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Lunedialle17 nell’auditorium della Cameradi
Commercio si terra la conferenza “Acqua e
sviluppo”, organizzato daFondazione Voltadi

concerto con i poli universitari.

Ristoranti di Expo

Piatti e bicchieri
made in Como

Maxi commessa ottenuta dalla Cita di Lomazzo
Stoviglie comasche presenti in venti punti ristoro
«Negli ultimi cinque anni fatturato su del 50%»

FRANCESCO INGUSCIO

LOMAZZO

s Le tavole dell’Expo
imbandite con piatticomaschi.
Proprio cosi: all'evento pit at-
teso del 2015 cibi e bevande
verranno servitianche su arti-
coli rigorosamente “Made in
Como”. Sono state prodotte
dalla Cifa di Lomazzo le stovi-
gliediventipuntidiristoroche
dal prossimo 1 maggio rifocille-
ranno centinaia di migliaia di
visitatori dell’Esposizione uni-

versale milanese. «Una = fetteria e snack).
fornitura che ci inorgo- Cifahafornito
glisce» sirallegraVitto-  Venticingue prodottidiversia
rio Fanfarillo, presidente . . secondadellati- .
dell'azienda. dtpen.derglz_ pologiadi ciascu-
Leaderdapiuditren- QUIHdECZ no dei quattro

t’anni nel settore delle

forniture alberghiere e

della ristorazione, Cifa

ha messo a segno con

Expo un altro grande colpo.
Uno deipit prestigiosidella

sua brillante storia. Carlo

Schieppati, direttore commer-

ciale dell’azienda di Lomazzo,

spiega come é nato il progetto

La partnership

«Siamo da tempo fornitori di
CirFood, cooperativadi Reggio
Emiliachesiéaggiudicatal’ap-
paltoperlagestione dellaristo-
razioneinunaventinadilocali
allinterno dell’area di Expo -
spiega Schieppati - in qualita
diloro partner, Cir Food ci ha
coinvolto nellafornituradi tut-
toquello che serve per far fun-
zionare queste aree diristoro:
dai piatti, le posate eibicchieri

fino alle attrezzature che ser-
vono in cucinaperfardaman-
giare. In totale, abbiamo forni-
totrale 600 ele 700 referenze».

I venti punti di ristoro im-
banditi da Cifasono dissemina-
ti tra Cascina Triulzia e le ar-
chitetture di servizio allestite
ad hoc per'esposizione univer-
sale.Sono statirealizzati quat-
tro format diversi: “Tracce -
Alla scoperta dei sapori” (self
service) “ViaVai” e “Let’s toast”
(fastfood) e “Chiccotosto” (caf-

format: «Saper
diversificare e un
po’ilnostro pun-
to di forza - sot-
tolinea Schieppati - Noiservia-
mo Savini a Milano o gli hotel
a 5 stelle, cosi come la mensa
dell'ospedale Sant’Anna. Ciin-
teressa seguire il mondo della
ristorazione a360 gradi, senza
preclusioni,amaggiorragione
in tempinon facili come quelli
attuali, Bisogna essere bravia
fare tutto. E saper diversificare
I'offertacihapermessodicon-
solidarci - fanotareil direttore
commerciale - Negli ultimi
cinque anniil nostrofatturato
écresciuto pitidel 50%. inque-
staaziendal5annifalavorava-
no 6 persone, adesso sono 25».

Unacrescitacontinua, dun-
que, indecisa controtendenza
rispettoalle difficoltachetante

anni fa
erano sei

imprese hannoincontratone-
gli ultimi anni. «La crisi ti ob-
bligaacambiare passo: chirie-
sce afarloresiste. O addirittura
sirafforza, com’® avvenutonel
nostro caso».

Settanta bancali

Settanta bancali di materiale
sono stati gia consegnati dal-
l'azienda di Lomazzo ai punti
ristoro di Expo. E la prossima
settimanaverranno completa-
teleultime forniture. Traipro-
dotti Cifache apparecchieran-
no i venti punti ristoro del-
I’Expo spiccano gli apprezza-
tissimiarticoli della collezione
“SuMisura”, realizzati da Ro-
yale, il brand del gruppolomaz-
zese specializzato nellaporcel-
lana.

«Il progetto legato ad Expo
rappresentaper noiunvalore
aggiunto, oltre cheun’occasio-
nenotevole per farci conoscere
anche al di fuori del mondo
degli addetti ai lavori - conti-
nuaSchieppati - Qualche anno
fa si discutevadelle opportuni-
tacheil grande evento milane-
se avrebbe potuto offrire, ma
non era cosi scontato riuscire
a concretizzarle. Oltretutto
Expo porta con sé tutta una
serie di importanti iniziative
collaterali, alcune delle quali ci
vedono protagonisti: penso ad
esempio alle forniture per il
ristorante dellanuova Terrazza
panoramicadella Triennale,un
punto diristoro contraddistin-
todacucinadialta qualitache
rimarra anche dopo Expo».®m

DPa Como a Expo: piatti e bicchieri comaschi

1. Una tavola nello showroom della sede di Lomazzo 2. Il fondatore della Cifa, Vittorio Fanfarillo coniil
figlio, Angelo 3. Carlo Schieppati, direttore vendite

Fondata 33 annifa

Clienti in tutto il mondo
In sede anche un kitchen lab

Vittorio Fanfarillo, 63 anni, ciocia-
rodinascitae comasco d'adozione,
¢ilfondatore e presidente di Cifa,
azienda che in questi 33 anni di
vita (lafondazionerisale al 1982,
guando Fanfarillo era appena
trentenne) si @ primaaffermatae
poi consolidata come una delle
realta piU solide nel settoredelle
forniture alberghiere.

Lasedesitrovaalomazzo,invia

della Traversa 1: seimila mq di
struttura (1.300 dei quali dedicati
allo showroom) all'interno dei
quali Fanfarillo, insieme ai due
figliSilviae Angelo (vicepresiden-
te della societa) e i dipendenti,
gestiscono 150 ordini giornalieri,
3.400clienti attivi e 12.000 articoli
incatalogo garantendo consegne
rapide in Italia e all'estero.

Esclusivistadellaporcellanaingle-

seDudson edella posateriabelg
Eternum, il gruppo Cifacomprenc
anche lasocietapartner Royale
cui Fanfarillo &direttore gener:
le), brand madein Italy speciali:
zatonella porcellanadafornopt
uso professionale. Trai clientide
I'azienda figurano tra gli alt
grandi brand come Autogrill

McDonald's.

All'interno dellastrutturaéstai
realizzato anche il Kitchen Lal
unospazioin cuiFanfarillo, granc
appassionato e intenditoredi cuc
na, non di rado ospita alcuni d
suoi principali clienti mettendo
in prima persona ai fornelli. F.in



