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11 banco servito non &
solo un sostegno agli
acquisti, & funzionale
all’experience

Delivery e instore
convivono negli
interessi della
clientela: in modalita
differenti

fre lopportunita di diffe-

renziarsi puntando sulla
shopping experience grazie
agli allestimenti e al perso-
nale, sul servizio attraverso
iniziative in reparto, come
degustazioni, lezioni di cu-
cina, possibilita di pranzare
ocenareinshop,oil servizio
catering.
“Il primo elemento da te-
nere in considerazione é
la location del punto di
vendita -dice Davide Gol-
doni, amministratore di
Steel Frost-. La gastrono-
mia ha bisogno di spazio e
di flusso di clienti: di con-
seguenza si trova pil spes-
so nei negozi all'interno dei
centri abitati.
La tendenza dominante &
quella del ritorno al rustico
attraverso l'impiego di ma-
teriali moderni che pero ri-
producono 'ambientazio-
ne del negozio storico di
gastronomia, con il legno e
unailluminazione calda, op-
pure la convivialita del ne-
gozio sotto casa”,
Texture legno e iuta per i
contenitori per esempio,
materiali che fanno risalta-
re il prodotto, come vassoi
bianchi o neri, magari com-
postiin una struttura ad an-
fiteatro che compone una
scenografia per l'esposizio-
ne dei prodotti. “La cucina
e il cucinare sono tornati in
auge -prosegue Goldoni-,
tuttitendonoacimentarsidi
pil: di conseguenza nella di-
stribuzione moderna al po-
sto dei frigoriferi sono tor-
nati i banchi assistiti, mes-
si in risalto insieme a tuttii

Il banco gastronomia of-

LA LUCE

La flessibilita della luce Led
rappresenta un vantaggio
non indifferente per
['illuminazione del reparto
di gastronomia. ‘I Led
permettono di scegliere la
qualita defla fuce - spiega
Mirco Berti, product
specialist di C-Led -, ciod
come I'occhio percepird
il prodatta, regolanda
la temperatura colore @
I'indice di resa cromatica.
Per i prodotti che tendono al
color argento, come il pesce,
fa luce tende a essere pii
fredda, mentre per quelli
con tonalita dorate & pil
funzionale una luce calda.
Per |a gastronomia si sceglie
i solito un alto indice di resa
cromatica e una luce calda,
perché enfatizza tuttii
colori degli alimenti®. | piatti
pronti contengono alimenti
diversi e hanno molti colori.
Con questo tipo di luge &
possibile far percepire bene
siail colore verde del pisello
sia il colore rosso del ragd,
esaltandone la freschezza
rendendo pil atteaentii
piatti pronti per la vendita.
C-Led propone anche una
soluzione flessibile, un'unica
lampada che permette di
variare la temperatura
colore da calda a fredda,
per esporre prodotti diversi
nella stessa vetrina, in
momenti diversi.

prodottifreschi”. La dimen-
sione ideale per esprimere
questo concetto & di 1.200-
1.500 mq, nei quali la ga-
stronomia servita o a libe-
ro servizio non puo manca-
re. Nel libero servizio la for-
mula prediletta, per la fles-
sibilita nell'accogliere pro-
dotti diversi, é quella del-
la bancarella con i conteni-
tori di plastica trasparente
monouso. Invece della spe-
sa importante settimanale
si tende a recarsi pil spes-
so in negozio acquistando
cibo da consumare la se-
ra stessa o il giorno suc-
cessivo, decidendo all'ul-
timo momento se mangia-
re a casa o fuori. “Di conse-
guenza i punti di vendita so-
nospintia proporre materie
prime da utilizzare in breve
tempo e con attenzione alla
stagionalita, proprio come
nell’'ortofrutta”. La tecnolo-
gia interviene, ma non si ve-
de: e quella nascosta die-
tro il banco o nel laborato-
rio, che permette per esem-
pio di cucinare con lo stes-
so forno pietanze prepara-
te in maniera diversa, avan-
taggio delservizioalcliente.
“Il nostro fiore all'occhiel-
lo -racconta Goldoni- € la
realizzazione dell’area
espositivadell'lper di Arese
per la quale abbiamo utiliz-
zato molte soluzioni che al-
ludono alla familiarita del
negozio sotto casa”.

Ristorazione a domicilio vs
antipasto esperienziale. L'e-
sperienza d'acquisto de-
ve offrire ai possibili clien-
ti una valida alternativa al

Ritaglio stampa
Testata: GDOWEEK
Data: 01 Giugno 2019

[bdi

communication

Pagina: 49
Diffusione: 26.151



For Internal Use Only

O
Epta

Advanced Solutions
for your Store

Ad angolo centrale (a
V) oppure lineare o

dominante. @Cefla
per Arena Catania

anche ad anfiteatro: @BArneg per Interspar
I'accoglienza del Sarmeola (Pd)

reparto non ha © Cefla per 1l Gigante
una sola formula Sesto (Mi)

[bdi

communication

click sul cellulare. “La ten-
denza e quella di amplia-
re l'offerta -dice Luca Ma-
siero, direzione vendite Ita-
lia di Arneg-, in quest'ottica
si privilegia il banco servi-
to, che consente all'opera-
tore di avere un contatto di-
retto con il cliente facilitan-
do la vendita. E l'occasione
per creare un rapporto con
il consumatore. Si crea l'at-
mosfera che si respirava nei
piccoli negozi di quartie-
re dove una volta si anda-
va tutti i giorni a comprare
il pane, il prosciutto buono,
il formaggio”. Si tratta diun
reparto sempre piu richie-
sto. "Lo confermano i nuo-
vi format di alcune catene
di discount leader naziona-
li -spiega-, che lo hanno in-
serito con il banco assistito,
mentre altre insegne hanno
adattato le superfici di ven-
dita per dare continuita tra
la zona bar e il reparto ga-
stronomia”,

Un altro segnale di cambia-
mento riguarda il libero ser-
vizio per il quale sono sta-
te sviluppate delle solu-
zioni espositive miste. “Per
esempio il Cairns & un mo-
dello di banco polifunzio-
nale, servito e a libero ser-
vizio". Lo sviluppo della tec-
nologia permette poi di fo-
calizzarsi sulle nuove richie-
ste dei retailer. “Multifun-
zionalita, cioé possibilita
di impiegare lo stesso ban-
co per il caldo oppure per il
freddo-spiega Masiero-, cu-
stomizzazione e limitazione
degli ingombri sono le pa-
role chiave che guideran-
no le sfide dei prossimi anni

peri produttori di banchi ed
espositori. Il fresco e quello
che fara la differenza tra le
insegne, e sara laforza stra-
tegica di attrazione dei con-
sumatori all'interno dei ne-
gozi fisici, per contrastare
l'anonima vendita online”.

| concetti che ruotano at-
torno al reparto gastrono-
mia sono quelli di genuinita,
freschezza, gusto, tradizio-
ne, che oggi volentieri spo-
sano il tema dell'ambiente,
del biologico e del sosteni-
bile. “I materiali d’uso pre-
valente per gli allestimen-
ti erano quelli plastici e l'al-
luminio -racconta Antonio
Lo Verme, amministratore
di Artiva-, ma ci stiamo spo-
stando su materiali sempre
piu green come il legno, e
infatti ci stiamo attrezzan-
do con una falegnameria in-
terna, ma anche il cartone
per la comunicazione, po-
co costoso ed ecocompati-
bile quindi adatto a qualco-
sa che si cambia di frequen-
te”. Un discorso a parte me-
ritano i discount per i quali
un'accoglienza gradevole e
molto importante ma rima-
ne una certa spartanita: “Un
allestimento troppo prezio-
so rischia di spaventare il
cliente -dice Lo Verme- co-
municando si la qualita dei
prodotti, ma anche un prez-
zo piu elevato delle aspet-
tative.

La semplicita invece tran-
quillizza anche su questo
aspetto e infatti molte inse-
gne di supermercato usano
velette perimetrali sobrie o
semplicemente il nome del
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Con una cucina in negozio,
perché non approfittare ¢
proporre anche il consumo
in loco del cibo, allestendo
qualche seduta per la
pausa pranzo? Carrefour
per esempio offre questa_

¢ Via Bezzi. “In questi casi
l'allestimento integra gli
arredi tipici della gdo con
quelli dell’horeca -spiega
Goldoni di Steel Frost-

con un mix originale che
Carrefour sta estendendo nei
negozi cittadini di una certa
dimensione”.

reparto sulla parete, sen-
za particolare ambientazio-
ne”. Da una parte quindi il
legno o l'effetto legno, che
abbinato a un'illuminazione
adeguata “scalda” e ripor-
ta alla tradizione, dallaltra
lo stile industriale con il fer-
ro saldato a vista, entrambi
vanno nella direzione del-
la semplicita e della line-
arita, senza eccessiva ela-
borazione. “Nel Sud Italia
per esempio si usano mol-
to anche le piastrelle deco-
rate, per esempio le cerami-
che di Caltagirone, e il cor-
ten, cioe lamiera con 'effet-
to ruggine”.

La cucina é una passione ma
iltempo é tiranno, per que-
sto il reparto gastronomia
piace, soprattutto quando
risolve il problema di co-
sa mangiare prospettan-
do un'ampia scelta di piat-
ti pronti. La tendenza os-
servata da Epta é verso una
sempre maggior cura este-
tica negli arredi, da cui la
gamma di serve-over Velvet
della famiglia OutFit Costan
(Gruppo Epta). Se la richie-
sta piu frequente & quel-
la di realizzare un reparto
dalla forte identita, Velvet e
una soluzione composta da
un'ampia scelta di opzioni
da poter mixare, a vantag-
gio della teatralita del re-
parto e quindi della visibili-
ta dei prodotti.

Tre estetiche, Design, Stylee
Studio, da declinare nei di-
versi modelli (semivertica-
le, torre, tavola calda), tre
profondita e finiture, ma-
teriali diversi, dal legno al-

la pietra, alle serigrafie per
completare la personaliz-
zazione. Estetica, ergono-
mia e risparmio energetico
sono aspetti ormai comple-
mentari nelle aspettative
dei retailer, per questo Vel-
vet adotta l'illuminazione a
led e ventilatori ad alta ef-
ficienza.

La location ha un impat-
to prima di tutto sull'offer-
ta, nella quale i prodotti ti-
pici sono molto rilevanti, e
poi per la capacita di inter-
pretare le diverse abitudini
dei consumatori che vivono
il territorio.

Quanto pid l'insegna pun-
ta su prodotti d'eccellenza,
tanto piu sceglie banchi ca-
paci di valorizzarli, attrarre
e invogliare all'acquisto o al
consumo. “I banchi frigo ed
espositori devono garantire
visibilita ai prodotti -prose-
gue Masiero di Arneg-, che
siano facili da usare, quindi
ergonomici, sempre nel ri-
spetto delle norme Haccp.
Per esempio le gamme Lon-
don 3, Melk, Arles, con espo-
sitori verticali a temperatu-
re diverse, cioé sia caldo che
freddo”.

Il consumo instore non va
considerato una novita,
perche e presente da anni.
“La vera novita -dice Masie-
ro- sta nella proposta di ci-
bo come stuzzichini, piatti
veloci da mangiare, sushi, e
nella creazione di zone spe-
cifiche all'interno del nego-
zio. Un esempio é l'allesti-
mento della zona vini che
diventa una specie di eno-
teca con snack nel fine set-
timana”.
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