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Rimpiattino, avanzi trendy 
Debutto italiano per la doggybag realizzata da designer 
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- VARESE-

LA DOGGYBAG si evolve e diventa 
"fashion". Sbarca in ventitré ristoranti 
del territorio "Rimpiattino", il nuovo 
contenitore in cartoncino per portare a 
casa alimenti e bevande non terminati 
al ristorante. Un debutto assoluto in 
Italia per un prodotto 100% tricolore, 
che inizia il suo percorso proprio da Va
rese. Realizzato in materiale totalmen
te riciclabile, progettato dal designer 
Giulio Iacchetti e illustrato dal disegna
tore Guido Scarabottolo, da puro stru
mento per combattere lo spreco di ci
bo, diventa oggetto d'autore riutilizza
bile. L'iniziativa è stata illustrata a Pa
lazzo Estense. Erano presenti il sinda
co Davide Galimberti, il direttore gene
rale di Comieco (Consorzio di recupe
ro e riciclo imballaggi a base cellulosi
ca) Carlo Montalbetti, l'assessore 
all'Ambiente Dino De Simone, e la pre-

OBIETTIVI 
L'assessore Dino De Simone: 
«Più benessere e meno spreco 
È il messaggio che lanciamo» 

sidente nazionale di Fipe Rosa, la vare
sina Antonella Zambelli. «Questo pro
getto - ha detto il primo cittadino - rien
tra pienamente in quelle che sono le no
stre priorità e impegni». 

DALL'ASSESSORE De Simone è ar
rivato il ringraziamento a Comieco e 
Fipe «per aver scelto Varese come città 
in cui per prima verrà sperimentato il 
"Rimpiattino". Crediamo - ha prose
guito l'esponente della giunta - che tan
ti cittadini vorranno essere protagoni
sti attivi di questa iniziativa utilizzan
do questa speciale doggybag. Più benes
sere, più gusto e meno spreco: questo il 

FOCUS 

Riciclabile 
La doggybag Rimpiattino 
è stata realizzata 
dal designer 
Giulio Iacchetti 
e illustrata 
dal disegnatore 
Guido Scarabottolo 

UN 
messaggio che vogliamo lanciare da Va
rese insieme a tutti i ristoratori e citta
dini». Di sensibilità aumentata nel 
mondo della ristorazione e in quello 
dei consumatori riguardo i temi dello 
spreco alimentare ha parlato Carlo 
Montalbetti, direttore generale di Co
mieco. «Allargare l'adozione di questa 
buona pratica è un ulteriore passo avan
ti nella crescita di comportamenti re
sponsabili e sostenibili - ha spiegato -
Come la raccolta differenziata di carta 
e canone che a Varese nel 2018 ha regi
strato risultati positivi con più di 5 mi
la tonnellate di materiale raccolto. Il se
gno tangibile di una consolidata consa
pevolezza ambientale da parte dei citta
dini». Lo spreco alimentare costa al no
stro Paese 16 milioni di euro all'anno. 
Il consumo finale è il momento in cui 
avviene il maggiore spreco di cibo: è co
sì, infatti, per il 51,6% dei ristoratori. 
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