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Nessun Food Designer é piu premiato di loro

Paolo Barichella e Mauro Olivieri, oltre ad averlo inventato, il Food Design, sono
anche i professionisti che hanno fatto e vinto di piu in questo settore

Nessun Food Designer € piu premiato di loro due messi insieme!

« Official Designer: Italia Coppa del Mondo di Gelateria 2006 1° posizione

« Official Designer: Italia e Svizzera Coppa del Mondo di Pasticceria 2007

« Campotti: Menzione d'onore Compasso d’Oro 2011

* Giurati delle selezioni Bocuse d'Or 2014

« Valle Argentina Design del Territorio: Menzione d'onore Compasso d’'Oro 2015
- Official Designer: Bocuse d'Or Italia 2016

* Terre dall'ltalia: Segnalazione Index Compasso d’Oro 2016

* Espresso al Quadrato: Menzione d'Onore al compasso d’'Oro 2016
» Parpaccio: Ethical Food Design 2019

...sono solo una selezione del loro palmares
Sono loro ad aver tramutato tutto il

Know-How acquisito negli anni nella
linea di prodotti:
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14 Aprile 2008
Fuorisalone — Milano
Paolo Barichella — Mauro Olivieri — Giulio Ceppi - DDN



010 - Universitéa
Food Design e Progettazione Sensori
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October 13-14-15, 2010
New York City
astiexperience.com

ASTI
IX:€.G;

Campagna finanziata ai sensi del Regolamento CE 479/08
(Campaign supported by European Union and Italy)

> The transparency of the wine’s color

> If it's flat or brilliant in quality of color - =
> Any colors reflected in the wine
> The quality of the perlage,

SENSE OF TOUCH
Tasting A )C
touch, ¢

SECOND OLFACTORY MO \:

There it

the tasting
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trains, are important; they should form at mid-glass and
rise slowly in broken lines or zigzags. This is a quality 8
much sought-after by true connoisseurs.
Thinas to look for:
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COOP MEETING / MILANO . B

28 NOVEMBRE 2013
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12 Novembre 2014
Magna Pars — Milano
Blueteam Travel — British Airways — American Airlines - Iberia
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_ 16 Dicembre 2014
Venezia
Luxottica
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9 Dicembre 2015
EVO - Milano
Blueteam Travel — British Airways — American Airlines - |beria
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PERFUME £ % / ! & k
ANATOMY ‘ ;

5.6 -7 Aprile 2018 :
dalle ore 10 alle 20 @ P E R F U M E
| ANATOMY  When artistic perfumery

Cosa & reale e cosanon lo &7 \
5% e e QJ April encounters design, a disruptive

el &
e N0 17 - 22 sensory experience takes place.
10 am « 8 pm

in occasione di

S In occasion of Design Week,

an exclusive collaboration with

Per informazione, contatiare:
sabrinadughettigintertradesrope.com

DESIGN
WEEK 2018 WAVEMURANOGLASS ~ PaorLa TasseTTi  DRUNKENRABBIT

www. Intertradeurope.com

INTERTRADE @ Bols- f)amldk PAOLA TASSETTI

GROUP P dain, Cimingt & Suutoghe Dvaigs Cinmraliing
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& UNSCENT 16 - Flavour Taste & Savour

scent
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. & on the occasion of
“La citta delle Fragranze”

from 11 to 16 September 2018

AVERY PERFUME GALLERY
Borgo degli Albizi, 70/r - FLORENCE - ITALY
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...2020 and more
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via conference-call contemporaneamente

Eventi Aziendali Virtuali - Cene a distanza - Digital Catering — Remote Team Building

>

Cisco TalkPOInt ﬂ GODQIE
webex

N4 @

Z200m

B Adobe Connect s} GoToWebinar o @® GlobalMeet ii Microsoft Teams

ED PASSIVE PACKAGING

QUALIF
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' 2 TIPS FOR
AMAZING
¢ PARTIESIS




For a tasty distanced coffee moment all together







Remote Aperitif

Innovative and Natural







Aperol Spritz Destrutturato




missolfino.it

Cannoli Lariani

L'unico innovativo aperitivo Laghée “fai da te” di autentico Food Design




Fish & Chips
Laghée

)\
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Il primo innovativo aperitivo Lariano “fai da te” di autentico Food Design

Stick di Polenta da intingere in crema delicata di Olio EVO con Missultit del lago di Como



Remote Food Design Business Lunch

For an exclusive and amazing virtual event
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e.g. Christmas Party
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Fast, good and effective time saving solution

Smart Meal KIT

utimo g

Riso Carnaroli distretto Riso e Rane

Confezionato destruttrato

A

Pronto in 2 minuti
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FOOD LIFESTYLE§

INZNOVATIVE FOOD SYSTEMS AND SOLUTIONS

; FOOd L:fesfyle Sr I Innovahve SfarfUp :
FOOd Des:gn Concepf & Sfrateg:c Des:gn Consulhng

+39 347 2303005 | +44 208 1332893 | mfo@foodllfes’rylé |’r
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LEGGENbE
?ITALIANE
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