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PROVE GENERALI DELLA CUCINA DEL FUTURO

Nove studenti del Politecnico di Milano diventano progettisti di cucine all'avanguardia, con il
supporto tecnico di Frigo2000 e Abimis.

Sophia Garbagnati
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opo il successo della prima edizione, giovedì 12 lugliogiovedì 12 luglio,

nella sede di Frigo2000 Frigo2000 si è svolto il grande evento

conclusivo della seconda edizione di Conviviality 4Conviviality 4

Kitchen and Modern LivingKitchen and Modern Living, un workshop internazionale

del Master Universitario “Industrial Design forMaster Universitario “Industrial Design for

Architecture” del Politecnico di MilanoArchitecture” del Politecnico di Milano che coniuga le competenze

disciplinari del disegno industriale a quelle dell’architetturadisegno industriale a quelle dell’architettura.

Venere Ferraro, docente del master insieme a Federico Elli e Riccardo Negri, ha

dato un tema preciso agli studenti accoppiando tre tipologie di protagonistitre tipologie di protagonisti

ad altrettante tipologie di spazioad altrettante tipologie di spazio. I temi erano: lo chef in uno yachtlo chef in uno yacht

privato, la food blogger nel suo spazio di cucina outdoor, e l’aspiranteprivato, la food blogger nel suo spazio di cucina outdoor, e l’aspirante

chef nella sua cucina di casachef nella sua cucina di casa, queste tre situazioni-tipo erano da progettare da

zero seguendo le attitudini e le necessità di questi protagonisti, ma anche le

tecnologie e le competenze messe a disposizione da Frigo2000 e AbimisFrigo2000 e Abimis.

Molti i nomi illustri della giuria di caratura mondialegiuria di caratura mondiale di questa iniziativa::

l'architetto Aldo Parisottol'architetto Aldo Parisotto, la designer e architetto Michela Baldessaridesigner e architetto Michela Baldessari, lo

chef Gaia Giordanochef Gaia Giordano e l'architetto Giovanni Antonelli Dudanarchitetto Giovanni Antonelli Dudan. Insieme,

hanno selezionato il progetto più innovativo e corretto nell’uso delle tecnologie

e dei materiali proposti da Frigo2000 e Abimis.

In un mese di tempo, tra brief aziendali e workshop, gli studenti sono riusciti a

portare avanti tre progetti: PenelopePenelope, la cucina per lo yacht, la cucina per lo yacht, SwatchSwatch la la

cucina per la food blogger che opera all’apertocucina per la food blogger che opera all’aperto e C-ater C-ater la cucina per la cucina per

l’aspirante chefl’aspirante chef. La giuria ha decretato, dopo la presentazione dei progetti, che

il progetto che più rispettava la sintesi di tecnologia e tradizione èil progetto che più rispettava la sintesi di tecnologia e tradizione è

Swatch, la cucina outdoor per la food bloggerSwatch, la cucina outdoor per la food blogger.

Josefina Colombero, Franco Nabor e Rima NafoujJosefina Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj sono i progettisti

vincitori del master Conviviality 4 Kitchen and Modern Living decretati dalla

giuria riunita da Frigo2000.
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Al via domenica 5 agosto l’intensa carrellata di
eventi targati Maravee: il festival ideato e diretto da
Sabrina Zannier inaugura la stagione 2018/2019
con “Maravee fiction”.
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Si intitola “Gente comune” la doppia personale di
Davide Balossi e Nando Crippa ospitata fino al 30
settembre alla Galleria Carifano di Palazzo Corbelli
a Fano.

D



LUGLIO – AMBIENTECUCINAWEB.IT 
19/07/18 09:31Seconda edizione del workshop promosso da Politecnico e Frigo2000

Pagina 1 di 3https://www.ambientecucinaweb.it/seconda-edizione-del-workshop-promosso-da-politecnico-e-frigo2000/

Seconda edizione del workshop promosso da Politecnico e
Frigo2000

Si è conclusa oggi, 12 luglio, la seconda edizione di "Conviviality 4 Kitchen and Modern Living", il workshop del Master universitario

“Industrial Design for Architecture” del Politecnico di Milano e POLI.design realizzato in collaborazione con Frigo2000-High Performance

Kitchen, e con il supporto tecnico di Abimis, azienda di cucine di alta gamma che nasce da un know how sulla ristorazione professionale.

La giuria degli esperti formata dagli architetti Aldo Parisotto, Michela Baldessari e Giovanni Antonelli Dudan insieme alla chef Gaia

Giordano, di Spazio Niko Romito, ha decretato vincitore il progetto Swatch, una cucina outdoor, ideato dagli studenti Jose!na Colombero,

Franco Nabor e Rima Nafouj.

Di  Raffaella Razzano  - 12 luglio 2018
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presupposto di utilizzare un materiale igienico, funzionale e performante come l’acciaio, rendendo gli studenti liberi nella progettazione con
questo materiale grazie al contributo di Abimis.

Progettare una cucina è ben diverso da comprare una cucina: costruire su misura, curare il dettaglio, comprendere le esigenze dell’utente
sono stati i principi fondanti dei tre progetti. In un mese di tempo tra brief in azienda e workshop gli studenti hanno prodotto tre progetti:
Penelope, la cucina pensata per lo yacht; Swatch quella per la food blogger che opera all’aperto; e C-ater quella per l’aspirante chef.

Tutti progetti in cui il dinamismo, la possibilità di mostrare il cibo dalla sua preparazione al suo stoccaggio alla sua mise en place, e la fluidità
dei movimenti sono fondamentali. Volumi che traslano e slittano, dettagli che permettono di aprire ante, superfici e oggetti e di bloccarli al
tempo stesso, materiali che si adeguano alle azioni dei cuochi, frigoriferi con chiusure trasparenti che permettono di vedere ed esporre al
tempo stesso, piani cottura che si integrano, aspirano e si muovono con il volume che li contiene: tutto ciò non è futuro, ma quanto è
possibile avere oggi in casa unendo la progettazione al prodotto.
La giuria ha decretato che il progetto che rispetta di più la sintesi di tecnologia e tradizione, in cui la tradizione è il rispetto e l’amore per la
cucina e la tecnologia è la consapevolezza dell’uso progettuale di strumenti innovativi e materiali architettonici evoluti, è Swatch, la cucina
outdoor per la foodblogger.

Josefina Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj sono i progettisti vincitori del master Conviviality 4 Kitchen and Modern Living decretati
dalla giuria riunita da Frigo2000 a ulteriore conferma del grande e costante impegno profuso da quest’azienda per la ricerca e la
sperimentazione nello spazio della cucina domestica, affermando e diffondendo sempre più la filosofia High Performance Kitchen.

Redazione
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Il sistema di riscaldamento, dentro ai vani oppure sotto il piano di lavoro, conserva alla giusta temperatura i piatti,
facilitando nell’impiattamento e impedendo che il cibo si raffreddi

Il sistema di riscaldamento, collocabile in un vano oppure al di sotto del piano, facilita, invece, la fase del servizio e dell’impiattamento,

aiutando a mantenere le stoviglie calde, prima che siano servite in tavola.

 

Redazione
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È per questo motivo che i moduli, cassetti o ante, possono essere dotati di sistemi di
raffreddamento, oppure per refrigerare il vano immondizia. Conservare gli scarti ad una
temperatura costante di 6°C, infatti, consente di neutralizzare i cattivi odori e di ridurre la
proliferazione dei batteri, soprattutto nei casi di rifiuti umidi.
 
Il sistema di riscaldamento, collocabile in un vano oppure al di sotto del piano, facilita invece la
fase del servizio e dell’impiattamento, aiutando a mantenere le stoviglie calde, prima che siano
servite in tavola.

Tutte le Abimis, infine, sono predisposte ad accogliere forni, abbattitori e cantine di qualunque
azienda, per diventare ‘machines à cuisiner’ del tutto su misura sulle abitudini e i gusti di chi la
sceglie.

Abimis si rivolge agli spazi domestici, e lo fa con un design funzionale che nasce dalla profonda
conoscenza della ristorazione professionale. Ridefinisce, insomma, l’idea del cucinare a casa
propria, rendendola un’esperienza unica, adatta a chi ama farlo con passione.

Abimis is a Prisma S.r.L. brandmark su ARCHIPRODUCTS
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Sono i mobili o meglio i moduli di cucina a
essere riscaldati o raffreddati, una tecnologia da
professionisti. È la cucina di Abimis

Come in un vero ristorante, la cucina di casa può trasformarsi nel
laboratorio di un cuoco “professionale”, se i vari moduli che la
compongono - cassetti, ante o piani di lavoro - vengono dotati di
sistemi di raffreddamento o riscaldamento, sistemi che Abimis ha
implementato nella sua produzione per il mercato domestico. Il
controllo delle temperature in cucina è un fattore importante per la
riuscita delle ricette, a volte un ingrediente troppo freddo o troppo
caldo fa la differenza fra un risultato ottimo o accettabile, ed è
un’esperienza di tutti quella di aver degustato pietanze fantastiche
mortiYcate dalla inadeguata temperatura con cui arrivano sul
nostro tavolo.

#cucina  #tecnologia  #mobili  #Abimis
#riscaldamento  #raffreddamento
#refrigerazione

Caldo il pianale, freschi i
cassetti
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Il caldo.Collocare il sistema di riscaldamento dentro ai vani oppure
sotto il piano di lavoro, ad esempio, permette di mantenere alla
giusta temperatura i piatti, un elemento determinante per servire la
pietanza in modo corretto.

Il freddo.Vani e cassetti equipaggiati con il sistema di
refrigerazione diventano spazi preziosi per conservare il cibo e le
bevande nelle migliori delle condizioni. Consevare gli scarti a una
temperatura di 6°C neutralizza cattivi odori e riduce la
proliferazione di batteri.

Il concept che Abimis propone è di una cucina che riproduca in
scala domestica soluzioni tecnologiche studiate per le cucine di
ristoranti e consolidate dai cuochi professionisti. Con un design
innovativo e funzionale tutte le cucine Abimis sono predisposte  per
essere attrezzate con forni, abbattitori e cantine di qualunque
produttore.
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Siem-Euronics apre il 26° punto
vendita

Sta nascendo il museo della cucina di Bompani
23 06 2018
Una bella iniziativa di un'azienda italiana.
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Si è tenuta ieri, nello showroom cinisellese di Frigo2000, la seconda edizione di ‘Conviviality 4 Kitchen
and Modern Living‘, il workshop internazionale del Master Universitario “Industrial Design for
Architecture” del Politecnico di Milano e POLI.design che ibrida le competenze disciplinari del

disegno industriale a quelle dell’architettura, passando attraverso lo studio della tecnologia di prodotti

e materiali e dell’evoluzione delle abitudini culturali e sociali.

Il futuro della cucina domestica e delle abitudini dei suoi protagonisti è stato il tema fondante del

workshop: Venere Ferraro, docente del master con Federico Elli e Riccardo Negri, ha dato un tema

preciso agli studenti accoppiando tre tipologie di protagonisti ad altrettante tipologie di spazio: lo chef

di uno yacht privato, la food blogger nel suo spazio di cucina outdoor e l’aspirante chef nella sua cucina

di casa. Tre situazioni-tipo per altrettanti spazi da progettare da zero seguendo le attitudini e le

necessità dei protagonisti, ma anche le tecnologie e le competenze messe a disposizione da Frigo2000

e da Abimis. Abimis ha svolto il ruolo di partner tecnico ospitando in azienda gli studenti per conoscere

in prima persona il mondo delle cucine in acciaio applicate sia al terrestre che al navale e favorire così

l’elaborazione dei progetti a partire da un ambito e una cultura professionali fino ad applicarli al

contesto domestico.

Nel corso dell’iniziativa, una giuria di esperti composta dall’architetto Aldo Parisotto (Studio Architetti

Parisotto e Formenton), dalla designer e architetto Michela Baldessari (Baldessari e Baldessari), dalla

chef Gaia Giordano di Spazio Niko Romito (il progetto nato dallo chef stellato Niko Romito) e

dall’architetto Giovanni Antonelli Dudan (Dudan design) ha selezionato il progetto più innovativo e

corretto nell’uso delle tecnologie e dei materiali tra quelli proposti dai partecipanti al workshop che

quest’anno ha visto Frigo2000 contribuire al corso con la propria pluridecennale esperienza

progettuale e commerciale e Abimis con la propria competenza in tema di progettazione con l’acciaio

declinata dalla cucina professionale a quella domestica.

Il concept proposto da Frigo2000 per il progetto è stato di studiare la azioni dei protagonisti all’interno

del loro “spazio-cucina” partendo dal presupposto di utilizzare un materiale igienico, funzionale

e performante come l’acciaio, rendendo gli studenti liberi nella progettazione con questo materiale

grazie al contributo di Abimis.

In un mese di tempo tra brief in azienda e workshop gli studenti hanno prodotto tre progetti: 

la cucina pensata per lo yacht; Swatch quella per la food blogger che opera all’aperto; e C-ater
per l’aspirante chef. Tutti progetti, accomunati dal concetto di modularità ed estensibilità, vedono

protagonista il dinamismo, la possibilità di mostrare il cibo dalla sua preparazione al suo stoccaggio alla

sua mise en place, e la fluidità dei movimenti.

La giuria ha decretato che il progetto che rispetta di più la sintesi di tecnologia e tradizione, è Swatch,

la cucina outdoor per la foodblogger, firmata da Josefina Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj
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Tutti i cassetti o le ante, possono essere dotati di sistemi di raffreddamento, incluso il

vano immondizia. Non a caso conservare gli scarti ad una temperatura costante di 6°C,

consente di neutralizzare i cattivi odori e di ridurre la proliferazione dei batteri.

Cucina Abimis

Il sistema di riscaldamento, invece, collocabile in un vano oppure al di sotto del piano

d’appoggio, facilita la fase del servizio e dell’impiattamento, aiutando a mantenere le

stoviglie calde prima che siano servite in tavola.

Per quanto riguarda gli elettrodomestici, tutte le Abimis, sono predisposte ad

accogliere forni, abbattitori e cantine di qualunque azienda, per essere delle ‘machines

à cuisiner’ su misura di abitudini e gusti di chi le sceglie.

Quello di Abimis è un design innovativo e funzionale che nasce dalla profonda

conoscenza della ristorazione professionale, e ridefinisce l’attuale idea del cucinare a
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casa propria.

[Giuseppe D’Orsi]

HOMEPAGE : SLIDER
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Moduli, cassetti o ante per conservare al meglio il cibo

13/07/2018 - Abimis realizza cucine che aiutano non solo nella fase della preparazione, ma anche
nei momenti della conservazione e del servizio, per sentirsi, tra le mura domestiche, come nella
cucina di un vero ristorante.   È per questo motivo che i moduli, cassetti o ante, possono essere
dotati di sistemi di raffreddamento, oppure per refrigerare il vano immondizia. Conservare gli scarti
ad una temperatura costante di 6°C, infatti, consente di neutralizzare i cattivi odori e di ridurre la
proliferazione dei batteri, soprattutto nei casi di ri\uti umidi.   Il sistema di riscaldamento,
collocabile in un vano oppure al di sotto del piano, facilita invece la fase del servizio e
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NEWS

La cucina Swatch, progettata da Jose!na Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj
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Come sarà la cucina del futuro?

REDAZIONE (HTTPS://ICONDESIGN.IT/AUTORE//)

� (https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Ficondesign.it%2Fnews%2Fconviviality-4-
kitchen-and-modern-living%2F)  � (https://plus.google.com/share?
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You may also like

Lo scorso 12 luglio si è conclusa la seconda edizione di Conviviality 4 Kitchen and Modern LivingConviviality 4 Kitchen and Modern Living
internazionale del Master Universitario “Industrial Design for Architecture” del 
realizzato in collaborazione con Frigo 2000Frigo 2000 e il supporto tecnico di AbimisAbimis

Quale sarà il futuro della futuro della cucinacucina (https://icondesign.it/tag/cucine) (https://icondesign.it/tag/cucine)
protagonisti? A partire da queste domande, Venere Ferraro, docente del master con Federico Elli e Riccardo Negri, ha assegnato
agli studenti tre tipologie di utenti: lo chef di uno yacht privato, la food blogger nel suo spazio di cucina outdoor e l’aspirante
chef nella sua cucina di casa. Un mese dopo gli studenti hanno prodotto tre progetti: 
Swatch quella per la food blogger che opera all’aperto; e C-ater quella per l’aspirante chef.

Una giuria formata dall’architetto Aldo Parisotto Aldo Parisotto (Studio Architetti Parisotto e Formenton), dalla designer e architetto 
Baldessari Baldessari (Baldessari e Baldessari), dallo chef Gaia Giordano di Spazio Niko Romito Gaia Giordano di Spazio Niko Romito 
Niko Romito) e dall’architetto Giovanni Antonelli Dudan Giovanni Antonelli Dudan (Dudan design) ha decretato i vincitori.

Si tratta di Jose!na Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj, autori della cucina 
rispetto e l’amore per la cucina e la tecnologia è la consapevolezza dell’uso progettuale di strumenti innovativi e materiali
architettonici evoluti».
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Lifestar Luxury
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Abimis, la cucina che riscalda e raffredda
Di Carolina Sonza -  25 luglio 2018

Abimis realizza cucine che aiutano il cuoco non solo nella fase della preparazione, ma anche nei momenti

della conservazione e del servizio, per sentirsi, tra le mura domestiche, come nella cucina di un vero

ristorante.
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È per questo motivo che i moduli, cassetti o ante, possono essere dotati di sistemi di raffreddamento, oppure

per refrigerare il vano immondizia. Conservare gli scarti ad una temperatura costante di 6°C, infatti, consente

di neutralizzare i cattivi odori e di ridurre la proliferazione dei batteri, soprattutto nei casi di rifiuti umidi. Il

sistema di riscaldamento, collocabile in un vano oppure al di sotto del piano, facilita invece la fase del servizio

e dell’impiattamento, aiutando a mantenere le stoviglie calde, prima che siano servite in tavola.

Tutte le Abimis, infine, sono predisposte ad accogliere forni, abbattitori e cantine di qualunque azienda, per

diventare ‘machines à cuisiner’ del tutto su misura sulle abitudini e i gusti di chi la sceglie. Abimis si rivolge

agli spazi domestici, e lo fa con un design innovativo e funzionale che nasce dalla profonda conoscenza della

ristorazione professionale. Ridefinisce, insomma, l’idea del cucinare a casa propria, rendendola un’esperienza
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Kirigami, nella foto di apertura la versione Estended Space, è stato il concept

 più convincente per la giuria multi disciplinare composta dall’architetto Fabio

Basile (Studio Marco Piva), dall’architetto Aldo Parisotto (Studio Architetti

Parisotto e Formenton), dal designer Henry Timi e dallo chef stellato Giancarlo

Morelli,  ma tutti i progetti hanno proposto elementi innovativi molto interessanti,

ognuno declinato per un target preciso di consumatore: una food blogger, un

freelance, una famiglia con bambini, due artisti.

<https://www.ambientecucinaweb.it/wp-

content/uploads/sites/23/2017/06/studenti_polimi.jpg>

Il gruppo di studenti provenienti da tutto il mondo che hanno partecipato al workshop "Conviviality 4

Kitchen and Modern Living"

Le docenti del Master, Venere Ferraro e Silvia Ferraris, hanno dato come

obiettivo agli studenti quello di progettare tutta l’esperienza attorno all’ambiente

cucina: capire ed enfatizzare le potenzialità dei prodotti attraverso il know how

di Frigo 2000 e dei marchi da loro distribuiti Bora

<https://www.bora.com/it/> , Sub-Zero, Wolf

<http://subzero.frigo2000.net/>  e V-ZUG <https://www.vzug.com/it/it/> ,

conoscere i trend attuali, assecondare i bisogni degli utenti, il tutto con una

visione allo scenario futuro prospettato tra 5 anni.

Il progetto vincitore

Utilizziamo i cookie per oÙrirti i migliori contenuti del nostro sito. Se continui la navigazione intendiamo che tu
condivida questo utilizzo.  
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Il progetto vincitore

<https://www.ambientecucinaweb.it/wp-

content/uploads/sites/23/2017/06/vincitore_kirigami.jpg>

“Kirigami” è stato ideato da Alberto Talarico, Hamid Al Busaidi e Gursimran Maini

Ideato dal team di studenti composti da Alberto Talarico, Hamid Al Busaidi e

Gursimran Maini, Kirigami ha declinato il tema "Conviviality 4 Kitchen and

Modern Living"  per "due artisti dinamici, irriverenti, esuberanti che vivono in

libertà uno spazio calibrato attorno al rettangolo aureo" e che amano uno spazio

funzionale e versatile al tempo stesso, capace di essere cucina ma anche zona

lavoro e intrattenimento. Cuore del progetto, 2 elementi a isola, uno dedicato al

lavaggio e uno alla cottura, quest'ultimo reso mobile grazie a un sistema

avveniristico di binari elettriÚcati su cui può scorrere dando origine a

composizioni sempre diverse. Anche grazie a elementi di appoggio pieghevoli, le

superÚci si modulano come un origami per far vivere un’esperienza versatile

esattamente come la vita dei suoi fruitori. L’ambiente cucina può essere

compatto o diÙuso e si adatta agli usi diversi che ne fa la coppia durante la

settimana, Úno a diventare un volume puro in cui la funzione cucina scompare

del tutto.Utilizziamo i cookie per oÙrirti i migliori contenuti del nostro sito. Se continui la navigazione intendiamo che tu
condivida questo utilizzo.  
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Abimis: la cucina che riscalda e raffredda
! Cucina

13/07/2018 – Abimis realizza cucine che aiutano non solo nella fase della preparazione, ma anche nei

momenti della conservazione e del servizio, per sentirsi, tra le mura domestiche, come nella cucina di un

vero ristorante.

 

È per questo motivo che i moduli, cassetti o ante, possono essere dotati di sistemi di raffreddamento,

oppure per refrigerare il vano immondizia. Conservare gli scarti ad una temperatura costante di 6°C, infatti,

consente di neutralizzare i cattivi odori e di ridurre la proliferazione dei batteri, soprattutto nei casi di rifiuti

umidi.

 

Il sistema di riscaldamento, collocabile in un vano oppure al di sotto del piano, facilita invece la fase del

servizio e dell’impiattamento, aiutando a mantenere le stoviglie calde, prima che siano servite in tavola.

Tutte le Abimis, infine, sono predisposte ad accogliere forni, abbattitori e cantine di qualunque azienda, per
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diventare ‘machines à cuisiner’ del tutto su misura sulle abitudini e i gusti di chi la sceglie.

Abimis si rivolge agli spazi domestici, e lo fa con un design funzionale che nasce dalla profonda conoscenza

della ristorazione professionale. Ridefinisce, insomma, l’idea del cucinare a casa propria, rendendola

un’esperienza unica, adatta a chi ama farlo con passione.

Abimis is a Prisma S.r.L. brandmark su ARCHIPRODUCTS

Fonte: Google News: Cucina site-archiportale.com
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Frigo2000 e Poli.design per la cucina di domani
! Cucina

12 Lug 2018 News Design

Progetto vincitore Swatch

Si è tenuta oggi, nello showroom cinisellese di Frigo2000, la seconda edizione di ‘Conviviality 4 Kitchen and

Modern Living‘, il workshop internazionale del Master Universitario “Industrial Design for Architecture” del

Politecnico di Milano e POLI.design che ibrida le competenze disciplinari del disegno industriale a quelle

dell’architettura, passando attraverso lo studio della tecnologia di prodotti e materiali e

dell’evoluzione delle abitudini culturali e sociali.

Il futuro della cucina domestica e delle abitudini dei suoi protagonisti è stato il tema fondante del

workshop: Venere Ferraro, docente del master con Federico Elli e Riccardo Negri, ha dato un tema preciso

agli studenti accoppiando tre tipologie di protagonisti ad altrettante tipologie di spazio: lo chef di uno

yacht privato, la food blogger nel suo spazio di cucina outdoor e l’aspirante chef nella sua cucina di casa.

Tre situazioni-tipo per altrettanti spazi da progettare da zero seguendo le attitudini e le necessità

dei protagonisti, ma anche le tecnologie e le competenze messe a disposizione da Frigo2000 e da Abimis.
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Nel corso dell’iniziativa, una giuria di esperti composta dall’architetto Aldo Parisotto (Studio Architetti

Parisotto e Formenton), dalla designer e architetto Michela Baldessari (Baldessari e Baldessari), dalla chef

Gaia Giordano di Spazio Niko Romito (il progetto nato dallo chef stellato Niko Romito) e dall’architetto

Giovanni Antonelli Dudan (Dudan design) ha selezionato il progetto più innovativo e corretto nell’uso delle

tecnologie e dei materiali tra quelli proposti dai partecipanti al workshop che quest’anno ha visto Frigo2000

contribuire al corso con la propria pluridecennale esperienza progettuale e commerciale e Abimis con la

propria competenza in tema di progettazione con l’acciaio declinata dalla cucina professionale a quella

domestica.

Il concept proposto da Frigo2000 per il progetto è stato di studiare la azioni dei protagonisti all’interno

del loro “spazio-cucina” partendo dal presupposto di utilizzare un materiale igienico, funzionale

e performante come l’acciaio, rendendo gli studenti liberi nella progettazione con questo materiale grazie al

contributo di Abimis.

In un mese di tempo tra brief in azienda e workshop gli studenti hanno prodotto tre progetti: Penelope, la

cucina pensata per lo yacht; Swatch quella per la food blogger che opera all’aperto; e C-ater quella per

l’aspirante chef.

Tutti progetti accomunati dal concetto di modularità ed estensibilità vedono protagonista il dinamismo, la

possibilità di mostrare il cibo dalla sua preparazione al suo stoccaggio alla sua mise en place, e la fluidità

dei movimenti.

La giuria ha decretato che il progetto che rispetta di più la sintesi di tecnologia e tradizione, è Swatch, la

cucina outdoor per la foodblogger, firmata da Josefina Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj.

Tags

abimis

Aldo Parisotto

frigo 2000

Gaia Giordano

Giovanni Antonelli Dudan

Michela Baldessari

Poli.design

Politecnico di Milano

Fonte: Google News: Cucina site-design.pambianconews.com
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Frigo2000 e Poli.design, la cucina del futuro è modulare ed
estensibile
! Cucina

12 Lug 2018 News Design

Progetto vincitore Swatch

Si è tenuta oggi, nello showroom cinisellese di Frigo2000, la seconda edizione di ‘Conviviality 4 Kitchen and

Modern Living‘, il workshop internazionale del Master Universitario “Industrial Design for Architecture” del

Politecnico di Milano e POLI.design che ibrida le competenze disciplinari del disegno industriale a quelle

dell’architettura, passando attraverso lo studio della tecnologia di prodotti e materiali e

dell’evoluzione delle abitudini culturali e sociali.

Il futuro della cucina domestica e delle abitudini dei suoi protagonisti è stato il tema fondante del

workshop: Venere Ferraro, docente del master con Federico Elli e Riccardo Negri, ha dato un tema preciso

agli studenti accoppiando tre tipologie di protagonisti ad altrettante tipologie di spazio: lo chef di uno

yacht privato, la food blogger nel suo spazio di cucina outdoor e l’aspirante chef nella sua cucina di casa.

Tre situazioni-tipo per altrettanti spazi da progettare da zero seguendo le attitudini e le necessità
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dei protagonisti, ma anche le tecnologie e le competenze messe a disposizione da Frigo2000 e da Abimis.

Nel corso dell’iniziativa, una giuria di esperti composta dall’architetto Aldo Parisotto (Studio Architetti

Parisotto e Formenton), dalla designer e architetto Michela Baldessari (Baldessari e Baldessari), dalla chef

Gaia Giordano di Spazio Niko Romito (il progetto nato dallo chef stellato Niko Romito) e dall’architetto

Giovanni Antonelli Dudan (Dudan design) ha selezionato il progetto più innovativo e corretto nell’uso delle

tecnologie e dei materiali tra quelli proposti dai partecipanti al workshop che quest’anno ha visto Frigo2000

contribuire al corso con la propria pluridecennale esperienza progettuale e commerciale e Abimis con la

propria competenza in tema di progettazione con l’acciaio declinata dalla cucina professionale a quella

domestica.

Il concept proposto da Frigo2000 per il progetto è stato di studiare la azioni dei protagonisti all’interno

del loro “spazio-cucina” partendo dal presupposto di utilizzare un materiale igienico, funzionale

e performante come l’acciaio, rendendo gli studenti liberi nella progettazione con questo materiale grazie al

contributo di Abimis.

In un mese di tempo tra brief in azienda e workshop gli studenti hanno prodotto tre progetti: Penelope, la

cucina pensata per lo yacht; Swatch quella per la food blogger che opera all’aperto; e C-ater quella per

l’aspirante chef.

Tutti progetti accomunati dal concetto di modularità ed estensibilità vedono protagonista il dinamismo, la

possibilità di mostrare il cibo dalla sua preparazione al suo stoccaggio alla sua mise en place, e la fluidità

dei movimenti.

La giuria ha decretato che il progetto che rispetta di più la sintesi di tecnologia e tradizione, è Swatch, la

cucina outdoor per la foodblogger, firmata da Josefina Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj.
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Frigo2000 e Poli.design, la cucina è estensibile
! Cucina

12 Lug 2018 News Design

Progetto vincitore Swatch

Si è tenuta ieri, nello showroom cinisellese di Frigo2000, la seconda edizione di ‘Conviviality 4 Kitchen and

Modern Living‘, il workshop internazionale del Master Universitario “Industrial Design for Architecture” del

Politecnico di Milano e POLI.design che ibrida le competenze disciplinari del disegno industriale a quelle

dell’architettura, passando attraverso lo studio della tecnologia di prodotti e materiali e

dell’evoluzione delle abitudini culturali e sociali.

Il futuro della cucina domestica e delle abitudini dei suoi protagonisti è stato il tema fondante del

workshop: Venere Ferraro, docente del master con Federico Elli e Riccardo Negri, ha dato un tema preciso

agli studenti accoppiando tre tipologie di protagonisti ad altrettante tipologie di spazio: lo chef di uno

yacht privato, la food blogger nel suo spazio di cucina outdoor e l’aspirante chef nella sua cucina di casa.

Tre situazioni-tipo per altrettanti spazi da progettare da zero seguendo le attitudini e le necessità

dei protagonisti, ma anche le tecnologie e le competenze messe a disposizione da Frigo2000 e da Abimis.
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Abimis ha svolto il ruolo di partner tecnico ospitando in azienda gli studenti per conoscere in prima persona

il mondo delle cucine in acciaio applicate sia al terrestre che al navale e favorire così l’elaborazione dei

progetti a partire da un ambito e una cultura professionali fino ad applicarli al contesto domestico.

Nel corso dell’iniziativa, una giuria di esperti composta dall’architetto Aldo Parisotto (Studio Architetti

Parisotto e Formenton), dalla designer e architetto Michela Baldessari (Baldessari e Baldessari), dalla chef

Gaia Giordano di Spazio Niko Romito (il progetto nato dallo chef stellato Niko Romito) e dall’architetto

Giovanni Antonelli Dudan (Dudan design) ha selezionato il progetto più innovativo e corretto nell’uso delle

tecnologie e dei materiali tra quelli proposti dai partecipanti al workshop che quest’anno ha visto Frigo2000

contribuire al corso con la propria pluridecennale esperienza progettuale e commerciale e Abimis con la

propria competenza in tema di progettazione con l’acciaio declinata dalla cucina professionale a quella

domestica.

Il concept proposto da Frigo2000 per il progetto è stato di studiare la azioni dei protagonisti all’interno

del loro “spazio-cucina” partendo dal presupposto di utilizzare un materiale igienico, funzionale

e performante come l’acciaio, rendendo gli studenti liberi nella progettazione con questo materiale grazie al

contributo di Abimis.

In un mese di tempo tra brief in azienda e workshop gli studenti hanno prodotto tre progetti: Penelope, la

cucina pensata per lo yacht; Swatch quella per la food blogger che opera all’aperto; e C-ater quella per

l’aspirante chef. Tutti progetti, accomunati dal concetto di modularità ed estensibilità, vedono protagonista

il dinamismo, la possibilità di mostrare il cibo dalla sua preparazione al suo stoccaggio alla sua mise en

place, e la fluidità dei movimenti.

La giuria ha decretato che il progetto che rispetta di più la sintesi di tecnologia e tradizione, è Swatch, la

cucina outdoor per la foodblogger, firmata da Josefina Colombero, Franco Nabor e Rima Nafouj.

La giuria composta da sinistra da Aldo Parisotto, Michela Baldessari, Gaia Giordano e Giovanni Antonelli

Dudan
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Frigo2000, POLI.design, Abimis: la cucina del
futuro in, outdoor e pure in yacht

3 minuti di lettura

L’azienda Abimis nasce come produttrice di cucine per il
settore professionale ma ha declinato nel tempo la sua
offerta verso l’ambito domestico. Questa connessione tra
settori è il principio da cui parte quest’anno il workshop
internazionale Conviviality 4 Kitchen and Modern Living
organizzato dal Master Universitario Industrial Design
for Architecture del Politecnico di Milano e POLI.design. Il
supporto tecnico di Abimis viene messo a disposizione
per questa edizione del workshop, la seconda, in cui le
tecnologie e le competenze dell’azienda si sono aggiunte
a quelle di Frigo2000, che ha ospitato come l’anno
precedente il grande evento conclusivo del master del
Politecnico.

 

PROGETTI IN EVIDENZA

!  AccediAbbonati A YouBuild Riviste Online Architettura Milano
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La premiazione del workshop internazionale Conviviality 4 Kitchen and
Modern Living presso Frigo2000

 

Insieme ad architetti, designer e chef, gli studenti
provenienti da tutto il mondo hanno potuto progettare
cucine per appassionati e aspiranti chef, col fine di
ibridare le competenze disciplinari del disegno industriale
a quelle dell’architettura, passando attraverso lo studio
della tecnologia di prodotti e materiali e dell’evoluzione
delle abitudini culturali e sociali. Venere Ferraro, docente
del master con Federico Elli e Riccardo Negri, ha dato un
tema preciso agli studenti accoppiando tre tipologie di
protagonisti ad altrettante tipologie di spazio: lo chef di
uno yacht privato, la food blogger nel suo spazio di
cucina outdoor e l’aspirante chef nella sua cucina di
casa. Tre situazioni-tipo per altrettanti spazi da
progettare da zero seguendo le attitudini e le necessità
dei protagonisti, ma anche le tecnologie e le competenze
messe a disposizione da Frigo2000 e da Abimis.
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La giuria che ha valutato i progetti del workshop, da sinistra a destra:
Aldo Parisotto (Studio Architetti Parisotto e Formenton), Michela

Baldessari (Baldessari e Baldessari), Gaia Giordano (chef di di Spazio
Niko Romito) e Giovanni Antonelli Dudan (Dudan design)

 

La cucina del futuro: un palco
mobile per il cibo
Una prestigiosa giuria di esperti composta dall’architetto
Aldo Parisotto (Studio Architetti Parisotto e Formenton),
dalla designer e architetto Michela Baldessari
(Baldessari e Baldessari), dallo chef Gaia Giordano di
Spazio Niko Romito (il progetto nato dallo chef stellato
Niko Romito) e dall’architetto Giovanni Antonelli Dudan
(Dudan design) ha selezionato la cucina più innovativa e
corretta nell’uso delle tecnologie e dei materiali. Tre
gruppi da tre studenti hanno prodotto ognuno un
progetto in un mese di tempo, tra brief in azienda e
workshop: i risultati finali sono stati Penelope per lo
yacht, C-ater per l’aspirante chef e Swatch per la food
blogger che opera all’aperto.

 


