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“Cookin Theatre Experience”: con Offcar e
lo chef Bernardi I'innovazione strizza
I'occhio alla contaminazione

IL 4 NOVEMERE A CAMPODARSEGO {PD), PRENDERA IL VIA UNO SHOW-COOKING DI “NUOVA
GENERAZIONE", AL PASSO CON LE SCELTE CULINARIE DEL MERCATO GLOBALE, CHE

FONDERA TECNICHE DI COTTURA ORIENTALE CON LE CONTAMINAZIONI GASTRONOMICHE
CULTURALI INTERNAZIONALI

Studio e ricerca di una grande azienda sull'evoluzione culturale di un Paese, analisi di una rete d'imprese
sulle nuove contaminazioni gastronomiche, applicazione pratica attraverso la cucina di un grande Chef Da
queste tre consolidate esperienze nel settore della ristorazione, tutte Made in Kaly, nasce "Cooking
Theatre Experience”, format ideato e realizzato dalla rete d'imprese d'Amore&d'ltalia e OffCar,
impresa leader nel campo della produzione di macchine per |a ristorazione, che il prossimo 4 Novembre
2016 alle ore 16 prenderi vita a Campodarseqo {PD).

Un format di "nuova generazione” che supera la struttura dello show-cooking tradizionale dove o
chef & un attore che spettacolarizza una ricetta, per trasformarsi in un'esibizione teatrale il cui

protagonista sard il pubblico messo a diretto contatto con ricette, ingredienti, tecniche e metodi di cottura
innovativi che nascono da contaminazioni culturali per una vera e propria esperienza gourmet di altissimo
livello. Il tutto sotto I"occhio vigile dello Cheftelevisivo Renato Bernardi e di un rinomato e apprezzato
cuoco cinese che sari presentato poco prima dell’evento.

Un progetto particolare fortemente voluto da Offcar per
mostrare concretamente come il suo impegno, da tempo,
nell'osservazione e nello studio dell’'evoluzione culturale degli
italiani a tavola, ha visto nella “contaminazione” delle
diverse culture gastronomiche la spinta all' "innovazione”
prima come ‘intuizione' del cambiamento e delle sue
caratteristiche, successivamente come inedita € innovativa
rilettura delle tecniche di cottura.

Le attuali esigenze gastronomiche e alimentari della societd
guidano lo sviluppo produttivo di macchine che, nel concept di
OffCar, fonde insieme capacita di cottura diverse proprio
per rispondere alle nuove esigenze della ristorazione: ad
esempio, la tecnica orientale applicata su una macchina
occidentale e, viceversa, guella orientale viene utilizzata per
preparare piatii tipici della tradizione italiana.

Una “contaminazione inversa” punte d'incontro tra Oriente € Occidente che da vita nuovi modelli
tecnici di preparazione, coinvolgendo la rete d'imprese d'Amore&d’ltalia per I'intercettazione delle nuove

culture gastronomiche e lo Chef Renato Bernardi, da sempre attento alla fusione culturale gastronomica

Alla luce del contesto appena delineato, il format ‘Cooking Theatre Experience’ sara, dunque, uno
spettacolo nuovo e divertente che permetteré al pubblico, & non solo lui, di “contaminarsi”

gastronomicamente e culturalmente, ma che sarh anche 'occasione per evidenziare dal vivo i
benefici salutistici che questi generi di cottura orientale (in questo caso orientali come teppanyaki, wok e
vapore] sono in grado di apportare nell’utilizzo della cucina tradizionale.
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HASCE CON LO CHEF RENATO BERHARDI COOKING THEATRE EXPERIENGE
La Redazione i 31 ottobre, 2016 Albano, Gurinsando 235

Studio e ricerca di una grande azienda sull evoluzione culturale di
un Paese, analisi di una rete d'imprese sulle nuove contaminazioni
gastronomiche, applicazione pratica attraverso la cucina di un
grande Chef. Da queste tre consolidate esperienze nel settore
della ristorazione, tutte Made in Italy, nasce "Cooking Theatre
Experience”, format ideato e realizzato dalla rete d'imprese
d'Amoreddltalia e OfCar, impresa leader nel campo della
produzione di macchine per la ristorazione, che il prossimo 4
Movembre 2016 alle ore 16 prendera vita a Campodarsego (PD).

IUn format di "nuova generazione” che supera la struttura dello

show-cooking tradizionale dove lo chef & un attore che
spettacalarizza una ricetta, per trasformarsi in un'esibizione
teatrale il cul protagonista sara il pubblico messo a diretto contatto
conricette, ingredienti, tecniche e metodi di cottura innovativi che

ChefRenato Bernardi

nascono da contaminazioni culturali per una wera e propria esperienza gourmet di altissimo livello. 1l tutto
sotto ['occhio vigile dello Chef televisivo Renato Bernardi e di un rinomato e apprezzato cuoco cinese
che sara presentato poco prima dell'evento

IUn progetto particolare fortemente voluto da Offcar per mostrare concretamente come il suo impegno, da
termpo, nell'osservazione e nello studio dell'evoluzione culturale deqgli italiani a tavaola, ha visto nella
"contaminazione” delle diverse culture gastronomiche la spinta all "innovazione”, prima come 'intuizione’
del cambiamento e delle sue caratteristiche, successivamente come inedita & innovativa rilettura delle
tecniche di cottura.

Le attuali esigenze gastronomiche e alimentari della societa guidano o sviluppo produttivo di macchine
che, nel concept di OffCar, fonde insieme capacita di cottura diverse proprio per rispondere alle nuove
esigenze della ristorazione: ad esempio, la tecnica orientale applicata su una macchina occidentale e,
vicewversa, quella orientale wviene utilizzata per preparare piatti tipici della tradizione italiana.

LUna"contaminazione inversa” punto d'incontro tra Oriente e Occidente che da vita nuovi modelli tecnici di
preparazione, coinvolgendo la rete d'imprese d Amore&d'ltalia per 'intercettazione delle nuove culiure
gastronomiche e lo Chef Renato Bernardi, da sempre attento alla fusione culturale gastronomica
abhinata ai diversi metodi di cottura, come colui che questa contaminazione la serve in tavola.

Alla luce del contesto appena delineato, il format 'Cooking Theatre Experience’ sara, dunque, uno
spettacolo nuovo e divertente che permettera al pubblico, & non solo lui, di " contaminarsi”
gastronomicaments e culturalments, ma che sara anche I'occasione per evidenziare dal vivo | benefici
salutistici che questi generi di cottura orientale (in questo caso orientall come teppanyaki, wok e vapore)
sono in grado di apportare nell' utilizzo della cucina tradizionale.
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Cooking Theatre Experience con chef
Bernardi: innovazione e
contaminazione

Chef Renato Bernardi (Foto di Stefano Segati)

Studio e ricerca di una grande azienda
sull'evoluzione culturale di un Paese, analisi di una
rete dimprese sulle nuove contaminazioni
gastronomiche, applicazione pratica attraverso la
cucing di un grande Chef Da queste tre
consolidate esperienze nel settore della
ristorazione, tutte Made in Italy, nasce “Cooking
Theatre Experience”™, format ideato e realizzato
dalla rete d'imprese dAmorefd'Ttalia & OffCar,
impresa leader nel campo della produzions di
macchine per la ristorazions, che il prossimo 4

novemnbre 2016 alle ore 16 prendera vita a Campodarsego (FD).

Un format di "nuova generazione” che supera la struttura dello show-cooking

tradizionale dove lo chef & un attore che spetracolarizza una ricetta, per trasformarsi in
ur'esibizione teatrale il cui protagonista sara il pubblico messo a diretto contatto con ricette,
ingredienti, tecniche & metodi di cottura innowvativi che nascono da contaminazioni culturali
per una vera e propria esperienza gourmet di altissimo livello, I tutto sotto I'occhio vigile
dello Chef televisivo Renato Bernardi & di un rinomato e apprezzato cuoco cinese che

sara presentato poco prima dell’evento,
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Un progetto partdcolare fortemente voluto da Offcar per mostrare concretamente come il
suC impegno, da tempo, nellosservazions e nello studio del’evoluzione culturale degliitaliani
a tavola, ha visto nella "contaminazione” delle diverse culture gastronomiche la spinta all’
“innovazione”, prima come ‘intuizione” del cambiamento & delle sue

caratteristiche, successivamente come inedita e innovativa rilettura delle tecniche di cottura.

Le attuali esigenze gastronomiche e alimentari della societa guidano lo sviluppo produttivo di
macchine che fonde insieme capacita di cottura diverse proprio per rispondere alle nuowve
esigenze della ristorazione: ad esempio, la techica orientale applicata su una macchina
occidentale e, viceversa, quella orientale viene utilizzata per preparare piatti tipici della

tradizione italiana.

Una “contaminazione inversa” punto d'incontro tra Criente e Occidente che da vita nuowi
maodelli tecnici di preparazione, coinvolgendao la rete dimprese dA&moaorefd Ttalia per
l'intercettazione delle nuove culture gastronomiche e lo Chef Renato Bernardi, da sempre
attento alla fusione culturale gastronomica abbinata ai diversi metodi di cottura, come colui

che questa contaminazione la serve in tavola.

Alla luce del contesto appena delineato, i| format Cooking Theatre Experience sara,

dunque, uno spettacolo nuovo e divertente che permettera al pubblico, & non solo lui,

di "contaminarsi” gastronomicamente & culturalmente, ma che sara anche I'occasions per
evidenziare dal vivo i benefici salutistici che questi generi di cottura orientale (in questo caso
orientali come teppanyaki, wok e vapore) sono in grado di apportare nell’utilizzo della cucina

tradizionale.
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Un format di "nuova generazione" che supera la struttura dello m Di' che ti piace prima di tutti i tuoi amici.
show-cooking tradizionale dove lo chef & un attore che
spettacolarizza una ricetta, per trasformarsi in un'esibizione
teatrale il cui protagonista sara il pubblico messo a diretto ...
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‘COOKING THEATRE EXPERIENCE’”: con
OFFCAR e lo Chef Bernardi l'innovazione
strizza I'occhio alla contaminazione.

Il 4 Novembre a Campodarsegn [P, prendera il via uno show-cooking di "nuova
generazione”, al passo con le scelte culinarie del mercato globale, che fondera tecniche
di cottura orientale con le contaminazioni gastronamiche culturali internazionali.

Studio e ricerca di una grande azienda sull'evoluzione culturale di un Paese, analisi di una
rete dimprese sulle nuove contaminazioni gastronomiche, applicazione pratica attraverso la
cucina di un grande Chef. Da queste tre consolidate esperienze nel settore della
ristorazione, tutte Made in Italy, nasce “Cooking Theatre Experience”, format ideato e
realizzato dalla rete dimprese dAmore&ditalia e OffCar, impresa leader nel campo della
produzione di macchine per la ristorazione, che il prossimo 4 Novembre 2016 alle ore 16.00
prendera vita a Campodarsego (PD).

un format di “nuova generazione” che supera la struttura dello show-cooking tradizionale
dove lo chef & un attore che spettacolarizza una ricetta, per trasformarsi in un‘esibizione
teatrale il cui protagonista sara il pubblico messo a diretto contatto con ricette, ingredienti,
tecniche e metodi di cottura innovativi che nascono da contaminazioni culturali per una
vera e propria esperienza gourmet di altissimo livello. 1l tutto sotto lI'occhio vigile dello Chef
televisivo Renato Bernardi e di un rinomato e apprezzato cuoco cinese che sara presentato
poco prima dell'evento.
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Un progetto particolare fortemente voluto da Offcar per mostrare concretamente come il
sua impegno, da tempo, hell'osservazione e nello studio dell'evoluzione culturale degli
italiani a tavola, ha visto nella “contaminazione” delle diverse culture gastronomiche la
spinta all “innovazione”, prima come ‘intuizione’ del cambiamento e delle sue
caratteristiche, successivamente come inedita e innovativa rilettura delle tecniche di

Cottura.

Le attuali esigenze gastronomiche e alimentari della societa guidano lo sviluppo produttivo
di macchine che, nel concept di OffCar, fonde insieme capacita di cottura diverse proprio
per rispondere alle nuove esigenze della ristorazione: ad esempio, la tecnica orientale
applicata su una macchina occidentale e, viceversa, guella orientale viene utilizzata per
preparare piatti tipici della tradizione italiana.

Una “contaminazione inversa” punto dincontro tra Oriente e Occidente che da vita a nuovi
modelli tecnici di preparazione, coinvolgendo la rete dimprese d'Amore&ditalia per
lintercettazione delle nuove culture gastronomiche e lo Chef Renato Bernardi. da sempre
attento alla fusione culturale gastronomica abbinata ai diversi metodi di cottura, come colui
the guesta contaminazione la serve in tavola.

Alla luce del contesto appena delineato, il format ‘Cooking Theatre Experience’ sara, dungue,
uno spettacolo huovo e divertente che permettera al pubblico, e non solo lui, di
“contaminarsi’ gastronomicamente e culturalmente, ma che sard anche Foccasione per
evidenziare dal vivo i benefici salutistici che questi generi di cottura orientale (in guesto
caso orientali come teppanyaki, wok e vapore) sone in grado di apportare nellutilizzo della
tucina tradizionale.
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Cooking theatre experience: con Offcar e
chef Bernardi I'innovazione strizza I'occhio
alla contaminazone

& Redazione Agrpress| @8 Mercoledl, o2 Novembre 2016 | % Pubblicatoin Varie
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Chef Renato Bernardi

Il 4 Novembre a Campodarsego (PD), prenderi il via uno
show-cooking di “nuova generazione®, al passo con le scelte
culinarie del mercato globale, che fonderi tecniche di
cottura orientale con le contaminazioni gastronomiche
culturali internazionali.

Studio e ricerca di una grande azienda sull’'evoluzione culturale di un Paese, analisi di
una rete d'imprese sulle nuove contaminazioni gastronoriche, applicazione pratica
attraverso la cucina di un grande Chef. Da queste tre consoclidate esperienze nel
settore della ristorazione, tutte Made in Italy, nasce “Cocking Theatre Experience”,
format ideato e realizzate dalla rete dimprese d'Arnorefd’Ttalia @ OffCar, impresa
leader nel camnpo della produzione di macchine per la ristorazione, che il prossimo 4

MNovernbre 2016 alle ore 16 prendera vita a Campodarsego (PD).

Un format di “nuova generazione” che supera la struttura dello show-cocking
tradizionale dove lo chef & un attore che spettacolarizza una ricetta, per trasformarsi
in un’esibizicne teatrale il cui protagonista sard il pubblico messo a diretto contatto
con ricette, ingredienti, tecniche e metodi di cottura innovativi che nascono da
contaminazioni culturali per una vera e propria esperienza gourmet di altissimo
livello. Il tutto sotte occhio wigile dello Chef televisivo Fenate Bernardi e di un

rinomato @ apprezzato cuoceo cinese che sard presentato poco prima dell'evento.
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Un progetto particolare forternente voluto da Offcar per mostrare concretamente
corne il suo impegno, da temnpo, nell'osservazione e nello studio dell'ewoluzione
culturale degli italiani a tavola, ha visto nella “contaminazions” delle diverse culture
gastronomiche la spinta all’ “innovazione”, prima come ‘intuizione’ del cambiamento
e delle sue caratteristiche, successivamente come inedita e innovativa rilettura dells

tecniche di cottura.

Le attuali esigenze gastronomiche e alimentari della societd guidano lo sviluppo
produttive di macchine che, nel concept di OffCar, fonde insieme capacitd di cottura
diverse propric per rispondere alle nuove esigenze della ristorazione: ad esemnpio, la
tecnica orientale applicata su una macchina occidentale e, viceversa, quella orientale

wiene utilizzata per preparare piatti tipici della tradizione italiana.

UUna “contaminazione inversa” punto dlincontro tra Oriente e Occidente che da vita
rnuovi modelli tecnici di  preparazione, coinvolgendo la  rete  dimprese
d'Amorefd’Ttalia per lintercettazione delle nuove culture gastronomiche e lo Chef
Fenato Bernardi, da sempre attento alla fusione culturale gastronomica abbinata ai

diversi metodi di cottura, come colui che questa contaminazione la serve in tavela.

Alla luce del contesto appena delineato, il format ‘Cocking Theatre Experience’ sard,
dunque, uno spettacalo nuovo e divertente che permetterd al pubblico, e non sclo lui,
di “contaminarsi” gastronomicamente e culturalmente, ma che sard anche
I'occasione per evidenziare dal wive i benefici salutistici che questi generi di cottura
orientale (in questo casc orientali come teppanyaki, wolk e vapore) sene in grade di
apportare nellutilizze della cucina tradizionals.
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La tradizione di una grande aziendae la
creativita di uno Chef doc: cosi nasce 'Cooking
Theatre Experience’

it Movembre a Campodarsegno, in OFCar prendera il via uno show cooking di
‘nuova generazione’ gl passo con le scelte culinane del mercaio globale che
fondera tecniche di cotiura orientale con fe contaminazion gastronomiche culfurall
infarnazionali

w Costume | Redazione - 0311/2016 s« B 3 @8 & &

CAMPODARSEGO (PD) - Molto pit di un
semplice showcooking, un evento innovativo
dove chef e pubblico saranno gl attori di una
performance teatrale 3 base di ingredienti e

metodi di cottura innowvativi. Si chiama
'Cooking Theatre Experience’, format ideato
da Offcar, impresa leader nel campo della
produzione di macchine per la ristorazione, in
collaborazione con la rete dimpresa
d'amoregd'Ttalia e lo Chef Renato Bernardi e
dove Innowvazione e Contaminazione

gastronomica saranno le grandi protagoniste.

Titolo: Chef Bernardi durante unao show cooking Il sipario si alzera Venerd! 4 novembre 2016 a
con tecniche di cottura arientali Campodarsego {Padova), Un'idea che fonde

tre consolidate esperienze nel settore della
ristorazione, tutte Made in Italy: studio e ricerca di una grande azienda sull’evoluzione
culturale di un Paese, analisi di una rete dimprese sulle nuowve contaminazioni

gastronomiche, applicazione pratica attraverso la cucina di un grande Chef,

Un format di “nuova generazione” che supera la struttura dello show-cooking tradizionale
dove lo chef & un attore che spettacolarizza una ricetta, per trasformarsi in un'esibizione

teatrale il cui protagonista sard il pubblico messo a diretto contatto con ricette,
ingredienti, tecniche e metodi di cottura innovativi che nascono da contaminazioni culturali
per una wera e propria esperienza gourmet di altissimo livello, Il tutto sotto "'occhio vigile
dello Chef televisivo Renato Bernardi e di un rinomato e apprezzato cuoco cinese che sara

presentato poco prima dell'eventa,
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Un progetto particolare, fortemente voluto da Offcar per mostrare concretamente come il suo
impegno, da tempo, nell’'osservazione e nello studio dell’'evoluzione culturale degli italiani a

tavola, ha visto nella “contaminazione” delle diverse culture gastronomiche la spinta all’
“innovazione”, prima come ‘intuizione’ del cambiamento e delle sue caratteristiche,
successivamente come inedita e innovativa rilettura delle tecniche di cottura. Le attuali
esigenze gastronomiche e alimentari della societa guidano lo sviluppo produttivo di
macchine che, nel concept di OffCar, fonde insieme capacita di cottura diverse proprio per
rispondere alle nuove esigenze della ristorazione: ad esempio, la tecnica orientale
applicata su una macchina occidentale e, viceversa, quella orientale viene utilizzata per

preparare piatti tipici della tradizione italiana.
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Una “contaminazione inversa” punto d’incontro tra Oriente e Occidente che da vita nuovi
modelli tecnici di preparazione, coinvolgenda la rete dimprese d'amoresd’ltalia per

I'intercettazione delle nuove culture gastronomiche e lo Chef Renato Bernardi, da sempre
attento alla fusione culturale gastronomica abhbinata ai diversi metodi di cottura, come
colui che questa contaminazione la serve in tavola, Alla luce del contesto appena
delineatao, il format “Cooking Theatre Experience’ sara, dunque, uno spettacolo nuovo e
divertente che permettera al pubblico, e non solo lui, di “contaminarsi” gastronomicamente
e culturalmente, ma che sara anche 'occasione per evidenziare dal vivo | benefici
salutistici che questi generi di cottura orientale (in questo caso orientali come teppanyaki,
wok e vapore) sono in grado di apportare nell’utilizzo della cucina tradizionale,
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“Cooking Theatre Experience”: Oriente e Occidente si “contaminano” a tavola

Quanto sono cambiali | gusti di nof ifaliani a tavola? E' giusto parfare, anche soffo
‘aspetto delfalimentazione, di una vera evoluzione culturale? [La globalizzazione e
Fentrata in scena nel nostro quotidiano delfe cucine internazionall, ormai da diversi anni
quanto ha influito in questo nostro cambio di gusti alimentari?

Nutrirsi a tavola diversamente, altre culture che ci contaminano, influenzano, un modo di
mangiare differente da quello che adottavamo un tempo, e che spinge gli esperti ad
analizzare anche nuove tecniche di cottura. D’Amore & D’ltalia ¢ Off Car: due aziende
leader, esperte nel settore della ristorazione, da anni impegnate nella promozione del
mangiar bene, mangiar in modo salutare, nella scoperta appunto di infinite, svariati modi di
cucinare i cibi, italiani e non. Due "Brands" che vogliono far incontrare e confrontare Oriente e Occidente. Questo accadra domani
pomeriggio, venerdi 04 novembre a partire dalle ore 16, in localita Campodarsego nel padovano.

'Cooking Theatre Experience’. Cucinare prodotti tipici italiani usando macchine da cucina
orientali. Sperimentare la bellezza di preparare piatti tipici orientali, solitamente cotti con i
radizionali metodi "teppanyaki’, wok o cucina vapore, ricorrendo all'utilizzo di macchinari da
cucina nostrani. |l tutto sotto forma di spettacolo teatrale; un cuoco italiano e cinese all'opera, il
pubblico presente chiamato a degustare le rispettive pietanze che verranno alla luce e uno Chef
'stellato”, Renato Bernardi, che avra I'arduo compito di giudicare quanto le due rispettive
cucine sapranno tirar fuori da loro cilindro. Contaminarsi culturalmente e gastronomicamente,
con un unico obiettivo di fondo: alimentarsi in modo eccellente, scoprendo e comprendendo i
salutari benefici di pietanze e cotture di sorta. Cucina che appassiona, diverte, ci fa sempre
enire 'acquolina in bocca, cucina diventata oggetto di continuo, intenso studio.

'Cooking Theatre Experience’: "studia, mangia, valuta e divertiti".




Data:03 Novembre 2016
Foglio 1/1

http://www.hdtvone.tv/videos/2016/11/03/cooking-theatre-experience-con-offcar-e-lo-chef-
bernardi-linnovazione-strizza-locchio-alla-contaminazione

“"COOKING THEATRE
EXPERIENCE™: Con Offcar e
lo Chef Bernardi
l'innovazione strizza |‘occhio
alla contaminazione

Il 4 Novembre a Campodarsego (PD),
prendera il via uno show-cooking di “nuova
generazione”, al passo con le scelte
culinarie de! mercato globale, che fondera
tecniche di cottura orientale con e
contaminazioni  gastronomiche  culturali
internazionali. Studio e ricerca di una
grande azienda sull’evoluzione culturale
di un Paese, analisi di una rete dimprese
sulle nuove contaminazioni
gastronomiche, applicazione pratica
attraverso la cucina di un grande Chef.
Da gueste tre consolidate esperienze nel
settore della ristorazione, tutte Made in
Italy, nasce “Cooking Theatre
Experience”, format ideato e realizzato
dalla rete d'imprese d"Amore&d'Italia e
OffCar, impresa leader nel campo della

produzione di  macchine per la

ristorazione, che il prossimo 4

Novembre 2016 alle ore 16 prendera

vita a Campodarsego (PD). Un format

di “nuova generazione” che supera la

struttura dello show-cooking

tradizionale dove lo chef & un attore che

spettacolarizza una ricetta, per
trasformarsi in un’esibizione teatrale il cui protagonista sara il pubblico messo a diretto contatto con ricette, ingredienti, tecniche e metodi di cottura
innovativi che nascono da contaminazioni culturali per una vera e propria esperienza gourmet di altissimo livello. Il tutto sotto I'occhio vigile dello Chef di
Rai2 Renato Bernardi e di un rinomato e apprezzato cuoco cinese che sara presentato poco prima dell’evento. Un progetto particolare fortemente
voluto da Offcar per mostrare concretamente come il suo impegno, da tempo, nell’'osservazione e nello studio dell’evoluzione culturale degli italiani a
tavola, ha visto nella “contaminazione” delle diverse culture gastronomiche la spinta all’ “innovazione”, prima come ‘intuizione’ del cambiamento e
delle sue caratteristiche, successivamente come inedita e innovativa rilettura delle tecniche di cottura. Le attuali esigenze gastronomiche e alimentari
della societa guidano lo sviluppo produttivo di macchine che, nel concept di OffCar, fonde insieme capacita di cottura diverse proprio per rispondere alle
nuove esigenze della ristorazione: ad esempio, la tecnica orientale applicata su una macchina occidentale e, viceversa, quella orientale viene utilizzata per
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THE GREAT COONING

one strizza l'occhio alla

trasformarsi in un'esibizione teatrale il cui protagonista sard il pubblico messo a diretto contatto con ricette, ingredienti, tecniche e metodi di cottura
innovativi che nascono da contaminazioni culturali per una vera e propria esperienza gourmet di altissimo livello. Il tutto sotto 'occhio vigile dello Chef di
RaiZ2 Renato Bernardi £ di un rinomato e apprezzato cuoco cinese che sara presentato poco prima dell’evento. Un progetto particolare fortemente
voluto da Offcar per mostrare concretamente come il suo impegno, da tempo, nell'osservazione e nello studio dell’'evoluzione culturale degli italiani a
tavola, ha visto nella "contaminazione™ delle diverse culture gastronomiche la spinta all” “innovazione”, prima come 'intuizione’ del cambiamento e
delle sue caratteristiche, successivamente come inedita e innovativa rilettura delle tecniche di cottura. Le attuali esigenze gastronomiche e alimentari
della societd guidano lo sviluppo produttivo di macchine che, nel concept di OffCar, fonde insieme capacita di cottura diverse proprio per rispondere alle
nuove esigenze della ristorazione: ad esempio, la tecnica orientale applicata su una macchina occidentale e, viceversa, qguella orientale viene utilizzata per
preparare piatti tipici della tradizione italiana. Una "contaminazione inversa” punto d'incontro tra Oriente e Occidente che da vita nuovi modelli tecnici di
preparazione, coinvolgendo la rete dimprese damore2dTtalia per lintercettazione delle nuove culture gastronomiche & lo Chef Renato Bernardi, da sempre
attento alla fusione culturale gastronomica abhinata ai diversi metodi di cottura, come colui che questa contaminazione la serve in tavola. Alla luce del
contesto appena delineato, il format 'Cooking Theatre Experience’ sara, dunque, uno spettacolo nuovo e divertente che permetterd al pubblico, & non
solo lui, di "contaminarsi” gastronomicamente e culturalmente, ma che sara anche l'occasione per evidenziare dal vivo i benefici salutistici che questi
generi di cottura orientale {in guesto caso orientali come teppanyaki, wok e vapore) sono in grado di apportare nell’'utilizzo della cucina tradizionale,
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http://www.iltabloid.it/blog/2016/11/07/teppanyaki-wok-vaporiera-cooking-theatre-experience-
contaminazione-gastronomica-servita/

Teppanyaki, wok e vaporiera, con il Cooking
‘Theatre Experience la contaminazione
gastronomica € servita

IL. 4 NOVEMEBRE A CAMPODARSEGO {PD), E STATO PRESENTATO UNO SHOW-COOKING DI
“NUOVA GENERAZIONE", AL PASS0 CON LE SCELTE CULINARIE DEL MERCATO GLOBALE.
CHEF E PUBBLICO SONO STATI GLI ATTORI DI UNA PERFORMANCE TEATRALE A BASE
CONTAMINAZIONI CULTURALI GASTRONOMICHE E TECNICHE DI COTTURA INNOVATIVE

Trasformare il caro, vecchio, show-cooking in un'esperienza gourmet assolutamente dinamica, gustosa e
decisamente istruttiva. Uno spettacolo di “nuova generazione” che stravolge lo spettacolo gastronomico
tradizionale, trasformandolo in un'esibizione teatrale il cui protagonista assoluto & stato il pubblico che,
per una sera, ha vissuto la “cucina” proprio come avviene nei grandi ristoranti.

E' con questa curiosa novitd che venerdi 4 Novembre sono stati accolti i numerosi spettatori arrivati a
Campodarsego (PD) per assistere al ‘Cooking Theatre Experience’, il format ideato da Teodoro Mandato,
founder della rete di imprese d'Amore&d’ltalia e Silvia Carraro, imprenditrice Offcar di attrezzature
professionali per la ristorazione.
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Cosi per otto spettatori, scelti a caso all'inizio della serata, lo spettacolo si & trasformato in una
performance in diretta da una postazione cucina allestita sul palco: fuochi accesi, grembiuli in vita, padelle
wol in mano, ingredienti sul pass e lo Chef Renato Bernardi ad attenderli per sfornellare, saltare,
‘svaporare’ e mantecare. Una vera e propria ‘brigata’ che si & cimentata nella preparazione di un menl
come nelle vere cucine. Nella concitezione della performance in neo cuochi hanno respirato gli stessi
ritmi, affanni, emozioni, difficoltd che si vivono nella realtd, toccando con mano gli stessi strumenti e le
stesse tecnologie utilizzate dai professionisti. In questo caso macchine da cucina con tecniche di cottura
orientali per cucinare anche piatti italiani.

Un format sicuramente innovativo che unisce lo studio di unazienda sull’evoluzione culturale di un Paese
all'analisi di una rete d'imprese sulle contaminazioni culturali gastronomiche fino all"applicazione pratica
attraverso la cucina di un grande Chef. Ma ‘Coolking Theatre Experience’ nasce sopratfutto da una visione
precisa che fonde insieme gli elementi cardini da cui il format stesso prende vita, primo fra tutti il
concetto di ¢cucina come metafora della vitas.

La “cucina”, unica forma d'arte che coinvolge tutti e cinque i sensi, e le "cucine”, ambienti dove questa
arte prende vita dalle mani di cuochi dotati di strumenti in grado di esprimere la loro creativitd. Proprio
come gli artisti. Per questo |e cucine percepite come “mondo in cui tutto avviene™ un luogo dove gli
uomini esprimono i propri vizi e le proprie virtl, dove nascono e, a volte si viveno amori, dove si palesano
ambizioni e competizioni, un luogo in cui si consumano tradimenti ma nel quale si rafforzano anche
grandi amicizie.

E come il Teatro, espressione artistica che prende vita sul momento, dove ogni volta & una “Prima’, cosi in
cucina sbagliare non & permesso. Teatro e Cucina, due forme darte che si fondono scambiandosi e
comtaminandosi continuamente.

Ecco cos'e ‘Cooking Theatre Experience”: un format che racconta di “cucing” e di ‘cucine” attraverso 'arte
del teatro.
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Teppanvaki, wok e
vaporiera: con il *Cooking
Theatre Experience’ la
contaminazione
gastronomica & servita

A Campodarsego (D), é stato presentato
uno show-cooking di “nuova generazione”,
al passo con le scelte culinarie del mercato
globale. Chef e pubblico sono stati gli attori
g wuna performance teatrale a base
contaminazion!i culturali gastronomiche e
tecniche di cottura innovative, Trasformare
il caro, wvecchio, show-cooking in
un’esperienza gourmet assolutamente
dinamica, gustosa e decisamente
istruttiva. Uno spettacolo di “nuova
generazione” che stravolge lo spettacolo
gastronomico tradizionale,
trasformandolo in un’esibizione teatrale
il cui protagonista assoluto & stato il
pubblico che, per una sera, ha vissuto la
“cucina” proprio come avviene nei grandi

COOKING-THEATRE-EXPERIENCE_01 Hetoiantis E’ con questa curiosa

novita che venerdi 4 Novembre sono
stati accolti i numerosi spettatori arrivati
a Campodarsego (PD) per assistere al
‘Cooking Theatre Experience’, il format
ideato da Teodoro Mandato, founder
4 » EVENTI della rete di imprese d’amoreg&d’ltalia e
» Teppany ak V Silvia Carraro, imprenditrice Offcar di
attrezzature professionali per la ristorazione. Cosi per otto spettatori, scelti a caso all'inizio della serata, lo spettacolo si e trasformato in una
performance in diretta da una postazione cucina allestita sul palco: fuochi accesi, grembiuli in vita, padelle wok in mano, ingredienti sul pass e lo Chef
Renato Bernardi ad attenderli per sfornellare, saltare, ‘svaporare’ e mantecare. Una vera e propria ‘brigata’ che si e cimentata nella preparazione di un menu
come nelle vere cucine. Nella concitazione della performance in neo cuochi hanno respirato gli stessi ritmi, affanni, emozioni, difficolta che si vivono nella
realta, toccando con mano gli stessi strumenti e le stesse tecnologie utilizzate dai professionisti. In questo caso macchine da cucina con tecniche di cottura
orientali per cucinare anche piatti italiani. Un format sicuramente innovativo che unisce lo studio di un’azienda sull’evoluzione culturale di un Paese all’analisi
di una rete d'imprese sulle contaminazioni culturali gastronomiche fino all’applicazione pratica attraverso la cucina di un grande Chef. Ma *Cooking Theatre
Experience’ nasce soprattutto da una visione precisa che fonde insieme gli elementi cardini da cui il format stesso prende vita, primo fra tutti il concetto di
«cucina come metafora della vita». La “cucina®, unica forma d’arte che coinvolge tutti e cinque i sensi, e le “cucine”, ambienti dove questa arte prende vita
dalle mani di cuochi dotati di strumenti in grado di esprimere la loro creativita. Proprio come gli artisti. Per questo le cucine percepite come “mondo in cui
tutto avviene”: un luogo dove gli uomini esprimono | propri vizi e le proprie wirtd, dove nascono e, a volte si vivono amori, dove si palesano ambizioni e
competizioni, un luogo in cui si consumano tradimenti ma nel quale si rafforzano anche grandi amicizie, E come il Teatro, espressione artistica che prende vita
sul momento, dove oghi volta @ una ‘Prima’, cosi in cucina shagliare non @ permesso, Teatro e Cucina, due forme d'arte che si fondono scambiandosi e
contaminandosi continuamente, Ecco cos’e *Cooking Theatre Experience’; un format che racconta di ‘cucina’ e di ‘cucine” attraverso I'arte del teatro.
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