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Il ristorante Fata di Triuggio si rifa il look con
un nuovo progetto illuminotecnico

[i Roberto Barat - 17 Luglio 2026
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Nel nuovo ristorante Fata di Triuggio, progettato dallarchitetto Simone Riva, la luce diventa parte
integrante dell'architettura. Rimani sviluppa un concept illuminotecnico su misura che valorizza
materiali, volumi e atmostfera attraverso soluzioni custom e apparecchi a led ad alta resa cromatica

Nel settore della ristorazione di alta gamma [illuminazione contribuisce sempre piu a definire l'identita degli spazi
e l'esperienza del cliente. F da questo principio che nasce il progetto illuminotecnico sviluppato da Rimani per il
nuovo Risterante Fata di Triuggio (Mb) su progetto dellarchitetto Simone Riva.
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Menu stagionale vista
Esperienza gastronomica unica

Ambiente accogliente, giardino d'inverno, ideale
anche nelle stagioni fredde.
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L'intervento interpreta la luce non come semplice componente tecnica, ma come parte integrante
dellarchitettura, capace di dialogare con superfici, materiali e volumi per accompagnare l'esperienza
gastronomica.

Un'ex scuola trasformata in ristorante

|l ristorante sorge allinterno di una ex scuola elementare, edificio che in passato aveva ospitato lo storico
ristorante La Zuccona.

|l concept progettuale prende ispirazione dagli elementi naturali - fuoco, aria, terra e acqua - richiamati anche
dal nome Fata . Materiali grezzi, superfici materiche e volumi essenziali definiscono un ambiente in cui resine,
texture sabbiose e inserti minerali costruiscono un linguaggio architettonico essenziale, ispirato alla natura.

Un'illuminazione integrata nell'architettura

Per valorizzare questo impianto progettuale, Rimani ha sviluppato un sistema di illuminazione completamente

integrato nell'architettura.

Le sorgenti luminose sono progettate per scomparire alla vista, lasciando
che sia la luce a definire gli spazi. L'alternanza tra illuminazione diffusa e
accenti puntuali mette in evidenza le texture delle pareti, le fessurazioni
materiche e gli elementi minerali, mantenendo sempre un elevato comfort
visivo grazie allimpiego di temperature di colore calde e a un accurato
controllo dellabbagliamento.

Il progetto comprende inoltre installazioni luminose decorative che dialogano
con il concept architettonico. Sospensioni, elementi in cristallo e sculture
luminose rafforzano il rapporto tra design e natura, trasformando la luce in
parte integrante dellallestimento.

Soluzioni standard e componenti sviluppati su misura

Per il progetto sono stati utilizzati i sistemi Polaris e Longitudinal, affiancati da elementi custom progettati
specificamente per il ristorante.

Polaris e una famiglia di apparecchi da incasso disponibile in diverse configurazioni, con installazioni trim,
trimless e orientabili. Per FATA e stata sviluppata una finitura personalizzata, studiata per integrarsi con il
linguaggio materico degli interni.

Longitudinal e invece un apparecchio lineare a LED da 20 millimetri di
diametro, caratterizzato da elevata resa cromatica, impiegato per
valorizzare pareti e superfici architettoniche attraverso una luce uniforme e
controllata.

A completare il progetto, Rimani ha realizzato una serie di elementi
illuminanti su misura, tra cui una sospensione in cristallo con modulo Solar
40 e un palo luminoso che integra un modulo Solar 100. Anche questi
componenti sono stati sviluppati con finiture dedicate per garantire
continuita estetica con l'intero concept.

llluminazione al servizio dell'esperienza

Con il progetto del Ristorante FATA, Rimani conferma il proprio approccio alla progettazione illuminotecnica nel
settore Ho.Re.Ca., sviluppando soluzioni personalizzate in cui la luce contribuisce non solo alla funzionalita degli
ambienti, ma anche alla costruzione dellidentita del locale.

Un approccio che mette al centro la qualita percettiva dello spazio e il dialogo tra architettura, materiali e cucina,
elementi sempre piu determinanti nellesperienza complessiva dellospitalita contemporanea.
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