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Prospetti

Particolari 
costruttivi

Piante

Pilastro in legno di Abete 
95x115 mm

Staffa in acciaio inox spessore
 4 mm
Telaio in acciaio sez.quadrata 
30x30mm

Tavole in legno di Abete 121x20 mm

Trave in legno 
di Abete 
95x115mm
Corda per 
altalene 
diametro 
20mm
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Giuria

Eat-in swing nasce dalla rappresentazione progettuale del gioco inteso come momento di allegria e svago,
unendo i ricordi fanciulleschi con quelli culinari, dove l’Italia e più in particolare la Sicilia, figurano eccellenze
mondiali. L’altalena, elemento chiave del progetto, è l’essenza del movimento: essa infatti, è la raffigurazione
della libertà “del dondolare” senza ostacoli e sempre senza barriere, la micro-cucina si pone in un contesto
di spazio aperto. Il progetto si presta per una cucina dinamica, ideata senza chiusure sui lati per favorire la
realizzazione di un ambiente che congiunge la bellezza della cava di Mazara ad un tripudio di profumi tipici
dei piatti siciliani. Eat-in swing è pensato totalmente ecosostenibile per incrementare ulteriormente l’unione
fra la struttura del progetto e l’ambiente circostante, creando un forte legame con la cava. Ogni materiale è
inoltre facilmente reperibile sul mercato: i  materiali  utilizzati nel progetto sono di basso costo ma di alta
qualità, trattati  a norma per renderli  sicuri  da eventuali  incidenti  di  cucina. Il  progetto è realizzato quasi
totalmente in abete, con travi di dimensioni 11,5 cm x 9,5 cm, grandezze che rendono leggera la struttura
ma resistente in fase di portanza per il sostegno delle altalene. Sempre per richiamare leggerezza come
sinonimo di indipendenza, si è fatto utilizzo di una copertura in tessuto impermeabile, facilmente ritraibile in
fase di smontaggio e utile per la protezione dal forte sole estivo. Viene inoltre fatto un abbondante utilizzo di
staffe in acciaio e corde per consolidare al meglio la struttura, ulteriormente migliorata da un telaio interno
sempre in acciaio.  Le postazioni  a sedere si  sviluppano intorno al  piano cucina,  elemento che apre un
contatto  con  lo  chef  che  abilmente  lavora  all’interno  della  struttura  e  i  clienti,  ricreando  una  sorta  di
“ecosistema”  fatto  di  allegria  e  comunicazione.  La  struttura  di  Eat-in  swing  è  totalmente  smontabile  e
trasportabile, caratteristica importante per un ristorante-cucina Slow-Food “buono, pulito e giusto”. I tavoli
che si pongono intorno alla cucina minimale del progetto si collocano davanti alle altalene grazie al sostegno
delle corde poste sui lati del piano, essendo così richiudibili per ogni evenienza. Eat-in swing si propone
come progetto per ogni generazione, per ogni tempo, “un’altalena per adulti, una bassalena per piccini”.     

Rete
 
Eat-in swing nasce con l’intento di unire i ricordi fanciulleschi con quelli culinari, in una sorta di gioco inteso
come  momento  di  allegria  e  svago.  L’altalena   è  l’elemento  chiave  del  progetto,  nonché  essenza  di
movimento: raffigura la libertà del “dolce dondolare” imponendo questa micro cucina in un contesto di spazio
aperto.  Il progetto è aperto sui quattro lati per favorire la realizzazione di un ambiente che congiunge la
bellezza della cava di Mazara ad un tripudio di profumi tipici dei piatti siciliani. Eat-in swing si propone come
progetto per ogni generazione, per ogni tempo, “un’altalena per adulti, una bassalena per piccini”.

Menù

Antipasti:                                                                                              Primo piatto:
                                                                                                      
BARCHETTE DI MELONE E GAMBERI:                                            BUSIATI AL RAGÙ DI MAIALE:              
1 melone cartucciaru di Paceco                                                            600 g di busiati
1 avocado                                                                                              600 g polpa di maiale
Succo di limone (q.b.)                                                                            250 g di cotenna di maiale     
Sale e pepe (q.b.)                                                                                  250 g di salsiccia   
300 g di gamberi                                                                                    2 spicchi d’aglio 
Erba cipollina (q.b.)                                                                                1 / 2 cipolla          
Olio di oliva (q.b.)                                                                                   sale e pepe (q.b,) 
                                                                                                               400 g concentrato di pomodoro            
CROSTONI DI MARE:                                                                            
6 fette pane raffermo                                                                              Secondo piatto                                    
80 g di zucchina                                                                                      
Basilico                                                                                                STIGGHIOLA
200 g calamari puliti                                                                               budella di agnello ( oppure pollo)
3 pomodorini ciliegia                                                                              sale e limone (q.b.)
Olio extravergine di oliva (q.b.)               
200 g di code di gambero                                                                       Dolce
1 cucchiaio di capperi di Salina sottoaceto                                                     
Sale e pepe                                                                                         COTOGNATA
                                                                                                               1 Kg di mele cotogne   
                                                                                                               2 Limoni
                                                                                                               1 Kg di zucchero                        
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