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La pizzeria del futuro

cerca la gualita globale |

1l Premio Le 5 Stagioni promosso
da Agugiaro&Figna Molini ha come
tema lo sviluppo di nuove soluzioni

per il settore. Nuovi spazi che
esprimano la qualita del prodotto
e del servizio, ma pensati anche
per la comunicazione con il cliente

n concorsa di le':i|:6!'. inpevativo dedicato
allinnovazione dm lovali pizzeria, E en-
rarn nel vivo il “Premio Le 5 Stagioni
- Comcorso di design per progettare il fu-
turc del locali pizzeria. Nuove aperture,
spaxi & concept innovativi”, promosso dalla
linga di farine specializzate “Le 5 Stagiont” di
Aguginro&Figna Melinl in collsborazione
con POLLdesign-

Consorzio del Politecnico di Milano. "Sia-
mi leader di mercaro nella produzione di fari-
ne specializzate per il settore pirzena che di-
stribuiamo n tutto il territerio nagionale - ha
dichiarato Giorgio Agagiare, presidente di
AgiglaroteBigna Molini -, E stame quindi mol-
to vicini al settore @ alle sus esigenze. La qua-
lith del prodotio & per nod un dato acquisito, su
cuii naturalmente 5§ continua 2 lavorans per mi-
glivrare sempra, ma ogg! questo ¢ 4030 un pun

to d partenza; per passare pai aal adtrd elemen:

ti chie possano dare impulso alla qualits globale
g all'intera settore. Per questo abbame voluto
organiszare il Premio le 5 Stagiond, che & un'-
niziativa innovativa volta a progertare il future
di guesto settore, che ¢ il vern chisttivo del

CONCOTED

PREVISTE DUE SEZIONI
Il Premie Le 5 Stagioni ¢
aperto adesigner, architetti
studi di progettazione, pro-
pettisti di aziemde contract
gruppi di progettisti, italiani
e stranier. E il primo con-
carsa di propettazions che
ha come tema nuove solu-
zioni nel setrors dei locaks
pieseria, nuovi spazi che
esprimano la gualita del
prodotte e del servizio,
pensati non solo per la
rendita o il consumo ma

anche per la comunica

sione. linterazone con il cliente, }'Eﬂrl'pl.«in-
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I CRITERI DI VALUTAZIONE

Gl aleborati verranne valiscatl dalle ginria in
basa & quast] criteri:

Oregriaitd ¢ foas innewtiva el pragetha - aon estelici
espresst del concepl — Funzionalitd innavetive o
ruiturosith degl e - Ineesimans & maerie @
tzmiolagis moovative - Sokion o aredy o Humreoe
— Comelts progettanana dafle eree destinale 3 lshoratoris
& gl processe produttun — FurTionalif commuial &
replicabilics del concept - Fuentuall caratinsiztivhe di
sestembiics. Par ls seaom: Concent saranne vakitsts
g i {atsihiBed o 1 resfimabita del propome.

ne. [l roncorse ha 1l patrocinia di Adi (Associa-
zione per il disegno Industriale), Aipi (Associa-
sione italiana progetcisti in architettura din-
ternl), Aiap (Associazione per la prugettazione
vistva) e Food Eaperience Design - Corso di Al-
ta Formarione in Design per linnovaziome Ji
spai e locall pizzeria, I "Premio Le 5 Stagin

ni™. che =t conclude it 15 settembre 2011, pre-
vede due sezioni: "Opening”, per locali realiz
zati, e "Concept”, per proposte progetiuall ¢
congcept di locali pizzerda, pid un premio spe

ciale per gli Tstitutl di Formazione. Il repola-
mento o b infevmazioni per partecipare £i tro-

lri',!‘l-.'&-::u] sitn www premioleSstagioni i, @




