
In soli tre anni, Pronti Via! ha conquistato 
buona parte dell’Europa, ma anche Stati 
Uniti e Canada; pure da noi, nel Bel Paese 

amante dei cibi preparati al momento, la 
rivoluzione dei piatti stabilizzati promossa 
dall’azienda di Polignano a Mare ha finalmente 
attecchito, forte dell’incontestabile bontà del 
catalogo, tra tagliolini cacio e pepe e risotti 
impossibili da distinguere rispetto a quelli 
cucinati a casa propria, e della sua rivoluzionaria 
metodologia di produzione e conservazione. 
Ricette pronte in novanta secondi al microonde 
o in due minuti in padella e conservabili 
dodici mesi fuori dal frigo? Sì, se il processo di 

Il risultato? Ricette irresistibili e salubri, ideali 
per chi conduce una vita frenetica ma non 
vuole rinunciare al piacere della buona tavola

preparazione è quello della stabilizzazione. 
Evoluzione dell’antico metodo con il quale 
le nostre nonne preparavano la passata di 
pomodoro, la stabilizzazione avviene in un 
impianto di autoclave che, mediante rapporti di 
vapore, pressione e contropressione, “stabilizza” 
i prodotti in maniera naturale, eliminando i 
microorganismi patogeni senza modificare 
gusto, profumo e proprietà della pietanza. 
Il risultato sono ricette irresistibili e salubri, 
ideali per chi conduce una vita frenetica ma 
non voglia rinunciare al piacere della buona 
tavola. Il tutto, senza alcun conservante, 
additivo e colorante. Una soluzione che ha 
innescato un circolo virtuoso a beneficio del 
fruitore e dell’ambiente: il risparmio sulla catena 
del freddo consente all’azienda di offrire un 
prodotto con materie prime di alta qualità al 
giusto rapporto qualità-prezzo. 
La praticità è evidente anche per il 
consumatore, che impiegherà pochissima 
energia per preparare pranzi e cene appetitosi, 
senza l’ingombro di stipare gli ambienti del frigo 
e del freezer, ma solo una semplice dispensa. Il 
catalogo Pronti Via! ha fidelizzato Horeca, Gdo, 
ma anche compagnie aeree e fino al campo 
medico, che necessita pietanze sterili sotto il 
profilo batterico. “Proseguono gli investimenti 
sull’ampliamento della factory a Polignano - 
spiega Alessandro Redaelli, Ceo - la strategia 
presente intende fortificare un’economia 
circolare anche grazie all’acquisto di materie 
prime di prossimità. Il target è lavorare 
all’ampliamento del catalogo: nuove referenze 
legate al settore Horeca, catering generico e 
linea vegana”. 

Trionfo di gusto e salubrità con Pronti Via!, 
piatti pronti in 90 secondi 

Pietanze 
stabilizzate: 

zero conservanti, 
zero additiviLa ricetta per la 

buona riuscita 
della propria avventura 

imprenditoriale è chiara, 
nelle parole di Carlotta 

Malinconi e Francesco Faccendi, 
cofondatori della pasticceria Tantaroba by 
Faccendi: alta qualità delle materie prime, abilità 
artigiana, passione per il proprio mestiere e 
curiosità, così da offrire al cliente un’esperienza 
unica e indimenticabile. Idee chiare, tradotte 
con dedizione, non possono che portare al 
successo sicché, a 10 anni dalla sua fondazione, 
la pasticceria quarratina (in provincia di Pistoia) 
si è evoluta, da semplice cioccolateria, a punto 
di riferimento per gli amanti della dolcezza. 
Non solo pasticceria dunque, ma anche bar, 

aperitivi, piccolo bistrot, punto vendita, nonché 
produttore conto terzi con laboratorio di 
proprietà. Chi abbia assaggiato le brioche per le 
colazioni, i panettoni con lievito madre (magari 
nella versione “pane in guazzo”, inzuppati 
nel vin santo della zona) o il Tantaroba (dolce 
con frolla al sesamo, confettura di lamponi 
e caramello salato su sfoglia di cioccolato 
e mousse di cioccolato fondente al 75%), 
comprenderà la ragione per cui, a oggi, la 
pasticceria abbia meritato le Due Torte nella 
prestigiosa guida del Gambero Rosso: “Stiamo 
lavorando senza sosta per perfezionare ancor 
più ogni lavorazione - evidenzia Faccendi 
in veste di pasticcere - per raggiungere, 
nell’edizione 2024, l’ambito traguardo delle Tre 
Torte”. 

Tantaroba by Faccendi: a caccia di una Terza Torta 
per certificare la propria bontà

Avvolti dalla dolcezza a 360 gradi

I l 22 novembre del 1968 i Beatles 
pubblicavano uno dei più grandi 

capolavori della loro carriera, il 
disco omonimo, anche noto come 
“The White Album”. Per festeggiare 
il 55° compleanno del vinile, gli 
esperti di Anthology by Mavolo, 
imitando i valori cari agli alchimisti, 
hanno preparato un “Doppio Bianco 
alternativo”, celebrando la tracklist 
originaria con l’interpretazione 
di un’artista d’eccezione. Lo 
spirits specialist Alberto Birollo 
ha infatti realizzato una “cover-
drinklist” per mettere d’accordo i 
palati di tutti, appassionati e non. 
“L’abbiamo battezzata The Fab 
Four, ovviamente, in onore di Paul, 
John, Ringo e George. Proprio 
come i Beatles hanno conquistato 
tutto e tutti partendo dalla loro 
Liverpool, anche questa drinklist, 
rigorosamente total white come 

la copertina dell’album, finirà 
per conquistare gli amanti della 
Mixology, in un caleidoscopio di 
esperienze di gusto, che ripercorre 
proprio quella tensione creativa 
che ha caratterizzato le sessioni 
d’incisione dei protagonisti”, ha 
commentato Birollo. Sveliamo 
dunque la drinklist “The Fab Four”: 
J. Lemon - John Lennon, Long Long 
Lime - George Harrison, McCharmly 
- Paul McCartney, Ringo Bingo - 
Ringo Starr. Agli esperti lasciamo il 
dosaggio e il mixaggio alchemico 
degli ingredienti. 

- Margherita Fontana - 

L’idea è dello spirits specialist Alberto Birollo, 
drinksetter di Anthology by Mavolo

The Fab Four, oggi una 
drinklist memorabile
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