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Cristallo e progetto di "rottamazione’ in
Vetrina Toscana, per un connubio di
qualita. Brogioni: «Opportunita di

promozione per la citta»

z6-of-zo012 CRISTALLO ROTTAMAZIONE | |
cristallo di Colle di Yal d'BElsa entra a far parte di
Yetrina Toscana - progetto di promozione di
Fegione e Unioncamere Toscana, che conta oggl
sull'adesione di 752 ristoratort e quasi 263
botteghe alimentari - con il progetto "Taste the
guality", che punta a promuovere il connubio fra il
prodotto di eccellenza colligiano & la ristorazione
di qualita.
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Liniziativa propone una vera e propria operazione di "rottamazione” di calici
e hicchier e la sostituzione con nuove formiture messe a disposizione dal
Consorzio del Cristallo di Colle di Yal d'Elsa con la collaborazione di Ror
Cristalleria ltaliana, che fa parte del Consorzio stesso. Lingresso del
cristallo colligiano in Vetrina Toscana & stato ufficializzato ier, lunedi 25
giugno a Firenze, nel corso della presentazione del calendario di Wetrina
Toscana 2012, progetto sermpre pil integrato che da adesso coinvalgera tre
assessoratl - turismo e cultura, agricoltura e attivita produttive - per proporre
un modello di promozione turistics attento anche alla filiers corta,
all'enogastranarmia, alle produzioni artigianali & ai teritor.

Il progetto "Taste the guality”, nato su stimolo del Comune di Colle di %al
d'Elsa, si inserisce pienamente in questo contesto e, dopo essersi estesa
al Comuni limitrofi, st appresta ora, per volonta della Regione e dei
promotor, a fare un salto di qualita su scala regionale coinvolgendo tutti gli
esercizi aderenti a Wetrina Toscana. Come ha detto 'assessore regionale
alle attivita produttive, Gianfranco Simoncini, "Taste the quality” & «un
progetto integrato, forternente collegato con il terrtorio & che, grazie alle
sinergie di diversi settori produttivi, punta su qualita, innovazione e
sostenibilita ambientale con l'obiettiva di far crescere una presenza
industriale e un tessuto artigianale tradizionall e aumentare le opportunita di
oceupaziones. «Quello che si & innescato - aggiunge Simencini - & un
processo vituoso che consente di tenere insieme pil aspetti, tutti
essenziali per lo sviluppo della nostra regione. In pid, il progetto prevede la
possibilita di riciclare i| 100% dei materiali rottamati, garantendo la sua
sostenibilita ambientale e le aziende di ristorazione avranno certezza di
approvwigionamenti contando su modelli aggiormati e di qualitas.

zL'insermento del cristallo e del progetto Taste the guality nel circuito di
Yetring Toscana come prime prodotto non agroalimentare - aggionge il
sindaco di Colle di val dElsa, Paolo Brogioni - & una grande opportunita per
la citta e per il territorio, di cui ringraziamo la Hegione Toscana. || progetto
punta a walorizzare un'iniziativa di promozione territoriale in un'ottica di
sistermna e consolida esperienze positive gia awiate negli anni scorsi per
esaltare il binomio vino e cristallo. In particalare, Taste the quality vuole
coniugare la qualita della produzione che caratterizza da decenni la nostra
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toscani. A guesto =i unisce l'aspetto della sostenibilita ambientale, valare
aggiunto in un progetto frutto di una sinergia che sta unendo, fin dall'inizio,
['armrministrazione comunale, il Consorzio del cristallo di Colle di Yal d'Elsa e
tutti i soggetti firmatar del protocallo alla base del progettos.

zll progetto "Taste the quality” - aggiunge il presidente del Consorzio del
Cristalla di Colle di %al dElsa, Giampiero Brogi - wuole sensibilizzare e
coinvalgere gli operatori della ristorazione lacale in un legame stretto con il
prodotto tipico del terrtonio, non gastronomicao, quale & il cristallos. «Fer -
afferma poi Roberto Fierucei, amministratore delegato di Rrc Cristalleria
[taliana - con oltre 40 anni di tradizione nel cristallo, ha intrapresao |a strada
dellinnovazione attraverso il design, lo stile di vita italiano e lo sviluppao dei
materiali. Mei nostri laboratori, i tecnici di Rer hanno messo a punto il
brevetto del Luxion, nuowvo materiale trasparente, brillante e resistente ai
lavagi in lavastaviglie. Ln materiale appositamente studiato anche per il
settare professionale e della degustazione. Con le iniziative previste dal
protocolla, saranno proprio | calici e bicchien, anche in Luxian, firmati Rer, |
protagonisti sulle tavale, allinsegna della walorizzazione del patrimoniao
enogastronomico locale e delle sue peculiarita, per sottalineare il connubio
inscindibile tra 'azienda e il suo territorios.




