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IL FORMAT

PRESSO presenta in anteprima I'edizione 2018
dell’ appuntamento enogastronomico #DiGusto:
un ciclo di serate di degustazione riservate a un
pubblico gourmet, che ha incontrato un grande
successo nel 2017.

Un calendario interamente rinnovato che si
arricchisce di nove appuntamenti a cadenza
menisile (da febbraio a novembre) nel corso del
2018, durante i quali gli ospiti avranno I'occasione
unica diincontrare la cucina di alcuni degli chef
piu autorevoli del panorama italiano, ciascuno alla
guida di unristorante d'eccezione.

| nove ristoranti, selezionati dall'autorevole critica
gastronomica del Corriere della Sera Roberta
Schira, saranno i portavoce di una huova cucing,
resa possibile grazie all'impiego di prodotti e
strumenti di eccellenza, forniti dai prestigiosi partner
aderenti all’iniziativa.
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ROBERTA SCHIRA

Scrittrice, giornalista e gourmet.
Scrive di critica gastronomica per il Corriere
della Sera, Fine Dining Lovers e alire testate
nazionali e internazionali.

E' autrice di oltre dieci libri a tema alimentare,
editi da Giunti, Salani e Vallardi e tfradofttiin 5
lingue, e docente al Master in Crifica
Enogastronomica alla Italian Food Academy.

Sualaselezione dei nove ristoranti proposti
agli ospiti di #DiGusto e che costituiscono |l
nuovo palinsesto di questa edizione 2018.

Anche in questa circostanza, I'ormai celebre
“Codice Schira” € I'esigente criterio che ha
prodotto la lista dei nove ristoranti prescelti.

L'autrice condurrd ogni serata, presentando il
ristorante ei Main Partner.
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MEDIA PARTNER

Il «ll Cucchiaio D'argento» collabora all’edizione 2018 di #DiGusto in
qualita di Media Partner ufficiale contfribuendo a dare maggiore
visibilitad e autorevolezza all’intero format, afttraverso una campagna
mirata che include articoli dedicati all’iniziativa, attivita social media,
pagine e banner pubblicitari sui canali dell’Editore.

ILCUCCHIAIO

D’ARGENTO
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PREMIO #DiGusto2018

Una giuria d’eccezione guidata dalla critica gastronomica Roberta Schira
in collaborazione con PRESSO, Il Cucchiaio D'Argento e i Main Partner
decretera il miglior ristorante di #DiGusto 2018.
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RISTORANTI

Ogni serata presenta agli ospiti un ristorante nuovo, scelto per I'occasione dalla
critica gastronomica Roberta Schira. Un avvenimento per chi, stanco dell’offerta
milanese, puod sperimentare a poca distanza da casa propria la cucina di nove locali di cui
ricordarsi perché, per la volta successiva, meriteranno il viaggio.
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OSPITI

Quaranta convitati,
seduti in due tavolate da venti
coperti ciascuna.

Il pubblico € costituito da stampaq,
influencer, imprenditori, gourmet,
professionisti e personalita illustri.

Ad ogni partecipante verra
consegnata una borsa omaggio
contenente gadget e altro materiale
promozionale offerti dal ristorante e
dai partner presenti.
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SVOLGIMENTO

La serata comincia alle 19:30 con un aperitivo di benvenuto,
durante il quale avviene la presentazione dei Main Partner e del ristorante.
La cena placée comincia alle 20:00 e termina verso le 22:00.
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CALENDARIO APPUNTAMENTI 2018

Le date, sempre infrasettimanali, sono in corso di definizione.
Questo il calendario delle mensilita.

Febbraio: data da definirsi
Marzo: data da definirsi
Aprile: data da definirsi
Maggio: data da definirsi
Giugno: data da definirsi
Luglio: data da definirsi
Settembre: data da definirsi
Ottobre: data da definirsi

Novembre: data da definirsi
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PARTNERSHIP

Technical Partner

Inclusione come Technical Partner nella
comunicazione del’evento in store e online

Inserimento del prodotto nel menu proposto dal ristorante
Citazione del marchio nedli articoli de Il Cucchicio d’Argento
Promozione tramite i canali Social Media di PRESSO per
almeno una citazione nei post ad appuntamento
Condivisione dei contafti dei partecipanti presenti a
ciascun appuntamento

Disponibilitd garantita di almeno un posto a tavola per un
responsabile dell’azienda per un solo appuntamento

Costo Technical Partnership: 3.600 Euro + IVA

#DiGusto

Main Partner

Inclusione come Main Partner nella comunicazione
del’evento in store e on line

Inserimento del prodotto nel menu proposto dal ristorante
Citazione del marchio nedli articoli de | Cucchiaio d’Argento
Promozione tramite i canali Social Media di PRESSO per
almeno un post dedicato ad appuntamento

Condivisione dei contfatti dei partecipanti presenti a
ciascun appuntamento

Disponibilitd garantita di almeno un posto a tavola per un
responsabile dell’azienda ad ogni appuntamento

Presenza di un responsabile dell’azienda nella giuria
Introduzione dell’azienda agli ospiti di ogni appuntamento
da parte di Roberta Schira

Costo Main Partnership: 4.900 Euro + IVA




| RISULTATI DELL'EDIZIONE 2017
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Risultati Edizione 2017

COMUNICALZIONE

#DiGusto



6 SERATE D’ECCEZ'ONE Risultati Edizione 2017

27 febbraio 2017 26 aprile 2017 28 giugno 2017
Ristorante Ada e Augusto Antica Osteria La Rampina Osteria della Buona Condotta
Chef: Takeshi Iwai Chef: Luca Gagliardi Chef: Matteo Scibilia

4 ottobre 2017 22 novembre 2017 5 dicembre 2017
La Locanda del Notaio &3 Trattoria Scolari Agriturismo Cascina Loghetto
Chef: Edoardo Fumagalli Chef: Ferruccio Zavoli Chef: Gabriele Ghilardi
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| NOSTRI OSPITI 2017

Stampa/Foodblogger

Interni Magazine Arnoldo Mondadori Editore

Largo Consumo
Cucchiaio d’Argento
Marie Claire Maison
Elle

How To Spend It

La cucina di stagione
Mangiare da dio
Milano Weekend
De-Gustare.it
Glamfood.it
Scattidigusto
Agrodolce
Meridiani

Viaggi del Gusto
Artslife

BLOGVS

Grazia

Amica

Sapori News

#DiGusto

L'Espresso

Panorama

Wired

GQ

Cronache di Gusto
Neos - giornalisti di viaggio associati
Tavola

Il Giornale

Food24

Class

Libero

Sale&Pepe

Cucina Moderna
Cucina No problem
Honest Cooking Italia
Storie di cibo

Rolling Stone Italia
Biancovino
Conoscounposto



Birrificio Angelo Poretti
Nestle

Mepra Spa

Peck S.p.A

Electrolux Appliances S.p.A.

Noberasco

Gucci

Carlsberg Italia S.p.A.
Richard Ginori
Winelivery

Lorenzo Vinci
deSwag

Mokaflor

IDA Influencer Digital Agency
Tech & Services Business France

| NOSTRI OSPITI 2017

CEO/Manager/Decision Maker

Italtrade (Schott Zwiesel)
Montaldo Langhe

Sikélaia

Tricodor Srl

GGl Sistema Moda ltalia

Growth Hacker

GGl Assolombarda Milano Monza e Brianza
MK Cucine

Fratelli Martini Secondo Luigi S.p.a.
TOM e FORBAN

Miller Group

Il Gigante S.p.A.

Food Network | Fine Living Italy
Lago Vivo

Acquerello

#DiGusto

Rhea Vendors S.p.A.
Spirito di Vino

Vini Bersi Serlini
Pasta di Canossa
H-FARM Ventures
LVMH Fragrance Brands
Fontanot S.p.A

FAI

Cascina Valeggia

Ca Rovere
Aguanova

A.C. Milan

Artigian Quality

Viel Consulting

Res Antigva

L&A No Limits



CONTATTI

llaria Hueller
Project Manager - Progetti Speciali
PRESSO
Cell. +39 340 3846741

E-mail: iniziative@presso.it
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