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Ingredienti

Materie prime per 3.700 persone

- un intero Palacongressi maturo e di peso adeguato
- molti spazi multifunzionali per degustazioni ristrette
- sedi esterne per momenti conviviali esclusivi

Piatto forte - piano di mobilità riservato 
ai convenuti, al loro confort 
e all’impatto dei loro spostamenti 
pre e post congressuali

Tipologia del menu - in linea con la tradizione, 
arricchito con rivisitazioni 
innovative e sicuramente 
impegnativo per il gran numero 
dei commensali e per le materie 
prime da loro direttamente 
portate

Gran cru audio, luci, video con ricco contorno 
di interventi IGP (indicazione geografica protetta) 
e ingredienti provenienti da tutte le parti d’Italia.

Preparazione
Le sfide di sicuro ci appassionano, sono il “sale“ del
nostro lavoro e da noi sono vissute in tre atti ben
definiti: la preparazione, la realizzazione e il gran fi-
nale con, si spera, la soddisfazione di cuochi e com-
mensali. In campo le nostre forze migliori per af-
frontare un gran galà che si presenta da subito im-
pegnativo sia per i numeri importanti, sia per una
particolarità che ci metterà sicuramente alla prova:
molti degli ingredienti saranno portati dal cliente.
Questa situazione, non nuova per noi ma sicura-
mente molto complessa nel caso specifico, ci impe-
gna a mettere in campo non solo la professionalità
di sempre ma a cimentarci su alcuni temi in parti-
colare: la capacità di armonizzare le esigenze, le ri-
chieste e le sistemazioni degli ospiti in continuo ag-
giornamento, l’integrazione fra le nostre forze di
cucina e altri chef specializzati portati dal cliente,
l’impiego dei nostri sapori migliori del territorio in
matrimonio con quelli in arrivo da fuori. Un bell’im-
pegno per Graziana Pelligra, responsabile del con-
gresso e la sua assistente Martina Ciavatta; Flavio
Migani del team di progettazione, Giorgio Palladino
dell’ufficio tecnico e Franco Rilli responsabile per la
ristorazione, ai fornelli.
La vera sfida non è quindi “sfamare” i 3.700. Sui
piatti di portata siamo sicuri del fatto nostro: ora si
tratta di pensare a loro soprattutto prima e dopo,
costruire un menu con nuovi ingredienti e nuovi ar-
rivi in cucina, garantire che le riflessioni dei convita-
ti abbiano il giusto risalto. Andiamo con ordine, la
logistica per prima: ci siamo mossi con il dovuto an-
ticipo in accordo con le forze della città e abbiamo
creato un piano di parcheggi e navette che permet-
tesse ai convenuti di abbandonare l’auto vicino agli
alberghi e recarsi al Palacongressi, dimenticandosi
del traffico, del parcheggio e specialmente del ritor-
no a pomeriggio inoltrato, stanchi e provati da una

giornata “al tavolo”. La città ringrazia per l’evitata
invasione di veicoli, i commensali si muovono con
più leggerezza e anche il portafoglio ne guadagna
grazie alle particolari agevolazioni concordate con
chi i parcheggi li amministra. Una bella esperienza di
lavoro di team, di coinvolgimento delle figure re-
sponsabili del territorio, un bell’esempio di condivi-
sione e comprensione di problematiche non esclusi-
vamente legate a qualche interesse di parte ma vis-
sute come “nutrienti” per tutta la città.
Secondo nodo cruciale: come conciliare diverse cu-
cine, diversi ingredienti, diversi chef per distribuire le
responsabilità. Spesso i clienti vogliono contribuire
in prima persona alla realizzazione del menu, a par-
tire dagli ingredienti per finire con gli esperti di fidu-
cia: il nostro ruolo si adatta a intervenire ove serve e
a fare grande regia del tutto: anche questo è fare
una buona cucina. Un’altra esigenza in lista, con
priorità assoluta e impegnativa: il pranzo deve avere
risalto mediatico e quindi grande spazio in sala (e
retrosala) alle tecnologie della comunicazione ospi-
tando testate e reti nazionali e streaming per segui-
re le degustazioni in diretta web.
Tutto è pronto: la sala allestita, gli spazi sponsor
pronti e via ai quattro giorni di fuoco. I grandi nu-
meri esigono grandi forze in campo e soprattutto
capacità di reagire sul momento ai cambi repentini:
la sala per trenta va improvvisamente apparecchia-
ta per 50, cambio di menù un’ora prima di portare
in tavola, nuovi contributi degli ospiti devono tro-
vare giusto risalto fra le portate, un’esigenza “diete-
tica” particolare di un gruppo, va integrata con il
flusso di tutte le portate. Grande scuola di gestio-
ne, esperienza di elasticità mentale e preparazione
del team ad affrontare l’imprevisto sempre preve-
dibile. Piaciuto a loro? Risposta positiva e a testi-
monianza lasciamo la parola al “tester”: noi lo rifa-
remmo, forse meglio, ma vorremmo tanto rifarlo.

I nostri eventi

XVI Congresso 
nazionale CGIL

Nota finale
Un grazie al XVI Congresso Nazionale
CGIL, 5-8 maggio 2010 che ci ha
permesso di raccontare la comune
esperienza di lavoro in un tono leggero
ma non per questo meno impegnato. 
Un particolare grazie anche a Marco 
Di Luccio, Coordinatore Dipartimento
Organizzazione CGIL, che si è prestato 
al gioco come “assaggiatore” ufficiale 
del nostro piatto.

De Gustibus
D. In una parola o poco più: il sapore

dominante che ha contraddistinto 
il congresso:

R. Sapore buono ed antico: sapido,
sostanzioso ma ben digeribile.

D. Sazio? Ovvero soddisfatto della
qualità e della quantità o avrebbe
gradito qualcosa in più?

R. Sicuramente sazio, ma avrei preferito
mangiare nel nuovo “ristorante”, al 
di là della strada: nella nuova sede.

D. E il servizio?
R. Come sempre all’altezza 

e  ben coordinato.
D. Un piatto memorabile?
R. La scenografia e le luci.
D. Il prima e il dopo pasto: qualcosa 

da ricordare?
R. La soddisfazione, dopo preoccupazioni

ed apprensioni che tutto era andato
bene.

D. Ed ora un argomento dolente: il conto.
R. Per l’oste il vino è sempre buono ed 

a buon mercato, per il cliente quando
la qualità è ottima il prezzo poteva
anche essere più basso. Comunque,
come sempre, un rapporto qualità
prezzo adeguato.
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Tagli scelti del Palacongressi di Rimini
- atrio e area accredito

Richieste nutrizionali - costruzione di un ambiente svago 
(buffet) e lavoro omogeneo 
e contiguo

Specialità della casa - il colore
- tranci di comunicazione

Trionfo di contributi con opinioni a caldo 
e dessert old fashion.

Preparazione
La nostra cucina è sempre lieta di produrre piatti
interessanti e gli stimoli a cimentarsi sul nuovo rap-
presentano una sfida elettrizzante, un’iniezione di
vitalità per tutto il gruppo di lavoro. Marilena Ferra-
roni, responsabile del congresso, la sua assistente
Lucia Ceddia, Nicola Bocchini e Ugo Baggiarini del
team di progettazione, Alessandra Fiorano per la
promozione si cimentano in un menu di per sé
semplice, per un numero limitato di posti (500), ma
con alcuni aspetti di innovazione che saranno di si-
curo valore per il bagaglio di esperienza che potre-
mo maturare. Innanzitutto si parte dall’offrire al
cliente un supporto alla comunicazione esterna
dell’evento, affinché sapori e profumi escano con
naturalezza dalle stanze del convegno e spargano il
loro effetto piacevole a largo raggio. Dalla collabo-
razione del nostro ufficio stampa alle inserzioni sui
quotidiani locali, fino allo speciale televisivo dedi-
cato alla kermesse: il risalto non va certo riservato
al nostro lavoro ma al tema dell’evento che allarga
i suoi confini e riesce così a diventare vero stru-
mento di comunicazione. È sicuramente un piatto
nuovo, inconsueto, che ci sembra comunque arric-
chisca non poco l’offerta generale che siamo in gra-
do di proporre. Cucinare, allestire, predisporre non è
un lavoro che esaurisce la sua carica propulsiva al-
l’interno delle mura del nostro “ristorante”: credia-
mo fortemente che l’investimento del cliente possa
generare effetti sorprendenti grazie ad un contribu-
to di creatività da parte nostra per gestire nuove
forme di comunicazione, coinvolgimenti di persone
e competenze sempre nuove, implicazioni sulle lo-
cation esterne e sulle opportunità che la nostra de-

stinazione offre, fra le migliori in Italia.
Le nostre cucine sono sempre state e sempre saran-
no un laboratorio attivo, mai legate a menu stan-
dard ma desiderose di sperimentare e allargare
mansioni e competenze.
La cucina, in fondo è conoscenza: delle persone, dei
luoghi, delle opportunità e delle culture.
Se nel leggere la lista degli ingredienti poi vi ha in-
curiosito il “colore” allora varrà la pena spiegare co-
me questa componente visiva, e quanto mai legata
al profondo sentire, sia entrata in gioco costituendo
parte integrante dell’allestimento. Attraverso una
studiata scenografia dei saloni, frutto dei nostri
mastri pasticceri più esperti, il colore cambia du-
rante la manifestazione per sottolineare il cambio
di tono della giornata: si evidenziano così passaggi
e variazioni di sapore, esaltando aspetti altrimenti
trascurati dell’apparecchiata.
E se è importante cosa si mangia è altrettanto im-
portante dove e quando: la stretta connessione fra
l’ambiente di lavoro e l’area a buffet, creata apposi-
tamente per fornire un’omogeneità indispensabile
al lavoro, diventa così non solo una modalità prati-
ca ma anche un segnale di ritmo per la giornata, si-
glando estrema contiguità fra la pausa e il lavoro,
lasciando intatto il clima positivo di confronto e di
rapporto fra i convenuti. Due giorni passati con
ospiti piacevoli e interessanti, finiti con la nostra
speranza di reincontrarli prossimamente con tutti i
colleghi nazionali per un evento più ampio. E un
grazie al nostro ambasciatore Luca Piscaglia che,
credendo in noi per primo, ha preparato con cura il
red carpet che ha condotto tanti nuovi amici a gu-
stare i sapori di cui siamo fieri.

I nostri eventi

IV Congresso regionale 
Emilia Romagna dei 
Consulenti del Lavoro

De Gustibus
D. In una parola o poco più: il sapore

dominante che ha contraddistinto 
il congresso:

R. Pesce freschissimo servito in un
vecchio ristorante in riva al mare.
Sapore di fresco, ben cucinato in un
ambiente vecchio ma con tutte le
cose a posto. Il sapore dell’aragosta
ha prevalso visto il colore dominante
dell’allestimento.

D. Sazio? Ovvero soddisfatto della 

qualità e della quantità o avrebbe
gradito qualcosa in più?

R. Qualità e quantità perfette: ci siamo
alzati da tavola con il sapore del mare
ancora in bocca. Di più? Sarebbe stata
inutile ingordigia e forse si sarebbe
rovinato il perfetto equilibrio di
sapori.

D. E il servizio?
R. Puntuale, preciso e non ingombrante.
D. Un piatto memorabile?
R. Il trionfo di crostacei: aragosta,

scampi e gamberetti. Bagnati dal quel
fantastico Trebbiano di Romagna. 
Il colpo d’occhio dal palco fantastico.
Ma non da meno la visione dalla
platea.

D. Il prima e il dopo pasto: qualcosa 
da ricordare?

R. Sembrava tutto così complesso.
Sapori difficili da far rientrare tutti
nello stesso pranzo. Invece tutto si è
amalgamato alla perfezione. Alla fine
mi sentivo molto leggero e per niente
appesantito. E pensare che mi sono
abbuffato!

D. Ed ora un argomento dolente: il conto.
R. Perché abbiamo pagato qualcosa?

Nota finale
Un grazie al IV Congresso regionale
Emilia Romagna dei Consulenti del
Lavoro, 18-19 giugno 2010 che ci ha
permesso di raccontare la comune
esperienza di lavoro in un tono leggero
ma non per questo meno impegnato. 
Un particolare grazie anche a Luca
Piscaglia, Presidente regionale
Associazione Nazionale Consulenti del
Lavoro, che si è prestato al gioco come
“assaggiatore” ufficiale del nostro piatto.
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Food trip, ovvero assaggiare 
e scoprire i prodotti del 
territorio: 11 esploratori 
del gusto alla ricerca delle
radici dei sapori autentici.

Il Convention Bureau
della Riviera di Rimini

Vedere, toccare con mano, annusare e ricordare: da
queste semplici emozioni passa la costruzione di
un’esperienza che, se giudicata positiva, si desidera
condividerla e passarla ad altri. Il passaparola di-
venta elemento fondamentale di promozione, che
nessuna campagna o comunicazione integrata può
sostituire o produrre migliori effetti.

11 ospiti, coccolati e messi a confronto per tre inte-
ri giorni con una gamma di gusti da far girar la testa:
- profumi di medioevo
- trionfo di portate rinascimentali
- spicchi di tradizione di hôtellerie
- gran carré di padiglioni fieristici e nuovo Palacon-

gressi
- delizie di piccoli centri e del circondario

Gli undici ospiti hanno gustato e si sono impegnati
in un ritmo di assaggi piuttosto intenso. La nostra
cura si è concentrata nel preparare il menu dosando
gusti forti e leggere divagazioni, individuare un sa-
piente team di sommelier che guidassero la comiti-
va e facessero intuire, se non capire completamen-
te per via del poco tempo disponibile, la gamma
delle possibilità del nostro territorio.
Per necessità quindi si gioca fuori casa, lontano dai
luoghi previsti in un primo tempo ancora in fase di
ultimazione e il menu si trasforma immediatamen-
te da “tutti seduti intorno ad un tavolo” ad allegro
pic nic.
Gli undici sono tutti stranieri ma si sa che i prodot-
ti italiani già partono avvantaggiati, data la fama
che li precede. Coralie Delaubert e Monica Peter-
mann guidano il gruppo attraverso esperienze sen-
soriali grazie ad un’ottima padronanza delle lingue:
dal salmastro della Marina di Rimini al variegato dei
mosaici della Domus Romana, dalle proporzioni au-
ree del Tempio Malatestiano alla conchiglia futuri-
bile del nuovo Palacongressi, dall’immersione nel
mondo marino del parco Oltremare all’austera roc-
ca di San Leo. Sempre insieme e sempre insieme ad
una macchina fotografica, ingrediente a sorpresa
del gustoso tour che gli invitati hanno utilizzato per
competere fra loro in un concorso fotografico: la
memoria delle immagini è potente e duratura e

guardare attraverso un obiettivo aiuta a “mettere a
fuoco” particolari e dettagli, quanto mai utili alla
memoria quando più avanti se ne avrà bisogno:
guest chef del viaggio di scoperta il fotografo Saro
di Bartolo, prezioso professionista sempre attento a
non far “scottare” nessuno nella messa a fuoco, a
non far scuocere con troppa luce uno scatto o por-
tare in tavola un’immagine troppo “cruda”.
Alla fine, anche se un vincitore vero ci deve essere,
per tutti risulta vincente l’esperienza fatta e la sco-
perta di una serie di possibilità prima solo intuite ed
ora più familiari. La location e le sue sfumature di
gusto non hanno più misteri per i nostri ospiti, am-
basciatori nel mondo di questa esperienza che ci
aspettiamo raccontino e propongano ad altri: quan-
do ci si trova bene si ha voglia di ritornare, magari
con tanti amici. Per farci un’idea della riuscita del-
l’impresa ascoltiamo Kristy: “Ci siamo proprio diver-
titi durante il nostro breve ma indimenticabile sog-
giorno a Rimini. Avete un bellissimo territorio da
proporre ai vostri ospiti! Il nuovo Palacongressi è
magnifico ed è sicuramente la ciliegina sulla torta!”.
E Caroline ci dice: “Spero tanto che il nuovo Pala-
congressi venga inaugurato al più presto: è vera-
mente imponente e potrà soddisfare benissimo le
nostre esigenze.” E perché non credere a Victoria:
“Mi auguro che presto potremo collaborare assie-
me. Grazie a tutti voi per l’ospitalità e per il piacevo-
le e educativo Fam trip, organizzato in modo molto
professionale e amichevole.” E a Michael: “L’ultima
impressione di Rimini è quella di un’elegante, bril-
lante location con strutture congressuali e fieristi-
che di prima classe e un perfetto mix di occasioni
culturali e ricreative.” Ci hanno lusingato anche Clif-
ton “Vorrei innanzitutto ringraziarvi tantissimo per
gli splendidi 4 giorni passati a Rimini. È stato uno dei
migliori Fam Trip a cui ho partecipato, il vostro team
è stato fortissimo. Mi sono divertito un sacco e sicu-
ramente farò di Rimini una delle Destinazioni Mon-
diali di MMCo” e Andrea: “Tutto è andato veramente
bene. Visitare il nuovo Palacongressi è stato vera-
mente entusiasmante. È il fiore all’occhiello dell’of-
ferta riminese per i meeting e le convention”. 
Neanche una critica? Qualcuna, su particolari sui
quali stiamo già lavorando per la prossima volta.

Solo posti riservati per: Eve Arnold - The International League 
of Dermatological Societies - ILDS
Andrea Barbieri Carones - giornalista 
free lance
Linda Elsdon - JWA
Caroline Holebrook - International
Society for Affective Disorders
Heather Howard - ISASS -
The International Society for 
the Advancement of Spine Surgery

Zari Islam - Venue Find
Clifton McLeod - MMCo World
Luciana Parkinson - Heron Anstead 
Media Global Ltd
Kristy Radcliffe - ISASS - 
The International Society for 
the Advancement of Spine Surgery
Michael Sloyan - The World Business Fair
& Conference
Victoria Tomsky - Paragon Conventions
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Elementi di pregio del Palacongressi di Rimini
- una sala plenaria per medici dentisti
- una sala per odontotecnici
- 2 sale per master classes
- una sala per sessioni video
- area espositiva
- area catering

Piatto forte - l’alta definizione

Assaggi di innovazione e “grande bouffe” 
di tecnologie alla carta.

Preparazione
Una grande degustazione a tema, per palati finissi-
mi e quindi grande attenzione ad alcuni particolari
determinanti per la buona riuscita.
Il settore è specifico e solo di quello si parla: Ma-
nuela Bobini, responsabile del congresso, la sua as-
sistente Martina Ciavatta, Nicola Bocchini, Ugo
Baggiarini e Flavio Migani dell’ufficio progettazio-
ne, indossano il cappello da cuoco dei giorni miglio-
ri, danno indicazioni che gli ambienti siano all’al-
tezza delle aspettative e si preparano ad un cimen-
to che, seppur contenuto nei numeri, necessita di
un’attenzione particolare ad ogni partecipante.
L’allestimento prevede una mise en place apposita-
mente realizzata, curata dai nostri esperti, che tra-
sforma il locale principale in un grande e accoglien-
te lounge che per due giorni diventa la casa dei
1.200 invitati.
Il piatto forte è costituito dalle tecnologie che de-
vono scendere in campo per permettere a tutti di
gustare ogni particolare delle proposte che il clien-
te desidera mettere in tavola: quindi alta definizio-
ne (full HD 16:9) in tutte le sale proiezioni e cura
logistica affinché ogni portata sia gustata al massi-
mo delle sue possibilità. C’è gara fra chi porta il
meglio ed è logico che si pretenda il meglio nella
degustazione. In tavola solo le eccellenze del setto-
re, sotto gli occhi di tutti sia per la forma che per la
preparazione professionale: noi lì al loro fianco, per
curare il flusso delle portate, per farle apprezzare al
meglio grazie agli strumenti e all’allestimento cura-
to nei minimi particolari.
Il nostro staff si integra armoniosamente con lo

staff del cliente, suggerendo, supportando con la
propria esperienza, mai provando a sostituirsi o pre-
varicare aree di competenza del cliente stesso. Il
nostro lavoro è miscelare, dosare e valorizzare, non
solo cucinare tutto e di più; siamo in grado di farlo,
quando serve ma anche (e soprattutto) stare al
fianco di altri guest chef in uno scambio reciproco
di grande soddisfazione.
Sempre e comunque l’impegno è di rigore: in questo
caso specifico la qualità viene monitorata e valuta-
ta, viene premiato il miglior piatto proposto dagli
intervenuti in un tripudio di apprezzamenti e stima.
Gran finale per stemperare la fatica e la tensione
della “gara” con una ricetta che deve togliere di
dosso la stanchezza, rinfrancare lo spirito e conclu-
dere con note leggere e soavi: tutta la cena è im-
portante ma il “come si finisce” lascia un ricordo in-
delebile e, se positivo conferma il buon ricordo del
lavoro fatto, se negativo è in grado di annebbiare
anche ciò che di buono c’è stato. Per questo attin-
giamo ancora una volta alle inesauribili risorse del
territorio affidiamo alla comicità di Giuseppe Gia-
cobazzi, stimolante e piccante aperitivo per una se-
rata che si conclude nell’abbraccio caldo dei profu-
mi del Grand Hotel di Rimini, il compito di un con-
gedo leggero e spensierato.
Una volta sparecchiato, riordinata la cucina lo staff
si guarda negli occhi e si interroga, aspettando che
il primo prenda la parola e tiri le somme: oltre alla
valutazione di chi era a tavola spesso la pagella più
severa la compiliamo noi stessi, avari nei voti e for-
temente convinti di crescere ogni giorno di più.
Grazie a voi.

Nota finale
Un grazie alla Convention Nobel Biocare
Symposium 2010: nuovi protocolli 
e innovazioni tecnologiche nella pratica
quotidiana: soluzioni a confronto, 
1-2 ottobre 2010 che ci ha permesso 
di raccontare la comune esperienza 
di lavoro in un tono leggero ma non per
questo meno impegnato. Un particolare
grazie anche ad Alizia Trambaiolo, Event
manager Nobel Biocare, che si è prestata
al gioco come “assaggiatore” ufficiale 
del nostro piatto.

De Gustibus
D. In una parola o poco più: il sapore

dominante che ha contraddistinto 
il congresso?

R. Quello di un piatto esotico: all’inizio
sei scettico e hai quasi timore di aver
sbagliato ordinazione. Poi lo assaggi 
e scopri che hai fatto la scelta giusta.

D. Sazio? Ovvero soddisfatto della
qualità e della quantità o avrebbe
gradito qualcosa in più?

R. Giustamente sazi: una combinazione 

equilibrata tra qualità e quantità 
degli ingredienti per una ricetta finale
armoniosa per gli occhi e il palato.

D. E il servizio?
R. Praticamente impeccabile.
D. Un piatto memorabile?
R. Quello che ha meglio rappresentato 

il connubio tra l’ambiente, il
personale, la presentazione delle
portate, il coordinamento del menu.

D. Il prima e il dopo pasto: qualcosa da
ricordare?

R. Il prima: il brivido di quando ti
cambiano il luogo di un
appuntamento per pranzo all’ultimo
minuto: hai paura che se non farai in
tempo ad arrivare il risotto risulterà
“scotto”! Il dopo: la soddisfazione del
risultato e i complimenti dei nostri
ospiti.

D. Ed ora un argomento dolente: il conto.
R. Non si può certamente pretendere di

andare in un ristorante rinomato per
la sua qualità e pretendere che il
conto sia modesto: l’importante è che
il rapporto qualità/prezzo sia sempre
equilibrato!

I nostri eventi

Nobel Biocare 
Symposium 2010
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Per il piatto principale

Parti nobili del Palacongressi di Rimini:
- una sala plenaria molto matura e capiente, 

8-10 sale parallele di piccola taglia
- una zona relax nell’area espositiva ben arieggiata
- allestimenti e servizi per 90 espositori e 1.500 commensali
- degustazione di pittura dell’artista Dario Galante

Entrée - area accredito e rilevazione ecm

Contorni - centro slide con software 
gestione presentazioni 
relazioni per 300 relatori

- grafica e comunicazione necessari 
ad una corretta mise en place

Trionfo di informazioni fresche in salsa scienza 
con contorno di aggiornamenti
e novità in bella mostra.

Preparazione
Tempo, capacità e spirito di squadra: prima di ap-
procciarci alla preparazione assicuriamoci di mette-
re in campo tutte e tre queste qualità, formando un
team di chef di grande caratura: Manuela Bobini re-
sponsabile del congresso, la sua assistente Maria
Angiola Cossa, Giorgio Palladino dell’ufficio tecnico
e Ugo Baggiarini dello staff di progettazione daran-
no come sempre il meglio di sé, muovendosi con
maestria fra pentole e fornelli. Il rischio di un piatto
scialbo è dietro l’angolo e spesso anche i buoni in-
gredienti di base non sono di per sé garanzia di sa-
pori equilibrati. Ma questa ricetta in particolare ci è
già stata richiesta in precedenza e quindi conta su
un’esperienza specifica maturata nella scelta delle
dosi e nella loro elaborazione: e proprio lo stesso
cliente che, soddisfatto allora del servizio, si ripre-
senta a noi con l’esigenza di ripetere la piacevole
esperienza, facendoci capire che oltre alla certezza
del gusto già provato amerebbe essere nuovamente
stupito.
La sfida ci appassiona e ci stimola; ogni chef che si
rispetti non ama ripetersi ma prova veramente pia-
cere nel dare ogni volta il meglio e stupire sempre.
La preparazione si effettua sulla carta, la si condivi-
de col cliente non appena ha una fisionomia defini-
ta e poi si procede su un’approvazione che non lasci
adito a dubbi. Sapremo quindi tutto con il dovuto
anticipo: i particolari principali, il numero di com-
mensali (1.500) e le aree necessarie alla degusta-
zione e la data.
Finalmente si parte. Provvediamo con ragionevole
anticipo a predisporre l’ingrediente principale, la
sala plenaria, e la prepariamo a dovere: dopo averla
giustamente mondata e privata di tutti gli scarti ci
assicuriamo che gli accessi siano liberi, che siano ri-
spettati spazi comuni e flussi di traffico delle perso-
ne, che siano predisposti con cura gli spazi per gli
arredi e le strutture concordate. Nel nostro caso
specifico era richiesta anche un’ampia area per al-
cune degustazioni a latere. Eccoci allora a predi-
sporre ed apparecchiare 1.000 metri quadri per
esporre il meglio dei prodotti che il cliente ama, ri-
cerca e pretende di assaggiare in loco con la dovuta
disponibilità di spazio e tempo. Di pari passo e con
lo stesso metodo si preparano le sale minori, rispet-
tando le caratteristiche e le prerogative di ognuna.
Intanto da una parte avremo preso nota delle ne-

cessità dei “contorni” e dedicato una persona re-
sponsabile a curare rifornimento di elementi tecno-
logicamente freschi e fragranti: dovranno essere
consegnati per tempo, non far sfigurare la perfetta
composizione del piatto finale ma integrarsi perfet-
tamente con esso per equilibrio e misura. Per ciò
che riguarda le videoproiezioni, software di gestio-
ne presentazioni relatori con collegamento diretto
alle singole sale, riprese video, impianti di illumino-
tecnica per le scenografie, la traduzione simultanea,
i sistemi di votazioni elettroniche abbiamo selezio-
nato il meglio. Pretendiamo assoluta genuinità dei
prodotti, originalità e correttezza dei produttori,
con un occhio attento ad un rapporto qualità prez-
zo sempre vantaggioso. Le molte risorse locali, di
ottimo livello, ci permettono inoltre una sana poli-
tica di rispetto ambientale ispirata dal valido con-
cetto dei “KM 0”.
Tutto ciò che può essere preparato con ragionevole
anticipo va fatto, per non affannarsi all’ultimo
quando il vortice della degustazione travolge con i
suoi tempi serrati e frenetici.
La sera prima tutto deve essere pronto come se si
dovesse andare in tavola dopo pochi minuti; ogni
elemento assaggiato, corretto di sapidità ove serve
e messo a riposare per la notte. Il piatto si consuma
nei quattro giorni a seguire: al momento non è più
possibile introdurre grandi modifiche ma si posso-
no fare solo piccoli aggiustamenti. In realtà capita
spesso che il cliente chieda all’ultimo momento
una piccola variante, un aumento di coperti o
un’aggiunta, frutto di un desiderio improvviso. Il la-
voro del team non è finito finché l’ultimo dei parte-
cipanti non è uscito dalla porta: improvvisare, saper
risolvere la situazione imprevedibile, soddisfare le
eccezioni e aver a disposizione esperienza e contat-
ti per tamponare le criticità. La cucina è in continuo
fermento, i fuochi non si spengono e le casseruole
rimangono roventi. Abbiamo imparato a non scot-
tarci, a maneggiare con attenzione le pentole bol-
lenti, a non far raffreddare i piatti, a guidare i came-
rieri in una giusta e ritmata erogazione delle porta-
te. Alla fine, mentre si riordina e si pensa già al
pranzo che verrà, la soddisfazione del nostro lavoro
viene solo dallo sguardo del cliente che ringrazia,
che ha apprezzato e che capisci ritornerà: troverà la
stessa cucina, gli stessi cuochi ma una voglia sem-
pre nuova di offrire un’esperienza di gusto.

Nota finale
Un grazie al 51° Congresso nazionale
S.I.N. - Società Italiana di Nefrologia, 
6-9 ottobre 2010, che ci ha permesso 
di raccontare la comune esperienza di
lavoro in un tono leggero ma non per
questo meno impegnato. Un particolare
grazie anche a Leonardo Cagnoli,
Direttore U.O. del reparto di Nefrologia 
e Dialisi dell’Ospedale Infermi di Rimini,
Presidente del Comitato Organizzatore
Locale del Congresso, che si è prestato 
al gioco come “assaggiatore” ufficiale 
del nostro piatto.

De Gustibus
D. In una parola o poco più: il sapore

dominante che ha contraddistinto 
il congresso:

R. Intenso e rotondo.
D. Sazio? Ovvero soddisfatto della

qualità e della quantità o avrebbe
gradito qualcosa in più?

R. Un susseguirsi di portate varie,
equilibrate, fresche e stuzzicanti, mai
grevi, in un ambiente accogliente ed
amichevole nonostante l’ampiezza
degli spazi.

D. E il servizio?
R. Un ottimo mix di professionalità 

e gentilezza.
D. Un piatto memorabile?
R. Una scelta difficile tra tante eccellenze.
D. Il prima e il dopo pasto: qualcosa da

ricordare?
R. Lo shock del cambio di ristorante

pochi giorni prima dell’evento e gli
innumerevoli complimenti al termine
della conviviale.

D. Ed ora un argomento dolente: il conto.
R. Un buon rapporto qualità/prezzo.

I nostri eventi

51° Congresso 
nazionale Società 
Italiana di Nefrologia
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Rimini e la sua Riviera si trovano a un’ora 
d'auto da Bologna, 2 ore da Firenze, 
4 da Roma, 3 da Milano, in posizione facilmente
raggiungibile dal resto d’Italia, grazie alla rete
autostradale e ferroviaria. Parigi è a 1200 km 
di distanza, Bruxelles a 1500, Vienna a meno 
di 900. Due aeroporti internazionali, quello 
di Rimini e quello di Bologna, garantiscono 
il collegamento con molte destinazioni italiane 
e all’estero.
In aereo
L’Aeroporto di Rimini-San Marino “Federico Fellini”,
a pochi minuti dagli alberghi 
e dai centri congressi, è servito da collegamenti
nazionali e internazionali. A un’ora di distanza,
l'Aeroporto di Bologna “Guglielmo Marconi”,
raggiungibile anche con navette disponibili 

su richiesta in occasione di eventi e congressi,
assicura collegamenti quotidiani con molte
destinazioni italiane e internazionali. 
In auto
La rete autostradale unisce Rimini al resto 
d'Italia. L’autostrada A14 la collega con Bologna 
e Milano a nord e con Bari a sud. Dalla A14 
si raggiunge rapidamente l’A1, Autostrada del sole,
verso Firenze, Roma e Napoli, la A4 verso Venezia 
e la A22 per il Brennero. 
Quattro le uscite autostradali: 
due a Rimini, una a Riccione e una a Cattolica.
In treno
La rete ferroviaria collega comodamente 
il territorio di Rimini con tutta l’Italia. 
Un’ora è sufficiente per raggiungere Bologna, 
2 per Firenze, meno di 3 per Milano, 4 per Roma.

Convention Bureau 
della Riviera di Rimini
via della Fiera, 52
I-47923 Rimini
tel. +39 0541 711500
fax +39 0541 711505
info@riminiconvention.it
www.riminiconvention.it

Come arrivare

della Riviera di Rimini
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