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RETAIL & INDUSTRIA

IL REPARTO CARNI

a cura di
Barbara Trigari

Le variabili sono innumerevoli negli allestimenti per la macelleria, soprattutto grazie alla costante contaminazione di

esperienze realizzate attraverso commesse con insegne all'estero

PN S Una tendenza par-
@ W ticolare chesistaaffer-
TALA mando nel Regno Uni-
to, Australia, Nuova Ze-
landae Scandinavia, € laprogressivascomparsadelleve-
trine servite, incluse quelle perlacarne. L'alto costo della
manodopera e il diminuito potere d’acquisto dei consu-
mer non giustificano pit la vendita a servizio della car-
ne e dei freschi in generale, lasciando sempre maggiore
spazioallavenditaa libero servizio di prodotti porzionati
e confezionati. Se poi prendiamo U'esempio di Paesi cen-
tro e nord americani, la vetrina per la carne cambia com-
pletamente: di solito é una piccola cellavetrataconl'eva-
poratore postoinalto, il freddo che cade per gravita e la
carne esposta gia porzionata. In Italia la proposta Arneg
si focalizza su Arles Smart Air che ottimizza due aspetti,
la miglior conservazione della carne fresca e la semplifi-
cazione del lavoro degli operatori. Grazie all'evaporato-
reinschiena e a un particolare giro d'aria interno, ha un
funzionamento diurno che garantisce perfetta tempera-
tura e umidita, e uno notturno con regolazioni automati-
che e una tenda notte per mantenere la carne nella vetri-
na, senzariportarlanellacella. Lultimo EuroShop 2023 ha
visto il lancio di Evora, concept focalizzato sugli aspetti
della facilita d'acquisto peri clienti e facilitazione degli
operatori, in pit sulle elevate performance energetiche,
poiché si tratta di una vetrina chiusa con un isolamento
particolarmente accurato.

Sei principalidriver
c Epta diacquisto peritaglidi
e carne ad alta margina-
lita sono qualita, so-
stenibilita, tracciabilita e convenienza, Epta con il brand
Eurocryor ha sviluppato soluzioni di refrigerazione com-
merciale ideali per corner tematici ad alto rendimento. Si
tratta di aree valorizzate anche attraverso un'identita vi-
sivadistintiva, in quello che l'azienda definisce “purosti-
le italiano”, e attraverso nuovi format espositivi per da-
re risalto ai prodotti ad alto rendimento. L'attenzione dei
consumatori all’aspetto esperienziale dello shopping ha
spinto Epta a misurarsi con configurazioni e design dei
banchi studiati per ricreare I'atmosfera della boutique
specializzata. Eurocryor é da sempre associato alle bou-
tique e negozi specializzati di quartiere e presenta tec-
nologie all'avanguardia che si prestano anche a plasma-
re raffinati corner di macellerianella gdo, al fine di garan-
tire una qualita costante e massimizzare le performance
del reparto. ilgruppo ha brevettato Dynamic System, una
gestione dinamica della refrigerazione che mantiene in-
tatte le caratteristiche delle referenze dalla porzionatu-
ra fino alla vendita, minimizzando al contempo le varia-
zioni di temperatura e umidita nel banco. Cosisiriduce la
perdita di peso medio della carne nelle 24 ore, e |a filie-
radi conservazione non presenta interruzioni dovute agli
spostamenti della carne nelle celle frigorifere, riducen-
do glisprechi.

Ogni famiglia di vetrine Arneg include il proprio modulo Meat per la carne. Cosi il cliente
0 puo scegliere il modello di vetrina pitiadatio ¢ il modulo carne corrispondente, e allo stesso

tempo armonizzare lestetica dell'intero negozio. In Arles Smart Air Uestetica della vetrina é

minimalista, a vantaggio di una grande trasparenza e visibilita panoramica sul prodoito

L'Adaptive System @ la tecnologia Epta che caratrerizza turti i modelli delia gamma Stili
e adatta i parametri del banco in base alle condizioni esterne, In particolare le vetrine

serve over Bistror, Visualis e Panorama sono customizzabili in ogni dettaglio e offrono una

risposta alla tendenza rilevata nel 2023 del ritorno agli acquisti con servizio assistito
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