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Il banco intimorisce,
la consumazione in
loco & complessa:

ma le soluzioni
proposte dal retail
puntano ad agganciare
una clientela orfana
del mercato horeca

Barbara Trigari
W @pvintoutte

Patrick Fontana

™\ ono cambiate le moda-
Slit& d'acquisto dei pro-
dotti di gastronomia,
ovviamente. Lafuga dal ser-
vizio al banco ha condizio-
nato l'offerta e anche il mo-
dodi proporlain store. "Uin-
dustria alimentare -precisa
Stefano Badei, responsa-
bile commerciale del Grup-
po Maiorana (C3)- ha rispo-
sto ampliando 'offerta di
prodotto confezionato con
un livello qualitativo pit al-
to. Un esempio é la gamma
degli affettati confeziona-
ti: erano un prodotto di ser-
vizio con poche referenze,

oggi invece e disponibile in
una gamma analoga al pro-
dotto del banco al taglio,
che consente una scelta ba-
sata sulla qualita e non solo
sulla fascia di prezzo”.

Anche il consumo in loco si
€ sensibilmente ridotto e
dove é presente, il rispet-
to delle indicazioni igieni-
co-sanitare come il nume-
ro massimo di persone e il
distanziamento tra i tavoli,
ha portato a parita di spa-
zi a una riduzione della di-
sponibilita di posti. Quan-
to peso avra in futuro l'af-
fiancamento tra vendita e
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consumo é difficile stabilir-
lo in questa fase. “Anche la
richiesta al banco potreb-
be evolvere verso i semila-
vorati dacompletare acasa,
al posto di piatti gia pronti
da riscaldare”. Si inserisce
in questo filone Gruppo Fi-
ni con il lancio di Paf, linea
di pasta fresca ripiena pron-
ta in soli 2 minuti. Praticita
nella preparazione e veloci-
ta di cottura costituiscono
l'aggancio a un target giova-
ne che vuole mettersi a ta-
vola rapidamente. Nuovo e
il modo di comunicare e di
interagire conil consumato-

[26 marzo 2021
Ritaglio stampa
Testata: GDOWEEK
Pagina: 65-67
Diffusione: 26.151
Data: 26 Marzo 2021

[bdi

communication



For Internal Use Only

Epta

Advanced Solutions
for your Store

Banchi Arneg semi verticali ¢
isole, pensati per valorizzare i
freschi di Barnes Gallery

Yelvet di Epta integra il serve
over, con addetto, al libero
servizio per la spesa veloce
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re via QrCode. Diversi nuovi
target di consumatori si so-
no cimentati ai fornelli pro-
prio in questo periodo, aiu-
tandosi con internet.

In questa contingenza ano-
mala (ma ormai di lungo pe-
riodo), la categoria della pa-
sta fresca potrebbe anche
avvantaggiarsi. In condi-
zioni normali la pasta fre-
sca sfusa di produzione in-
terna, nel banco gastrono-
mia, & una rarita, limitata in
genere ad alcuni format di
grandi dimensioni. Questo
pil per una motivazione le-
gata alla gestione del conto
economico generale di re-
parto che alla sua realizza-
zione pratica. Nelle piazze in
cui potrebbe avere un pub-
blico dedicato sufficiente-
mente numeroso soffre, fra
l'altro, lo scenario di estre-
ma competizione che deri-
va dal dettaglio tradizionale
con laboratori di forte spe-
cializzazione. Viceversa la
pasta fresca take away, in
vasca adiacente o di fron-
te al banco assistito, € una
presenza abituale, in grado
di generare nel canale del-
la gdo un turnover di circa
700 milioni di euro, con una
sempre ampia integrazione
di prodotti esposti nelle pa-
reti refrigerate a libero ser-
vizio, nel confezionato a pe-
so fisso.

Lintera categoria mer-
ceologica evidenzia una so-
stanziale stabilita in valo-
re. Nell'alto di gamma é ca-
ratterizzata da un localismo
spinto, che rende necessa-
rio prevedere accordi con

fornitori locali nelle varie
aree di copertura della re-
te. Per il take away il prez-
zo al chilo risulta piii eleva-
to rispetto alla pasta fresca
confezionata di marca del
libero servizio, percio l'as-
sortimento finisce per es-
sere incentrato soprattutto
sulle specialita territoriali,
con una forte connotazione
di artigianalita. In definiti-
va i retailer preferiscono ri-
nunciare alla pasta sfusa al
banco tradizionale per un'e-
sposizione delle referenze
premium limitate al com-
parto take away. | fornitori
scelti includono 'industria
di marca, ma anche i pro-
duttori medio-piccoli. Che
garantiscono flessibilita di
ricettazione, materie prime
e qualita dei prodotti, oltre
a rapporti qualita/prezzo
competitivi. Questi fornito-
ri in alcuni casi possono an-
che rifornire con lo sfuso la
vendita al banco, perché ri-
sultano pit semplici da ge-
stire rispetto alla produzio-
neinterna. Ma anche questa
opzione, di solito, e limita-
ta a un numero di proposte
contenute.

LUimportanza della capil-
larita @ testimoniato, per
esempio, dal recente accor-
do di collaborazione firma-
to da Martimucci con Galba-
ni, per una distribuzione in
profondita dei formati della
Linea Premium di pasta fre-
sca Gialla di Altamura 100%
grano duro pugliese filiera
integrata,

Attenzione, perd, a dare il
banco per tramontato. "Il
reparto gastronomia -preci-

Ritaglio stampa
Testata: GDOWEEK
Pagina: 65-67
Diffusione: 26.151
Data: 26 Marzo 2021



For Internal Use Only

L
Epta

Advanced Solutions
for your Store

m 26 marzo 2021 |

[bdi

communication

sa Giorgio De Ponti, product
strategy manager di Epta- e
il luogo nel quale il cliente
riscopre il piacere di fare la
spesa e dove |'esperienza e
la valorizzazione delle rela-
zioni con gli operatori sono
cruciali. Se consideriamo la
chiusura dell'horeca é chia-
ro come quest’area sia dive-
nuta ancor piu protagonista
nella grande distribuzio-
ne". Epta sta approfonden-
do gli studi di ergonomia vi-
suale per orientare la scel-
ta dei consumatori median-
te un‘esposizione ottima-
le. Di primaria importanza
¢ la visibilita delle referen-
ze che, coniugata a un'accu-
rata estetica del banco, de-
ve evidenziare la freschez-
za.Unesempio éil nuovoit's
Market di Roncadelle (Bs) di
Italmark, il cui reparto ga-
stronomia propone un‘am-
pia varieta di piatti pronti
caldi e di pasta fresca pre-
parata instore, cucinata al
momento, davanti agli oc-
chi del consumatore., | ban-
chi impiegati sono Velvet
Costan con estetica Design,
sia per il servizio assistito
che per la presentazione del
prodotto preconfezionato,
per salumi e formaggi, carne
e gastronomia.

“La chiusura nel fine setti-
mana.dei centri commercia-
li che ospitano i nostri su-
permercati ci ha penaliz-
zato -dice Luciano Avolio,
buyer panetteria, gastro-
nomia e localismi di Maiora
(Despar Centro Sud)-. Sia-
mo corsi ai ripari puntando
su un servizio di take away
e dei menu ad hoc”. L'offerta

La gastronomia si &
ampliata per catturare
I'nttenzione di tuttii

Nella foto di apertura

il Central Food Retail,
una sorta di paradiso

della gastronomia

consumatori

consta normalmente di pie-
tanze pronte cucinate sul-
la base di oltre 200 ricette,
che non sono state ridotte.
Al contrario, é stata amplia-
ta l'offerta con un angolo it-
tico per gli amanti del sushi.
Potenziato anche il servizio
di consegna a domicilio per
la gastronomia calda, attra-
verso l'eCommerce Despar
a Casa, come interessante
alternativa ai delivery pre-
senti nelle grandi citta.

Nuovi bisogni creano nuo-
vi concept. Nasce cosi Bar-
nes Gallery, aperto a no-
vembre 2020 da Francesco
Barnes a Palazzo Sarmani-
tia, nella zona industriale
di Padova: affianca consu-
mo e vendita di piatti gour-
met, a prezzi accessibili, con

una formula di self service
inedita: i clienti accedono
al negozio e scelgono il me-
nu prelevando i piatti diret-
tamente dai banchi refrige-
rati, le Food Box Gourmet.
Scaldano poi il cibo in auto-
nomia servendosi dei forni
a microonde e consumano
in loco. Le attrezzature re-
frigerate Arneg sono le iso-
le Sendai 2 con scorrivasso-
io per le food box, il banco
verticale Dione di Oscartiel-
le per mantenere in fresco
acqua e bibite e, nella parte
di laboratorio, la cella frigo-
rifera Multisystem di Incold,
per le materie prime. Al con-
sumoin loco si affiancail ta-
ke away e la consegna a do-
micilio.

Ad aprile verra inaugurato
per Migros a Zurigo il nuo-
vo concept Bridge concepi-
to e costruito da Interstore |
Schweitzer. Agli amanti del-
le prelibatezze, tailandesi e
internazionali, si rivolge an-
che il progetto di Intersto-
re | Schweitzer per Central
Food Retail a Bangkok (Tai-
landia), aperto a dicembre
2020 su 4.370 mq di vendita.
“In futuro i consumatori ten-
deranno con maggior fre-
quenza a consumare i pasti
e conoscere nuove preliba-
tezze all'interno delle gran-
di superfici dei supermer-
cati -dichiara Bernhard Hei-
den, Cso & creative direc-
tor di Interstore | Schweit-
zer-, Le strutture dovranno
essere mercati moderni che
offrano la possibilita di fare
semplicemente la spesa, 0
di godere di una vera e pro-
pria esperienza culinaria”,
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