








Giuria

L’alimentazione e il cibo assumono un ruolo centrale in molte culture; in Italia, trova il proprio apice
culturale da sempre. Le consuetudini alimentari e conseguentemente le tradizioni culinarie nascono
nel nostro Paese da colture agricole e da costumi strettamente legati ai vari ambiti di produzione. 
La location proposta è emblema di quei tantissimi luoghi ormai divenuti oggetti di memoria e
testimoniali di un tempo passato, spesso in progressivo abbandono per motivazioni diverse.
La destinazione d’uso dell’organismo edilizio, indipendente, è quella di uno spazio per la
valorizzazione e la degustazione di prodotti a Km 0 e soprattutto mirato alla rivalorizzazione
dell’ambiente.
Il cibo è uno straordinario strumento di diffusione, interazione e promozione culturale: stimola relazioni, anima luoghi,
connette persone, crea movimenti.
L’attualizzazione tecnologica della microarchitettura è defnita dall’impiego richiesto di tecnologie
prevalentemente a secco, in questo caso in legno: una prassi costruttiva che garantisce continuità alle
logiche di sostenibilità e di massima ottimizzazione delle risorse disponibili. Il modulo è pensato per
soddisfare le esigenze richieste per il contesto in cui si colloca, ma anche per poter essere smontato e
riadattato in altri contesti climatici. 
In 10m², il progetto combina un’area dedicata alla preparazione e una dedicata alla somministrazione
dei cibi. Il Food Point è stato pensato sviluppando un forte legame tra l’aspetto estetico e quello
illuminotecnico: l'incidenza della luce durante il giorno, in armonia con i frangisole permette di creare
un’atmosfera costantemente mutevevole. 
L’idea di generare un prodotto dinamico, ovvero che sfrutti la combinazione di molteplici elementi, è
nata pensando al tema culinario. Di per se infatti ogni pietanza nasce mescolando ingredienti
diferenti. 
Il sistema di facciata, come anche il pergolato esterno, è composto in corrispondenza delle bucature
da elementi orientabili, i quali forniscono una grande libertà di utilizzo, un ombreggiamento dinamico
e quindi diferenti livelli di trasparenza dell’involucro. 
Da qui nasce il nome del progetto, SunBreak: sottolinea il tema luce-ombra usato per la percezione
dell’edifcio e allo stesso tempo enfatizza quei momenti della giornata (break) dedicati alla
consumazione dei cibi.
Gli arredi a scomparsa (tavoli e sedute) vengono ricavati anch’essi direttamente dal rivestimento di
facciata, contribuendo alla dinamicità della pelle del Food Point.
La microarchitettura poggia su una struttura scatolare: un carrello a 6 ruote con telaio portante in
legno e tavolato sovrastante sul quale si innestano i montanti in legno di facciata.
Il tavolato di chiusura superiore poggia su una struttura in legno controventata ed è ricoperto da una
membrana impermeabilizzante che protegge il modulo dalla pioggia. 

Rete

Il Food Point è uno spazio destinato alla degustazione di prodotti a Km 0 e mirato alla rivalorizzazione
dell’ambiente.
La microarchitettura è defnita dall’impiego richiesto di tecnologie prevalentemente a secco, in questo
caso in legno.
In 10m², il progetto combina un’area preparazione e una somministrazione dei cibi. Il Food Point è
stato pensato sviluppando un forte legame tra l’aspetto estetico e quello illuminotecnico: l'incidenza
della luce durante il giorno, in armonia con i frangisole permette di creare un’atmosfera
costantemente mutevevole. L’idea di generare un prodotto dinamico, ovvero che sfrutti la
combinazione di molteplici elementi, è nata pensando al tema culinario. 
Il sistema di assi orientabili consente un ombreggiamento dinamico e fornisce diverse percezioni
dell’involucro. 
Gli arredi a scomparsa (tavoli e sedute) vengono ricavati anch’essi direttamente dal rivestimento di
facciata, contribuendo alla dinamicità della pelle del Food Point.



Menù

Antipasti:
Macco di Fave di Ustica con polpette di pane croccanti ai germogli di fnocchietto selvatico
Carciof fritti in pastella con crema al parmigiano
Bruschette di Pane nero di Castelvetrano con salmone afumicato, Capperi di Salina e cipolla rossa

Primi:
Mezze maniche alla norma con chips di melanzane
Spaghettoni aglio e olio su crema di cavolfore e mollica tostata all’acciuga e peperoncino
Fusilloni al pesto di agrumi

Secondi:
Calamaro ripieno in crosta di Mandorle di Noto alla griglia su crema di melanzane
Polpo su fondente di burrata
Tortino di alici con chips di patate e maionese al cipollotto

Fritti:
Arancini al nero con seppia e asparagi
Polpette di crostacei con senape al miele
Fiori di zucca in pastella ripieni di gamberi e ricotta profumata al limone e zaferano

Dolci:
Semifreddo di mandorla
Semifreddo al pistacchio
Granita al limone
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