
Nuove idee imprenditoriali: c’è “MCE 4X4”
Prende il via oggi la call for ideas di “MCE 4X4” dedicato alle nuove idee imprenditoriali. L’ap-
puntamento, giunto alla terza edizione nell’ambito di Mobility Conference Exhibition 2018,
chiama a raccolta le startup di tutta Italia legate al settore della mobilità.
«Dopo il successo raggiunto dall’ultima edizione di MCE4X4, che ha visto aderire alla call for
ideas 111 startup, MCE4x4 si è confermato come l’evento di riferimento per l’innovazione
nella mobilità – ha dichiarato Stefano Venturi, Vicepresidente di Assolombarda per l’Attrazione
agli investimenti e la Competitività territoriale e Amministratore Delegato di Hewlett Packard
Enterprise Italia –. Ora, con il lancio della terza edizione, ci poniamo l’obiettivo non solo di
portare un contributo importante al dibattito sul futuro della mobilità ma anche di promuovere
l’interazione e le opportunità di business tra nuove realtà e importanti imprese del settore». 
L’iniziativa, lanciata da Assolombarda e Camera di Commercio di Milano, Monza Brianza e
Lodi in collaborazione con Nuvolab in qualità di venture accelerator, è interamente dedicata
all’innovazione nella mobilità con l’obiettivo di analizzare il futuro del settore e favorire l’in-
contro, la contaminazione di idee e la creazione di partnership e opportunità di business tra
imprese e start up.
C’è tempo fino all’11 febbraio per partecipare. Le 16 migliori startup selezionate al termine
della call, avranno l’occasione di diventare protagoniste della “MCE 4X4” e, nell’ambito dei
diversi appuntamenti previsti (Business Speed Date, Exhibition e meeting individuali), potran-
no incontrare le imprese più autorevoli del settore e altre startup per fare business e presen-
tare il proprio progetto, servizio o modello di business innovativo. Proprio grazie a “MCE 4x4”,
lo scorso anno, ogni startup partecipante all’evento ha stipulato una media di 2 accordi con
le imprese.

Sabato 13 gennaio alle ore 15.00
presso la sede di via Milano 24 e sa‐
bato 20 gennaio alle ore 15.00 presso
la sede di via Milano 24 la Dirigente
Scolastica, dott.ssa Maria Grazia Nol‐
li, i docenti e gli studenti dell’Istituto
Tecnico Agrario Stanga saranno lieti
di accogliere famiglie e studenti per
presentare la propria offerta forma‐
tiva al fine di orientare nell’ impor‐
tante scelta della scuola secondaria
superiore.
Il percorso formativo dell’Istituto

tecnico Agrario è finalizzato a fornire
allo studente una buona cultura ge‐
nerale ed una solida preparazione
tecnica; conoscenze, abilità e compe‐
tenze acquisite di tipo tecnico‐scien‐
tifico consentiranno ai nostri diplo‐
mati di proseguire gli studi all’Uni‐
versità; di iscriversi a percorsi bien‐
nali ITS (corsi post‐diploma nonuni‐
versitari atti a formare tecnici specia‐
lizzati nel settore agroalimentare e
dell’agroindustria) come quello di
Fondazione Agrorisorse, di cui siamo

partner; di spendere le competenze
acquisite direttamente nel mondo
del lavoro; di esercitare la libera pro‐
fessione di perito agrario; di svilup‐
pare forme di auto‐imprenditorialità.
Oltre ad una riconosciuta prepara‐
zione al mondo del lavoro ed ai per‐
corsi universitari forte di novant’anni
di tradizione lo Stanga offre ai ragaz‐
zi la possibilità di vivere una scuola
oltre i banchi fatta di prestigiosi pro‐
getti internazionali e sulle tematiche
adolescenziali.

IL 13 E IL 20 GENNAIO A PARTIRE DALLE 15 PRESSO LA SEDE DI VIA MILANO

Open Day all’Istituto Tecnico Agrario Cremona

CANDIDATURE APERTE FINO ALL’8 MARZO

“InnovUp” premia i migliori progetti
  nnovUp è la prima call ita‐

liana dedicata alle startup
che propongano soluzioni
innovative in ambito a‐
grifood. Il bando, che sele‐

zionerà i migliori progetti candi‐
dati, è promosso dall’Associazio‐
ne Industriali di Cremona e dal
CRIT ‐ Polo per l’Innovazione Di‐
gitale, ed è uno strumento pensa‐
to per individuare e far crescere
startup italiane già esistenti o in
via di realizzazione sotto forma di
idee progettuali. 
I vincitori saranno individuati dal
“club degli imprenditori” (una
giuria di importanti imprendito‐
ri), e verranno premiati con un
percorso formativo di eccellenza
per strutturare e migliorare la
proposta imprenditoriale. Gli au‐
tori del migliore progetto potran‐
no partecipare al Web Summit ‐ il
più importante evento mondiale
dedicato a tecnologia, innovazio‐
ne e startup – e avranno la possi‐
bilità di illustrare la propria idea
a importanti imprenditori del set‐
tore, i quali potranno a loro volta
decidere di investire per svilup‐
pare l’attività imprenditoriale.
Quali progetti sostiene Inno-
vUp - Al bando possono essere
presentate idee e progetti orien‐
tati ad affrontare le sfide del set‐
tore agroalimentare attraverso
innovazioni tecnologiche legate
all’agricoltura intelligente, alla
tracciabilità, alla gestione smart
della logistica, alla trasparenza
dei dati, all’innovazione dei pro‐
cessi produttivi e gestionali e alla
tutela della sostenibilità ambien‐
tale. La partecipazione è gratuita
e possono partecipare sia start‐
up già costituite sia gli autori di i‐
dee innovative non ancora con‐
cretizzate in attività di impresa.

I

Perchè innovUp - L’iniziativa
vuole favorire il concreto svilup‐
po di idee imprenditoriali innova‐
tive in ambito agroalimentare,
settore trainante dell’economia
del territorio della pianura pada‐
na, è in grado di esprimere azien‐
de e prodotti di eccellenza, cono‐
sciuti e apprez‐
zati a livello in‐
ternazionale.
Per mantenere
un posiziona‐
mento strategi‐
co e sostenibile
nel lungo perio‐
do, il settore a‐
grifood deve in‐
vestire in inno‐
vazione, sfrut‐
tando il contributo che le nuove
tecnologie possono fornire per
migliorare la competitività, attra‐
verso la gestione integrata della
filiera, e il raggiungimento di o‐
biettivi di sostenibilità ambienta‐
le.
Come si partecipa - Le domande
di partecipazione devono essere
presentate sul sito www.inno‐
vup.it entro l’8 marzo 2018. I pro‐

getti iscritti saranno vagliati da
un team di imprenditori cremo‐
nesi del settore agroalimentare e
non solo. Le startup o i progetti
che verranno selezionati potran‐
no accedere al percorso di accele‐
razione di Innovup, alla presenza
di formatori di eccellenza. Il per‐

corso si articola
in due fasi:

• Ide‐up: analisi
dell’idea e de‐
strutturazione
della stessa per
rilevare even‐
tuali limiti
• Found‐up: e‐
voluzione dell’i‐
dea con even‐

tuali business case

Durante questo percorso formati‐
vo gli startupper verranno seguiti
da mentor importanti che mette‐
ranno a disposizione di queste i‐
dee innovative tutte le loro com‐
petenze. Al termine di questa fase
una startup o un progetto verran‐
no selezionati per partecipare al
Web Summit.

JACOPO LUCINI PAIONI ALL’ALMA

Il giovane di Castelleone
fra i 78 studenti diplomati

Sono 78 i neo professionisti di cucina, tra cui 11 donne, diplomati
ad ALMA - La Scuola Internazionale di Cucina Italiana, dove hanno
frequentato la XXXVII edizione del Corso Superiore di Cucina. Fra
questi anche Jacopo Lucini Paioni, 26 anni, di Castelleone (Cremo-
na), che si è diplomato Cuoco Professionista. Provenienti da tutta I-
talia, i candidati, rientrati dall’esperienza di stage, durata cinque
mesi, si sono sottoposti all’esame di una giuria di commissione
composta da grandi interpreti della cucina d’autore come, tra gli
altri, gli chef stellati Alessandro Breda, Herbert Hintner, Antonia K-
lugmann, Marc Lanteri, Nicola Portinari e Giuseppe Tinari. Una cu-
riosità: in veste di giurati, sono intervenuti anche lo chef Pasquale
Laera, Ristorante “La Rei” (a Serralunga d’Alba), già premiato con
una stella Michelin, lo chef Nikita Sergeev, Ristorante “L’Arcade” (a
Porto San Giorgio) e lo chef Lorenzo Stefanini, Ristorante “Il Giglio”
(a Lucca). In comune, Laera, Sergeev e Stefanini hanno un passato
come allievi ALMA (e un presente come solide e apprezzate realtà
della ristorazione italiana): la loro parabola professionale rappre-
senta quindi un modello da seguire per tutti gli iscritti alla XXXVII e-
dizione del Corso Superiore di Cucina Italiana.
Per i neo-diplomati ALMA si aprono ora le porte del mondo del la-
voro. Con prospettive che sono rosee: infatti, secondo uno studio di
InfoJobs, pubblicato il 30 novembre 2017, per quanto riguarda il
periodo invernale la professione di cuoco è sul podio tra quelle più
richieste. Su un totale di 5.000 posizioni aperte analizzate, i cuochi
rappresentano una quota del 15%, preceduti, al secondo posto, da
bartender e personale di sala (23%). 
Miglior studente in assoluto della XXXVII edizione del Corso Supe-
riore di Cucina Italiana è risultato il 39enne marchigiano Francesco
Pettorossi, di Porto San Giorgio (Fermo). Pettorossi ha svolto i cin-
que mesi di stage presso il Ristorante “L’Arcade”, avendo per men-
tore un professionista come lo chef Nikita Sergeev.
A firmare i migliori progetti di tesi, invece, sono stati Federico Pi-
gnataro, 29 anni, di Salve (Lecce), nato a Saronno, e Mattia Greco,
21 anni, di San Giovanni in Fiore (Cosenza).

Iscriviti                                        
a CVqui

Iscriviti a Cvqui (www.cvqui.it), la Banca Dati
Curricula dell’Informagiovani e metti il tuo cur-
riculum a disposizione delle aziende che ricer-
cano personale. Nasce per offrire un servizio
all’avanguardia e di qualità per coloro che cer-
cano lavoro e per le aziende che lo offrono, con
opzioni di ricerca e funzionalità avanzate.

Innovazione
digitale e agrifood‹
Associazione Industriali
e Polo per
l’Innovazione Digitale
lanciano la prima
chiamata italiana

Mobilità sostenibile

La
presentazio-
ne di “Innov-
Up”, la prima
Start-Up Call
Italiana 
nel settore
Agrifood, 
lo scorso 18
dicembre,
presso la
sede di AIC.
Da sinistra,
Sciumè,
Monfredini,
Cortellini,
Buzzella,
Falanga,
Tagliasacchi,
Tresoldi 
e Bosisio

Jacopo Lucini Paioni al conseguimento del diploma

Uno dei piatti preparati da Lucini Paioni per l’esame finale

ORAZIONE CON

Nelle immagini ragazzi 
e docenti dello Stanga

Venerdì 12 gennaio 2018
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