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Cristallo e progetto di “rottamazione” in Vetrina
Toscana, per un connubio di qualita

Il cristallo di Colle di Val d’Elsa entra a far pardi Vetrina Toscana —
progetto di promozione di Regione e Unioncamereding, che conta
oggi sull’adesione di 752 ristoratori e quasi 268éghe alimentari —
con il progetto “Taste the quality” che punta arpumvere il connubio
fra il prodotto di eccellenza colligiano e la ristpione di qualita.
L’iniziativa propone una vera e propria operazidn&ottamazione” di
calici e bicchieri e la sostituzione con nuove fture messe a
disposizione dal Consorzio del Cristallo di Colie/dl d’Elsa con la
collaborazione di Rcr Cristalleria Italiana, cheptate del Consorzio
stesso. L’ingresso del cristallo colligiano in \ie&r Toscana e stato
ufficializzato ieri, lunedi 25 giugno a Firenze| nerso della
presentazione del calendario di Vetrina Toscan& 20rbgetto sempre
piu integrato che da adesso coinvolgera tre assgssdurismo e
cultura, agricoltura e attivita produttive — peoporre un modello di
promozione turistica attento anche alla filieratapall’enogastronomia,
alle produzioni artigianali e ai territori.

Il progetto “Taste the quality”, nato su stimold @@mune di Colle di
Val d’Elsa, si inserisce pienamente in questo inte, dopo essersi
esteso ai Comuni limitrofi, si appresta ora, pdorta della Regione e
dei promotori, a fare un salto di qualita su scatgonale coinvolgendo
tutti gli esercizi aderenti a Vetrina Toscana. Cdraaletto I'assessore
regionale alle attivita produttive, Gianfranco Smomi, “Taste the
quality” e “un progetto integrato, fortemente cgi¢o con il territorio e
che, grazie alle sinergie di diversi settori préidytpunta su qualita,
innovazione e sostenibilita ambientale con I'olvetdi far crescere
una presenza industriale e un tessuto artigiaredieztonali e
aumentare le opportunita di occupazione”.
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“Quello che si é innescato — aggiunge Simonciniu §rocesso
virtuoso che consente di tenere insieme piu aspettii essenziali per lo
sviluppo della nostra regione. In piu, il proggttevede la possibilita di
riciclare il 100% dei materiali rottamati, garandera sua sostenibilita
ambientale e le aziende di ristorazione avranniezza di
approvvigionamenti contando su modelli aggiornati qualita”.

“L'inserimento del cristallo e del progetto Taste tquality nel circuito
di Vetrina Toscana come primo prodotto non agroatitare —
aggiunge il sindaco di Colle di Val d’Elsa, Paolmgioni — & una
grande opportunita per la citta e per il territpdocui ringraziamo la
Regione Toscana. Il progetto punta a valorizzatmiarativa di
promozione territoriale in un’ottica di sistemaansolida esperienze
positive gia avviate negli anni scorsi per esalildo@gomio vino e
cristallo. In particolare, Taste the quality vuotaiugare la qualita
della produzione che caratterizza da decenni laanogta con quella
della ristorazione e dei prodotti enogastrononiict toscani. A
questo si unisce l'aspetto della sostenibilita amtzle, valore aggiunto
in un progetto frutto di una sinergia che sta uierid dall’inizio,
I'amministrazione comunale, il Consorzio del ciistali Colle di Val
d’Elsa e tutti i soggetti firmatari del protocobdia base del progetto”.

“Il progetto ‘Taste the quality’ — aggiunge il présnte del Consorzio
del Cristallo di Colle di Val d’Elsa, Giampiero Byio- vuole
sensibilizzare e coinvolgere gli operatori delkiorazione locale in un
legame stretto con il prodotto tipico del territgmon gastronomico,
guale € il cristallo”. “Rcr — afferma poi RoberteRicci,
amministratore delegato di Rrc Cristalleria Italiancon oltre 40 anni
di tradizione nel cristallo, ha intrapreso la s&raill’innovazione
attraverso il design, lo stile di vita italianocegviluppo dei materiali.
Nei nostri laboratori, i tecnici di Rcr hanno messpunto il brevetto
del Luxion®, nuovo materiale trasparente, brillagtesistente ai
lavaggi in lavastoviglie. Un materiale appositaneestudiato anche per
il settore professionale e della degustazione.|€Eamziative previste
dal protocollo, saranno proprio i calici e bicchianche in Luxion®,
firmati Rcr, i protagonisti sulle tavole, all'inseg della valorizzazione
del patrimonio enogastronomico locale e delle @ifarita, per
sottolineare il connubio inscindibile tra I'aziendd suo territorio.”




