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Rational Italia e DIGRIM ancora insieme per realizzare eventi
sempre piu esclusivi

"L'efficienza incontra il gusto. Come offrire i massimi benefici nella cottura ai vostri
clienti”

Questo il titolo del training organizzato Venerdi 20 Aprile da Rational Italia in
esclusiva per gli associati del gruppo Digrim, principale gruppo italiano della
distribuzione di attrezzature per il foodservice.

Il seminario, svoltosi presso I'Associazione Panificatori di Bologna, ha riscontrato un
grande successo, con 32 aziende associate Digrim presenti compresa una
rappresentanza dal Sud Italia che ha davvero lusingato I'azienda vista la location
fuori mano. La giornata si € aperta con la presentazione della missione aziendale e
una scorsa alla storia del successo Rational, per poi arrivare a parlare del concetto
whitefficiency® inteso come peculiarita, differenze e valore aggiunto del
SelfCookingCenter®. Il seminario ha sviluppato anche argomenti riguardanti i
mercati emergenti con forte potenziale, i benefit di RATIONAL per i nuovi target group
e il concetto di progettazione moderna delle cucine con tutti i vantaggi apportati dal
SelfCookingCenter® whitefficiency® in un progetto grazie a dimensioni ridotte e
versatilita.

Gia in occasione di Host 2011 Digrim aveva confermato la sua ammirazione per
questo nuovo prodotto Rational assegnando appunto al SelfCookingCenter®
whitefficiency® il GOLD Innovation Award 2011, selezionando tra i circa 100 fornitori
del gruppo di acquisto Digrim presenti a Milano, giudicati da una giuria composta
dall'R&D Cooking Director Roberto Carcangiu, dal giornalista Riccardo Oldani di
Ristoranti- Imprese del Gusto e da un responsabile della Digrim. Il
SelfCookingCenter® Whitefficiency® di Rational e stato appunto premiato come
prodotto piu innovativo in termini di funzione d'uso, performance e design.Particolare
attenzione nei confronti dello Chef Michele Cocchi che, durante il training di Bologna,
e stato un tramite molto capace, in grado di creare un'interazione pratica sulla
cottura, efficace e immediata. Lo staff Digrim si & voluto complimentare con Rational
Italia per I'ottima riuscita della giornata definita fruttuosa e assolutamente da
ripetere.



CREAZIONI ARTIGIANALI DI QUALITA’

Associazione di Bologna

“Regali a Palazzo”, record di visitatori
Almeno ventimila persone nella quattro giorni di Cna a Palazzo Re Enzo
per gli artigiani dell’alimentare, dell’artistico, della moda, dell’acconciatura
Grande successo per la mostra di pittura e scultura “Da Bertelli ad Afro”

Ha avuto ancora piu successo degli anni scorsi la manifestazione Regali a Palazzo 2011
promossa e organizzata da Cna Bologna. Almeno ventimila persone hanno visitato da
giovedi 8 a oggi le sale di Palazzo Re Enzo.

Tanti bolognesi e turisti in visita in citta hanno dunque affollato le esposizioni degli
artigiani, scegliendo il regalo di Natale tra i prodotti dell’artistico, dell’alimentazione, della
moda e del benessere. Parte del ricavato della manifestazione sara devoluto all’Anffas.
Rispetto allo scorso anno € cresciuta la presenza di cittadini provenienti da altre nazioni, in
particolare dalla Spagna, e da altre regioni italiane.

La manifestazione, giunta al sesto anno, ormai € diventato un appuntamento fisso nella
programmazione degli eventi cittadini nel periodo natalizio. | visitatori hanno
particolarmente gradito i prodotti tipici delle aziende dell’artigianato alimentare: a “Regali a
Palazzo” era possibile anche degustare i prodotti tipici preparati al momento, il pubblico
complessivamente ha “degustato” un quintale di lasagne e tortelloni. Centinaia di persone
hanno partecipato agli aperitivi curati, come per le degustazioni, dallo chef Michele Cocchi.

Il pubblico ha partecipato ai laboratori dove venivano realizzati dal vivo i manufatti delle
aziende dell'artigianato artistico. Molti visitatori anche per le aziende della moda e del
benessere. Tra gli oggetti regalo piu gettonati le sciarpe, le tovaglie natalizie e
l'oggettistica per la casa, in particolare la ceramica.

Particolarmente riuscita l'iniziativa degli acconciatori che hanno proposto dal vivo tagli e
messe in piega ai visitatori, alcune centinaia di persone hanno partecipato all’iniziativa e il
ricavato & andato interamente all’Anffas.

Grande successo per la mostra d’arte “Da Luigi Bertelli ad Afro” organizzata dalla Galleria
d’Arte Cinquantasei con Cna, dove sono stati esposti un centinaio di capolavori di scultura
e pittura dei piu grandi artisti dell’800 e del ‘900.

“Dopo il Cioccoshow - commenta Cinzia Barbieri, Responsabile Affari istituzionali Cna
Bologna e organizzatrice dell’evento -, anche Regali a Palazzo ha dimostrato che quando
gli artigiani possono portare i loro prodotti di qualita nel centro storico davanti al pubblico,
questo accorre numeroso. E’ stato importante aver portato a Palazzo Re Enzo un
centinaio di espositori, confermando il numero dello scorso anno, un risultato importante in
un momento economico particolarmente difficile. Infine credo sia un bel risultato aver
donato anche quest’anno quattro giorni sereni e divertenti a migliaia di famiglie e turisti in
visita a Bologna. Cna ne € molto soddisfatta, ed € molto orgogliosa di avere regalato alla
citta un evento artistico e culturale di grande importanza insieme a Galleria d'arte
Cinquantasei’.

Bologna, 11 dicembre 2011 L’Ufficio Comunicazione Cna Bologna
Maurizio Collina tel. 348/602.3310



ousto

biennale dei sapori e dei territori

Venezia, 28 ottobre 2013 — |l Premio citta di Venezia per la gastronomia, alla sua prima edizione, ha un
ruolo centrale nella programmazione della manifestazione GUSTO-biennale dei sapori e dei territori,
dedicata, come lo stesso Premio, al valore culturale della gastronomia italiana. La Giuria € composta da un
pool di giornalisti ed esperti del settore.

Presieduta dalla Lady Chef Luisa Vallazza e dallo Chef e presidente del Club dei Buongustai Fabio Campoli,
con la presidenza onoraria di GianMarco Tognazzi, la Giuria e formata da: Gabriella Bugari Presidente Delle
Lady Chef Italia, Rosanna Codino giornalista, Domenica Grande giornalista, Chiara Mojana giornalista, Anna
Prandoni giornalista, Romina Savi giornalista, Martina Semenzato Presidente Abate Zanetti, Faith

Willinger giornalista, Roberto Carcangiu Chef, Claudio De Min giornalista, Bruno
Gambacorta giornalista, Giuseppe Gioia giornalista, Sergio Grasso enogastronomo, Renato
Malaman giornalista, Giorgio Nardelli Chef, Fabrizio Nonis giornalista, Antonino

Padovese giornalista, Nicola Portinari Chef, Carlo Romito Presidente Solidus, Ferruccio Ruzzante Editore.

Presenti alla consegna dei premi Mario Dalla Tor della Commissione Agricoltura del Senato, Renato
Chisso Assessore alla Mobilita e alle Infrastrutture della Regione Veneto, Lucio Gianni Assessore alle Attivita
Produttive e Agricoltura della Provincia di Venezia, Carla Rey Assessore al Commercio e alle Attivita
Produttive del Comune di Venezia e Domenico Cuttaia Prefetto di Venezia.

Dedicato per il suo debutto alla memoria del grande attore Ugo Tognazzi, amante della cucina e ottimo
gastronomo, il Premio nasce per valorizzare, con un importante riconoscimento, l|’antica storia
gastronomica di una delle citta piu esclusive al mondo e portare gli chef a confrontarsi con ricette semplici e
legate alla tradizione, ma che valorizzino i prodotti del territorio in maniera innovativa e con quel guizzo
tipico dell’alta gastronomia. Come cita il nome stesso, il Premio vuole omaggiare la citta di Venezia, ma a
dispetto dei localismi, il riconoscimento & attribuito ai migliori Chef e le migliori Lady Chef, sia Senior che
Junior, a livello nazionale.

L'iniziativa, organizzata da GUSTO e coordinata dallo chef Graziano Manzatto, & fortemente sostenuta dal
Comune di Venezia con I'Ass. al commercio e alle attivita produttive, in quanto considerata un'ottima
opportunita per la promozione dell'eno-gastronomia locale.

Un’iniziativa di: Partner organizzativo:
Associazione Venezia
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Un riconoscimento & assegnato a tutti gli Chef e Lady Chef, sia Senior che Junior, segnalati liberamente dai
membri della Giuria. Ventisei professionisti, ognuno dei quali rapresenta uno stile unico e inimitabile, ma
comungque di altissimo livello nel panorama italiano. Premiate le Junior Lady Chef Alessia Niero, Francesca
Narcisi, Barbara Troncia e le Lady Chef Mara Martin, Isa Mazzocchi, Iginia Carducci, Nadia Pasquali e
Fabrizia Meroi. Gli Chef Thomas Bellotto, Andrea Stella, Raffaele Ros, Luca Faraon, Stefano Rano, Alfio
Ghezzi, Enrico Crippa, Michele Cocchi, Antonio Terzani e gli Junior Chef Eddi Riotto, Luca Magri, Fabio
Mancuso, Giuseppe Losciale, Diego Rigotti, Marco Di Lorenzi, Nicola Dinato, Dario Tornatore.

Ad aggiudicarsi gli ambiti premi come vincitori assoluti di categoria per I'attenzione alla sana
alimentazione, con la continuita e I'innovazione a valorizzare i prodotti del territorio, con ricette semplici e
legate alla tradizione sono: la Junior Lady Chef Antonia Klugmann del Ristorante Venissa e del Ristorante
L'Argine e lo Junior Chef Alessandro Dal Degan del Ristorante La Tana. Mentre per le categorie Lady
Chef e Chef hanno vinto rispettivamente: Valeria Piccini del Ristorante Da Caino e Corrado Fasolato del
Ristorante Spinechile per la promozione o rivisitazione (nel proprio ristorante o dove opera), lungo gli anni
della carriera, nelle ricette tradizionali del territorio o di un'area geografica italiana, sia in patria che
all'estero.

Il presidente onorario in accordo con i presidenti di Giuria hanno scelto di attribuire un Premio alla
carriera che per questa edizione va a Benito Morelli rinomato chef del Ristorante
Benito di Velletri pigmalione culinario e fraterno amico di Ugo Tognazzi. Benito Morelli nella sua umilta si
autodefinisce un semplice cuoco, quando nella realta dei fatti & un vero e proprio "imperatore della cucina
laziale" - come sottolinea calorosamente Fabio Campoli nel presentarlo - un "oste" nel senso tradizionale
della parola che si & fatto da solo con fatica e duro lavoro, ma sempre col sorriso stampato sul viso,
carattere e autorita di una persona semplice.

A sorpresa e con gran commozione dei presenti, il Maestro Vetraio Giancarlo Signoretto della Scuola del
Vetro Abate Zanetti consegna a GianMarco Tognazzi, una splendida scultura in vetro, pezzo unico e
irripetibile, modellata a immagine e in memoria del grande Ugo Tognazzi, un personaggio che e rimasto nel
cuore di tutti gli italiani per la sua innata spontaneita e il suo essere, come tutti i piu grandi, una persona di
grande modestia.

Una menzione particolare alla Scuola del Vetro Abate Zanetti di Murano, con la Presidente Martina
Semenzato, e al Maestro Vetraio Giancarlo Signoretto per la realizzazione di dei leoni di vetro per i

vincitori.

Si ringraziano i main sponsor Zanussi professional e Pentole Agnelli, e gli sponsor che in maniera diversa
hanno permesso la realizzazione di questo Premio: Sirman, Santi Catering, GiorgiaMare e La Donatella.

Ulteriori informazioni sul premio e sulla manifestazione sono disponibili sul sito www.biennaledelgusto.it
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Lainox rinforza il suo team di ricerca e sviluppo avviando la
collaborazione con uno dei maggiori protagonisti del
palcoscenico culinario italiano: lo Chef Michele Cocchi.
Michele Cocchi dopo aver lavorato per molti anni in hotel e
ristoranti in Italia e all'estero ha iniziato a lavorare nel settore
del banquetting e ha aperto una propria ditta. Ha inoltre
lavorato con prestigiose ditte del settore in qualita di
consulente. Ora, Michele mettera a disposizione di Lainox la
sua esperienza e competenza lavorando a quattro mani con
gli ingegneri dell'azienda per lo sviluppo di prodotti sempre
piu innovativi; inoltre lavorera a fianco del team marketing per
le presentazioni dirette dei prodotti. Questa collaborazione
segna una svolta importante per Lainox: da semplice azienda
manifatturiera, a sempre piu “Application Company” avviando
collaborazioni in tutto il mondo con numerosi chef e pasticceri.




