-

dia Inferiore, un altro a chi
frequenta le Scuola Media Su-
periore.

Verrà premiata la pagella
migliore, indipendentemente
dal tipo di scuola frequentata,
purché si tratti di scuola pub-
blica. Saranno esclusi dall’as-
segnazione gli studenti del-
l’ultimo anno (3ª Media o ul-
timo anno delle superiori) per
favorire le pagelle degli stu-

denti degli anni intermedi.
In caso di parità il premio

verrà suddiviso.
Gli  interessati  dovranno

far pervenire copia della pa-
ge l la  de l l ’anno  sco las t i co
2007/2008 entro lunedì  11
maggio p.v. a Katia Orlandi-
n i ,  p re s so  g l i  u f f i c i  d i  Via
Guicciardi  14/b (Tel .  0522
530263).

��

Due borse di studio di 250 euro cadauna, 
relative all’anno scolastico 2007/2008, 

per figli dei soci

Gita a BudapestDal 30 aprile al 3 maggio 2009
l’Associr organizza un fine settimana
nella splendida capitale ungherese.

Programma:
30/4 - ore 16,00 ritrovo presso

sede CIR Via Nobel 19 (RE) e parten-
za per aeroporto Malpensa.

Ore 20.25 partenza per Budapest
(volo di linea) con arrivo alle 22,05
– seguirà trasferimento ae ro por -
to/hotel con pullman privato. Per-
nottamento in hotel 3 stelle in buo-
na posizione. Serata libera.

1/5 - Visita della città per l’inte-
ra giornata con guida turistica.

2/5 - Giornata libera.
3/5 - Giornata libera. Nel pome-

riggio ritrovo presso hotel per trasfe-
rimento in aeroporto con pullman

privato, partenza alle ore 17,50 e ar-
rivo all’aeroporto di Venezia alle ore
19,25 - trasferimento in pullman per
Reggio Emilia.

Quota di partecipazione: € 495
per i Soci, € 520 per i non Soci.

La quota comprende: pullman
per aeroporto Malpensa e ritorno ae-
roporto  Venezia ,  volo  aereo A/R
comprensivo di tasse aeroportuali,
trasferimenti A/R aeroporto/hotel, 3
pernottamenti in hotel 3 stelle con
prima colazione, guida turistica per
un’intera giornata.

Presso gli uffici programma det-
tagliato.

Per informazioni e prenotazioni
telefonare dalle 13,30 alle 17,30 a
Katia Orlandini 0522/530263.
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Ore 7.15 partenza dalla se-
de CIR di Via Nobel, sosta in
autogril l  ed arrivo previsto
verso ore 10.30/11.00 a Ric-
cione. Visita libera del centro
di Riccione.

Ore 12.15 trasferimento per
il pranzo in ristorante a Ric-
cione, con menù indicato in
seguito.

Pomeriggio  l ibero .  Ore
17.30 partenza per ritorno a

Reggio Emilia.
Menù - antipasti di mare

freddi: scampi alla Catalana,
crostacei alla marinara, car-
paccio di pesce spada, polpo
con patate, insalata di mare,
alici marinate.

Primi piatti: spaghetti alle
vongole al sugo bianco e risot-
to alla marinara.

Secondi piatti: grigliata del
marinaio (sogliola, rana pe-

scatrice, spiedino misto, cozze
gratinate, sardoncini), assag-
gio di fritto misto.

Contorni misti, vino friz-
zantino DOC, acqua minerale,
sorbetto al limone, limoncello
e caffè.

Quota soci € 50 - Quota
non soci € 60.

Quota bambini € 15 più
ordinazione alla carta (a cari-
co del  genitore);  in caso i l

bambino prenda lo  s tesso
menù completo come il geni-
tore, stessa quota soci.

La quota comprende: tra-
sferimento in pullman grantu-
rismo, pranzo al ristorante a
base di pesce.

Per informazioni e preno-
tazioni  Kat ia  Orlandini
0522/530263 (dalle 13.30 alle
17.30).

��

Una giornata al mare: Riccione, domenica 24 maggio 2009

Lo scorso mese di gennaio
la Sezione soci ha organizzato
un bellissimo fine settimana
sulle nevi di Cortina d’Ampez-
zo. 

Paesaggi e piste bellissimi,
un’ottima sistemazione alber-
ghiera, partecipanti simpatici
ed allegri hanno costituito gli
ingredienti preziosi di un’ini-
ziativa ben riuscita.

Tanto che anche il Diretto-
re dell’hotel che ha ospitato il
gruppo ha sentito il bisogno di
esprimere il suo apprezzamen-

to:
“Gentile Katia siete stati

un gruppo esemplare per
simpatia, disponibilità e pa-
zienza.... per le lunghe atte-
se del Ns Pulmino..... Spe-
riamo di rivederVi”.

Molti sono stati i modi di
vivere questo straordinario fine
settimana, dallo sci alle pas-
seggiate, alle risalite in funivia
per godere di panorami fanta-
stici. Alcuni soci (nella foto)
sono arrivati con la funivia al
Rifugio Faloria a 2123 m.

Con la Sezione soci nel cuore delle Dolomiti

Casacard è la tessera sconti
gratui ta  e  personale  per  i l
mondo della casa. Una rete se-
lezionata di artigiani, negozi
ed imprese che offre vantaggi
esclusivi e concreti.

È sufficiente mostrare la
propria  Casacard presso  i l
punto convenzionato al mo-
mento dell’acquisto o del pre-
ventivo di spesa.

La card è dotata di un pie-
ghevole nel quale sono segna-

I negozi e le imprese sono
stati selezionati sul territorio
per l’ottimo rapporto qualità
prezzo di partenza, al quale si
aggiunge il vantaggio Casa-
card.

Casacard va ad aumentare
i vantaggi di cui i soci dell’a-
rea reggiana possono godere. 

Casacard è  curata dal la
cooperativa Naytes – centro
servizi e sportello di assistenza
per la casa a Reggio Emilia.

CASACARD per i soci di Reggio Emilia
Uno strumento unico, semplice e senza vincoli. Solo la libertà di scegliere il risparmio

lati tutti i punti convenziona-
ti, divisi per categorie con i ri-

ferimenti utili e lo sconto ap-
plicato.




