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Con l’intento di divulgare la più alta cultura culinaria 
italiana, ReD offre opportunità di formazione, 
aggiornamento, confronto e sperimentazione, 
propone: 
> didattica e formazione professionale in una 
prestigiosa Accademia di cucina;
> laboratori di ricerca e sviluppo in campo 
alimentare;
> attività di promozione della cultura gastronomica, 
sia in sede che sul territorio;
> iniziative volte a favorire l’incontro e confronto 
tra produttori di spicco ed il consolidamento di 
una rete internazionale di aziende partner.

ReD’s mission is to become the point of reference 
for the highest Italian food culture, through many 
services:

> professional training in a prestigious Culinary 
Academy; 
> R&D labs;
> promotional events of culinary art;
> initiatives to promote the interaction and 
exchange among prominent food manufacturers 
and the consolidation of an international network 
of partners.

ReD è un esclusivo centro di ricerca, sviluppo e 
formazione in campo alimentare, nato dall’incontro 
tra l’esperienza imprenditoriale pluridecennale 
nell’industria dolciaria e la tradizione dell’alta 
cucina made in Italy.
ReD ha sede in Abruzzo, in un paesaggio ricco 
di colori e profumi, a due passi dalla splendida 
Costa dei Trabocchi. 

Nel 2015 ha ottenuto la certificazione di qualità 
UNI EN ISO 9001:2008 relativamente alla 
progettazione ed erogazione di corsi di formazione 
nel settore culinario.

ReD is a training company accredited by the 
Abruzzo Region. Having its roots in decades of 
entrepreneurial experience in the confectionery 
industry and in the Italian haute cuisine. 

ReD is based in Abruzzo, in a landscape full of 
colors and scents, close to the beautiful Trabocchi 
Coast.
 
Since 2015 ReD is certified UNI EN ISO 
9001:2008 for design and delivery of training 
courses in the culinary industry.

UN CENTRO DI ECCELLENZA
PER L’AL IMENTARE
A CENTER OF EXCELLENCE FOR FOOD



ReD HA OTTENUTO
DIVERSI RICONOSCIMENTI
ReD has received several awards

In primis l’Accreditamento della Regione 
Abruzzo – con Determinazione Dirigenziale 
nr. DPG008/485 del 21 giugno 2016 – per la 
Formazione Superiore (Formazione Post Obbligo 
- Istruzione e Formazione Tecnica Superiore – Alta 
Formazione) e Formazione Continua.

Già in possesso della certificazione di qualità 
UNI EN ISO 9001:2008 relativamente alla 
progettazione ed erogazione di corsi di formazione 
nel settore culinario, dal 2016 ReD è anche sede 
ufficiale regionale della FIPGC (Federazione 
Italiana Pasticceri Gelatiere e Cioccolatieri).

ReD è impegnata in un processo di aggiornamento 
formativo continuo, al fine di garantire a clienti 
privati ed aziende le migliori offerte in ambito di 
formazione e Ricerca e Sviluppo.

Above all, the Accreditation of Abruzzo Region 
(Executive Determination nr. DPG008/485 of June 
21st 2016) for Higher Education and Continuing 
Education.

Already in possession of the quality certification 
UNI EN ISO 9001:2008 for the design and the 
delivery of training courses in the culinary industry, 
from 2016 ReD is also official regional FIPGC 
school (Italian Federation of Confectioners and 
Chocolatiers Gelatiere).

ReD is committed to a continuous improvement 
and training process, in order to guarantee to 
private clients and companies the best offers in the 
field of training and Research and Development.



Le attività didattiche si svolgono in un’ampia, 
luminosa ed attrezzatissima cucina didattica di 
300 metri quadrati, allestita con nove postazioni 
autonome, completamente equipaggiate. 

ReD rappresenta un coinvolgente e stimolante 
contesto dove, oltre alla teoria, i partecipanti 
hanno occasione di dare ampio spazio alla pratica.

The training activities take place in a modern 300 
square meter educational kitchen, set up with  
nine autonomous cooking stations, equipped with 
top quality tools and equipments. 

ReD represents an engaging and stimulating 
environment where, in addition to the theory, 
participants put in practice and experiment what 
they learn.

TECNOLOGIE 
ALL’AVANGUARDIA
LEADING EDGE TECHNOLOGY

Presso il centro d’eccellenza ReD, la trasmissione 
e la condivisione dei valori dell’alta cucina, oltre 
che da un rigoroso e attento metodo didattico, 
sono supportate da una dotazione di strumenti e 
attrezzature all’avanguardia secondo i più moderni 
standard del settore agro-alimentare.

ReD Academy ha investito su attrezzature in 
scala laboratorio e Impianto Pilota e consente di 
progettare ed eseguire scale-up industriali.

ReD’s mission is supported by a sound 
instructional approach and by a range of tools 
and modern equipment, compliant with the most 
severe food standards. 

ReD Academy has invested in laboratory and Pilot 
Plant equipment and allows to design and run 
industrial scale up.



MARCO SCAGLIONE
Specializzato nel senza glutine, è un 
punto di riferimento nell’ambito della 
gastronomia per celiaci. 
He specializes in gluten, becoming a 
benchmark in the field of gastronomy for 
celiac.

 

CHRISTOPHE MOREL
Finalista per il prestigioso titolo di Meilleur 
Ouvrier de France (MOF). Primo premio 
per il cioccolato alla Coupe du Monde de 
la Pâtisserie 2005. 
Finalist for the prestigious title of Meilleur 
Ouvrier de France (MOF). First prize in 
chocolate to the Coupe du Monde de la 
Pâtisserie 2005. 

LUCIO D’ANGELO
Ristoratore, chef del ristorante Casa 
D’Angelo e docente di cucina tradizionale 
e del territorio.
Restaurateur, chef of Casa D’Angelo and 
teacher of traditional food and territory.

DAVIDE COMASCHI
Capo pasticcere nella Pasticceria Marte-
sana di Milano del Maestro Vincenzo San-
toro. Dal 2010 è membro dell’Accademia 
Maestri Pasticceri Italiani.
He is the pastry chef in the Martesana Pa-
stry in Milan of the Master Pastry Chef Vin-
cenzo Santoro. Since 2010 he is member of 
the Academy of the Italian Pastry Masters.

LINO OLIVASTRI
Enologo, sommelier docente di enologia 
in numerose accademie di rilievo 
internazionale.
Winemaker, sommelier, professor of 
oenology in many international academies.

PINO ARLETTO
Maestro pizzaiolo con oltre 30 anni di 
esperienza, è campione mondiale “Free 
style” e premio “Oscar qualità e cortesia” del 
Gambero Rosso. 
Pizza chef with over 30 years of experience; 
the world championship “Freestyle” in 
Salsomaggiore Terme and the Gambero 
Rosso’s “Oscar quality and courtesy”.

DAVIDE PEZZUTO
Chef stellato, è cresciuto professionalmente 
con il pluristellato chef di fama mondiale, 
Heinz Beck.
Michelin-starred chef; He grew up 
professionally with the world-renowned 
Michelin star chef Heinz Beck.

LORENZO PACE
Presidente della sezione F.I.C. 
(Federazione Italiana Cuochi) di Pescara, è 
organizzatore del concorso gastronomico 
regionale abruzzese “Lu Carrature d’Oro”. 
President of the Section FIC (Federation 
of Italian Chefs) in Pescara. Organizer of 
the Regional Gastronomic Context “Lu 
Carrature d’Oro”.

UN TEAM DI PROFESSIONISTI
DI PRIMISSIMO LIVELLO
A WORLD CLASS TEAM

Uno dei maggiori punti di forza di ReD Academy è 
costituito dallo straordinario livello di competenza 
del proprio corpo docente: grandi chef, pasticceri, 
esperti in alimentazione e nutrizione, specialisti 
in igiene degli alimenti, storici della cucina, 
ambasciatori del vino, conoscitori dell’olio...

One of the greatest strenghts of ReD Academy 
is the tremendous expertise of its teaching 
staff: great chefs, pastry chefs, experts in food 
and nutrition, specialists in food hygiene, food 
historians, wine ambassadors, oil connoisseurs...

ALEXANDRE BOURDEAUX
Laureato al Ceria-Ipiat di Bruxelles, 
collabora dal 2006 con Barry Callebaut 
nella “Chocolate Academy”, di cui è 
dimostratore tecnico in tutto il mondo.
Graduated from Ceria - Ipiat Brussels, 
he collaborates since 2006 with Barry 
Callebaut in the “ Chocolate Academy “, 
of which is the director.

LEONARDO DI CARLO
Campione mondiale di pasticceria ed 
autore di diversi manuali di pasticceria, è 
docente di corsi di pasticceria scientifica 
in Italia e all’estero.
World champion pastry chef and author 
of manuals for pastry chefs, holds 
scientific pastry training programs in Italy 
and abroad.

EMMANUELE FORCONE
Campione d’Italia di pasticceria 2010 e 
2014, vice-campione mondiale di 2011 e 
campione del mondo di pasticceria 2015. È 
titolare della “Zucchero Artistico Academy”.
Italian champion pastry chef in 2010 and 
2014, vice-world champion 2011 and world 
champion 2015. Holds the “Zucchero Artistico 
Academy”, dedicated to Artistic Sugar.

FRANCO PALMIERI
Gelatiere per tradizione, nel 2004 gli è 
stata conferita la Laurea Honoris Causa in 
Scienze dell’Arte Culinaria dall’Università 
“Jean Monnet” di Bruxelles.
Franco Palmieri is an ice cream maker for 
tradition. In 2004 he received the Honoris 
Causa degree in Culinary Science by the 
University of Brussels “Jean Monnet”.

MICHELE OTTALEVI
Capo del team Cuochi Abruzzesi, ha vinto 
il titolo di “Cuoco dell’anno 2011”.
Team leader of “Cuochi d’Abruzzo”; he 

won the title of “Chef of the Year” in 2011.

ANDREA DI FELICE
Presidente dell’Unione Cuochi Abruzzesi, 
è docente di cucina e food management.
President of “Unione Cuochi Abruzzesi”; 
he is a trainer of gastronomy and food 
management.



ERMANNO DI PAOLO
Docente presso l’Istituto Alberghiero di 
Villa Santa Maria (CH), è rappresentante 
dell’Associazione “Custodi della Tradizione”; 
tra i cuochi del G8 del 2009 a L’Aquila. 
Teacher at the “Istituto Alberghiero” in Villa San-
ta Maria (CH). Member of the “Keepers of Tra-
dition” Association; he belonged to the chefs’ 
team of the G8, held in 2009 in L’Aquila.

FREDERIC BOURSE
Rinomato professionista, opera come 
consulente internazionale di pasticceria, 
cioccolateria e gastronomia, dimostratore, 
formatore e docente.
Renowed professional, he works interna-
tionally as consultant, demonstrator, trai-
ner and lecturer in the pastry, chocolate 
and gastronomy industries.

ANGELA NERVEGNA
Diplomata Personal Chef presso Le Scuole 
del Gambero Rosso.
Personal Chef graduated from The 
School of the Red Lobster.

MARIO RAGONA
Medaglia d’oro alla coppa del mondo 
di pasticceria nel 2010. Consulente per 
aziende del settore pasticceria in Italia e 
all’estero. 
Gold medal at the Pastry World Cup in 
2010. Consultant for pastry companies in 
Italy and abroad. 

SILVIA CELI
Medaglia d’argento ai Campionati Italiani 
di Pasticceria 2016. Membro del comitato 
organizzativo FIPGC per i campionati 
mondiali di pasticceria e cake design.
Silver medal at the Italian Pastry 
Championships 2016.Member of the 
organizing committee FIGC for the World 
Championships of pastry and cake design.

ROBERTO LESTANI
Campione del Mondo di Pasticceria 
e Cavaliere al Merito della Repubblica 
Italiana. Dal 2012 è Presidente FIPGC.
World Pastry Champion and Order of 
Merit for Labour of the Italian Republic. 
Since 2012, he’s President of the FIPGC.

CRISTIAN BEDUSCHI
Medaglia d’oro alla “Coppa del Mondo 
Della Pasticceria” con la squadra Italiana.
Docente cioccolatiere presso diversi 
centri di perfezionamento.
Gold medal at the “World Pastry Cup” 
with the Italian team. Teacher in chocolate 
at several centres of excellence.

NICOLA FOSSACECA
Chef presso il ristorante “Al Metrò” di San 
Salvo Marina, eccellenza culinaria, nel 
novembre 2012 ha ottenuto la sua prima 
stella Michelin.
Chef at the restaurant “Al Metrò” in San 
Salvo Marina, Culinary excellence. In 
November 2012 he got his first Michelin 
star.

ALVARO FANTINI
Mâitre d’Hotel con pluriennale esperienza 
nel settore F&B, è vice presidente AMIRA, 
Associazione Mâitres Italiani Ristoranti 
Alberghi. 
Exsperienced Mâitre d’Hotel, he is Vice 
President of AMIRA, the Italian Association 
of Mâitres d’Hotel and Restaurants. 

OMAR BUSI
Socio fondatore della prima associazione 
nazionale “Maestri Cioccolatieri Artigiani 
Associati”, è testimonial della linea Cake 
Design con l’azienda Pavoni. 
Omar Busi is a founding member of the first 
national association “Maestri Cioccolatieri 
Artigiani Associati”. He is testimonial of the 
Pavoni’s “Cake Design” line.

PIERGIORGIO GIORILLI
Presidente onorario del Richemont-Club 
Italia. Un riferimento assoluto nel campo 
della panificazione.
Renowned professional in the field of pastry 
and catering. He works internationally 
as consultant, demonstrator, trainer 
and lectuer in the pastry, chocolate and 
gastronomy industries.

CRISTIAN TORSIELLO
Promessa della cucina italiana. Stella 
Michelin dal 2015. Chef e titolare del 
ristorante Osteria Arbustico.
Promise of Italian cuisine. Michelin star 
since 2015. Chef and owner of the 
restaurant Osteria Arbustico.

GIANCARLO DE ROSA
E’ consulente R&D per prodotti lievitati. 
Fondatore della Levitur Italia, azienda che 
gestisce start up aziendali nel settore del 
Food e, in particolare, nel Pastry & Bakery.
R&D technical adviser for bakery 
producers. Founder of Levitus Italy, 
company that manages start-up of Food 
Pastry & Bakery companies.

FRANCESCA MANCINI
Giovane promessa, esperta in storia 
dell’alimentazione. Collabora con diverse 
guide enogastronomiche e testate 
giornalistiche.
Young expert in food history. She 
collaborates with different food guides an 
newspapers.

CRISTIAN CASTORANI
Docente e consulente di cucina. Vincitore 
di premi nazionali e internazionali 
gastronomici.
Teacher and consultant kitchen. Winner 
of national and international awards 
gastronomic.



ReD Academy organizza corsi professionali per: 
CHEF, PASTICCERE, PIZZAIOLO, OPERATORE 
DI SALA e GELATIERE progettati per chi desidera 
acquisire, dai fondamentali, un’adeguata e 
riconosciuta formazione professionale, volta a 
facilitare l’inserimento nel mondo del lavoro e ad 
affermarsi nel mondo dell’alta ristorazione.

I corsi sono a numero chiuso, prevedono un 
colloquio di selezione e offrono la possibilità 
di attivare tirocini formativi presso prestigiose 
aziende del territorio.
Tutti i percorsi didattici sono strutturati in lezioni 
teoriche, lezioni pratiche, dimostrazioni e visite 
presso produttori enogastronomici di fama, al 
fine di garantire una visione quanto più vasta 
possibile del mondo del food, includendo 
tematiche come il food cost e il controllo di 
gestione, nutrizione, enologia, analisi sensoriale, 
storia dell’alimentazione.

Per gli allievi stranieri o fuori sede, ReD Academy 
ha stipulato vantaggiose convenzioni con 
strutture ricettive nelle immediate vicinanze della 
scuola.

ReD Academy organizes professional training 
courses for CHEFS, PASTRY CHEFS, PIZZAIOLO, 
PRODUCTION LINE OPERATOR and artisanal 
ICE CREAM MAKERS designed for those who 
wish to acquire from the fundamentals an 
adequate and recognized training. Our trainings 
facilitate the attendees’ insertion into the world of 
work and allow them to excel in the food sector.

Our courses – all with selected entry – start after 
a motivational selection interview and offer the 
possibility to activate internships in prestigious 
restaurants and hotels.
All didactic courses are composed by lectures, 
practical classes, demonstrations and visits to 
famous wine and food producers, in order to 
transfer to our students a complete awareness 
of the food world, including food cost and 
management, nutrition, enology, sensoru 
analysis, food history.

Thinking to its foreign students, ReD Academy 
has signed special agreements for a convenient 
accommodation in the immediate vicinity of the 
school.

CORSI DI FORMAZIONE 
PROFESSIONALE

PROFESSIONAL TRAINING COURSES



ReD Academy organizza corsi di cucina Italiana 
per CHEF rivolti a coloro che aspirano a diventare 
chef professionisti attraverso un percorso 
qualificato con un corpo docente di eccezione 
e volto a facilitare l’inserimento nel mondo del 
lavoro.

Il nostro piano didattico associa teoria e pratica 
su HACCP, sicurezza, salse madri, primi 
piatti, prodotti ittici, carni, cucina regionale e 
internazionale, basi di pasticceria, tecniche di 
panificazione, banchettistica, impiattamento e 
decorazione, food cost, ecc...

Il corso di formazione per chef garantisce la 
formazione di figure professionali atte ad un rapido 
inserimento nel mondo lavorativo negli ambiti 
della ristorazione, del catering, del banqueting, 
della ristorazione collettiva, con forti conoscenze 
tecniche ed elevate capacità manuali. 
Il percorso formativo termina con un tirocinio 
obbligatorio di tre mesi, presso strutture 
convenzionate all’interno dell’intero territorio 
italiano e non.

ReD Academy organizes Italian cooking classes 
for CHEFS aimed at those who aspire to become 
professional chefs through a qualified training 
path led by top chefs and aimed at facilitating 
their entry into the world of work. 

Our educational curriculum combines theory and 
practice on HACCP, safety, mother sauces, pasta, 
seafood, meats, regional and international cuisine, 
the basics of pastry, bread-making techniques, 
banqueting, impiattamento and decoration, food 
cost, etc... 

The training course for chefs forms professionals 
with strong technical knoledge and nmanual 
skills, aimed at a rapid entry into the world of 
work in restaurant business and in catering and 
banqueting industries.
The training ends with a compulsory three-month 
internship at affiliated facilities in Italy and abroad.

 

CORSI PROFESSIONALI
PER CHEF
PROFESSIONAL COURSES FOR CHEFS 



CORSO PROFESSIONALE 
PER PASTICCIERE
PROFESSIONAL COURSE FOR PASTRY CHEFS 

I corsi professionali per PASTICCERI si rivolgono 
a coloro che vogliono diventare professionisti 
esperti nella scelta e nell’uso delle materie prime, 
nell’utilizzo delle tecniche e dei macchinari, nella 
gestione dei food cost.

Le lezioni teorico pratiche sono progettate 
per apprendere le basi della pasticceria, 
approfondendone le tecniche e spaziando dai 
dolci della tradizione italiana ed internazionale alle 
torte moderne. 

Il piano didattico prevede lezioni su basi, lievitati, 
confetture, creme, ganache e molto altro.

Rapido è l’inserimento nel mondo del lavoro degli 
allievi. Il professionista uscente ha sbocchi nel 
campo della ristorazione, catering, banqueting, 
laboratori R&D, industrie dolciarie. Con elevate 
conoscenze tecniche e capacità manuali, gli allievi 
pasticceri hanno diritto ad un tirocinio obbligatorio 
di 3 mesi presso strutture convenzionate all’interno 
del territorio nazionale ed internazionale.

The training courses for PASTRY CHEFS are 
intended for aspiring pastry chefs, who want to 
become experts in the choice and usage of raw 
materials, in the use of techniques and machinery, 
in managing food cost.

The program of theoretical and practical lessons 
is designed to provide the bases of pastry and 
deepen its techniques, ranging from traditional 
Italian and international pastry to modern cakes. 

The curriculum includes lessons on the bases, 
leavened products, jams, creams, ganaches and 
much more.

Quick is the attendees’insertion in the worls of 
work. The learners have outgoing outlets in the 
restaurant business, catering, banqueting, R&D 
laboratories, confectionery industries. With high 
technical skills and manual skills, the “new pastry 
chefs” are entitled to a complulsory three-month 
internship at affiliated facilities in Italy and abroad.



GELATERIA, PIZZERIA E 
OPERATORE DI SALA 
GELATO, PIZZA AND ROOM SERVICE

Red Academy organizza anche:

-> CORSI PROFESSIONALI PER PIZZAIOLI
con la docenza del campione del mondo di pizza 
Free Style, Pino Arletto. Gli allievi apprendono le 
tecniche di preparazione della pizza tonda, della 
pizza in pala e della pizza in teglia.

-> CORSI PROFESSIONALI PER GELATIERI 
ARTIGIANALI
vari percorsi formativi teorico-pratici, dedicati a 
chi vuole cominciare l’attività di gelatiere e a chi è 
già un gelatiere professionista ed ha l’esigenza di 
approfondire le proprie conoscenze.

-> CORSO PROFESSIONALE DI OPERATORE DI 
SALA
destinato a chi intende avvivinarsi o approfondire 
il bagaglio teorico-pratico nell’affascinante e 
complesso mondo dei servizi dell’enogstronomia 
e dell’accoglienza. Il corso è riconosciuto 
dall’Associazione Maitre Italiani Ristoranti Alberghi  
(A.M.I.R.A.).

ReD Academy also organizes:

-> PROFESSIONAL COURSES FOR PIZZA MAKERS
with the teaching of Pino Arletto, world Free Style 
Pizza champion. Students learn the techniques of 
preparation of the round pizza, pizza shovel and 
pan pizza.

-> PROFESSIONAL COURSES FOR ARTISIAN 
GELATO
numerous theoretical and pratical training courses, 
dedicated to those who want to become artisanal 
ice cream makers and to the professional ice-
cream makers who need to deepen their knoledge.

-> PROFESSIONAL COURSE IN ROOM 
SERVICE
designed for those who wish to approach or 
deepen their thoeretical-practical knowledge 
in the fascinating and complex world of room 
service and hospitality. The course is recognized 
by the Italian Association of Maitres d’Hotel and 
Restaurants (A.M.I.R.A.).



MASTER 
DI ALTA FORMAZIONE

MASTER CLASSES

ReD Academy propone Master di alta formazione 
in pasticceria e gastronomia, specificamente 
rivolti a professionisti del settore che intendono 
aggiornarsi sulle tecniche e tendenze più evolute 
e raffinate.

I Master seguono un programma di lezioni teorico-
pratiche con laboratori di approfondimento al 
fianco di docenti di fama mondiale, stelle Michelin 
e campioni di cucina, cioccolateria, gelateria e 
pasticceria.

ReD Academy offers Master Classes in 
gastronomy, pastry and confectionary, specifically 
aimed at professionals who wish to keep abreast 
of the most refined and evolved techniques and 
trends.

The Master Classes’ programs consist of 
theoretical and practical lessons and workshops 
led by world-renowned teachers, Michelin star 
chefs and champions of cuisine in chocolate, ice 
cream and pastry.



RICERCA & SVILUPPO
IN CAMPO ALIMENTARE

FOOD RESEARCH AND DEVELOPMENT

ReD offre una completa ed autorevole gamma di 
servizi R&D per le aziende agroalimentari: ricerca 
e sviluppo, innovazione di prodotto e processo, 
ottimizzazione di processi e cicli di produzione, 
industrializzazione di prodotti, sviluppo di brevetti 
o soluzione di specifici problemi tecnici.

ReD mette a disposizione:
> un’équipe di professionisti esperti e qualificati 
(biologi, ingegneri, project manager, tecnologi 
alimentari) per affrontare un mercato sempre più 
esigente; 
> un attrezzato laboratorio di ricerca;
> un osservatorio del mercato al fine di evidenziare i 
punti di forza e debolezza di un’offerta, identificare 
i nuovi trend ed elaborare strategie di sviluppo di 
servizi e prodotti.

Nel laboratorio ReD si riescono a simulare – 
sia in scala laboratorio che impianto pilota – i 
principali processi agroalimentari, completando 
l’industrializzazione mediante accurate prove 
industriali di scale up.

ReD offers an authoritative and complete range of 
R&D services for food companies: research and 
development, product and process innovation, 
optimization of processes and production cycles, 
products industrialization, patenting and solution 
of specific technical problems.
       
ReD offers:
> Team of experienced and qualified professionals 
(biologists, engineers, project managers, food 
technologists) to deal with an increasingly 
demanding market;
> A well-equipped laboratory;
> A market observatory in order to highlight the 
strengths and weaknesses of an offer, to identify 
the new trends and to develop strategies to 
develop new services and products.

In the ReD labs we simulate – both on laboratory 
and pilot plant scales – the main industrial food 
processes, completing industrialization through 
accurate industrial scale-up tests.



ReD è un punto di riferimento per chi – aziende, 
Chef, giornalisti, opinion makers, ecc. – cerca 
location attrezzate e prestigiose per conferenze, 
degustazioni, giornate di approfondimento e 
eventi enogastronomici personalizzati.
ReD è il luogo ideale per:
> organizzare un meeting esclusivo o una 
convention, con la possibilità di includere nel 
pacchetto merende, pasti, servizio di hostess, 
chef, alloggio in strutture convenzionate, transfer 
e tanto altro;
> incontrare clienti, forza vendite, critici e giornalisti;
> mettere a punto e lanciare nuovi prodotti;
> presentare eccellenze enogastronomiche.

Al fine di promuovere la cultura culinaria sul 
territorio, ReD dispone anche di una cucina 
mobile per eventi e cooking show fuori sede.

ReD is a point of reference for anyone – 
companies, chefs, journalists, opinion makers, 
etc. – who looks for equipped and prestigious 
venues for conferences, tastings, study days 
and personalized food and wine events. 
ReD is the ideal place to: 
> organize an exclusive food meeting or 
convention, with the possibility of including 
snacks, meals, hostesses, chefs, accommodation 
in hotels, transfers and much more; 
> meet customers, sales force, critics and 
journalists; 
> develop and launch new products; 
> present culinary excellence. 

In order to promote the culinary culture of the 
area, ReD has also got a mobile kitchen for 
events and cooking shows outside the venue.

EVENTI GASTRONOMICI
FOOD EVENTS 



ReD Academy organizza eventi di team building 
e formazione esperenziale, facendo leva sulle 
efficaci ed immediate metafore cucina/azienda e 
brigata/team di lavoro.

Ogni evento è costruito su misura sulle esigenze 
del cliente, al fine di assicurare il raggiungimento 
degli output attesi, subito implementabili in 
azienda.
La presenza di un corporate coach professionista 
assicura la raccolta di osservazioni sul campo e la 
successiva elaborazione in plenaria dei feedback, 
con definizione di piani di azione SMART.

ReD Academy organizes team building events 
and experential training, relying on the effetcive 
and immediate metaphors kitchen/company and 
brigade/team.

Each event is tailored to the customer’s needs, in 
order to ensure the achievement of the expected 
outputs, immediately implementable at work.
The presence of professional corporate coachs 
ensures the collection of field observations and the 
subsequent processing of feedbacks in planetary, 
with the definition of SMART action plans.

TEAM BUILDING:
ESPERIENZE DIETRO I FORNELLI
TEAM BUILDING: EXPERIENCES BHIND THE STOVES 



ReD, sotto il brand “Scuola di cucina ReD”, 
organizza corsi amatoriali per appassionati e 
aspiranti gourmet, interessati ai saperi e ai piaceri 
della buona tavola e alle tradizioni gastronomiche.

La scuola di cucina ReD propone monografie e 
percorsi culinari, lezioni su specifici ingredienti, 
pietanze o cocktail e corsi pratici su tecniche di 
lavorazione, per imparare e divertirsi davanti ai 
fornelli.

Non mancano giornate dedicate ad eventi specifici 
con format divertenti ed originali.
Ad ogni iscritto, vengono rilasciati il materiale 
relativo alle ricette provate in aula, un gadget ed 
un attestato di partecipazione.

The ReD brand “Scuola di cucina ReD” proposes 
also courses for food lovers, interested to food 
pleasures and knowledge and to gastronomic 
traditions. 

ReD cooking school offers monographs and 
culinary paths, lessons on specific ingredients, 
dishes or cocktails and practical courses on 
cooking techniques, to learn and have fun at the 
stoves. 

We also organize specific events and fun and 
original formats. 
ReD delivers to each attendee the material related 
to recipes tested during the lesson, a gadget and 
a certificate of participation.

CORSI DI CUCINA  
PER AMATORI
COOKING CLASSES FOR AMATEURS
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