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Il ristorante URBANO
sceglie la FLUIDITA

di Sabrina Nunzizta

LO SMART WORKING

HA TRASFORMATO

LA RISTORAZIONEL.
RIDUCENDQ LA PAUSA
FPRANZO TRADIZIONALE E
SPINGENDO DELIVERY E
TAKE-AWAY. [ RISTORANTI
SIADATTANG CON
FORMAT FLESSIBILI
NUOVE APERTURE
STRATEGICHE E OFFERTE
MIRATE A COPRIRE
L'INTERA GIORNATA.

subiro profondi cambiament, spint dall introduzione dello

smart working ¢ dalle nuove abituding dei consumatori. Un
mutamento che si ¢ manifestato in primis nel momento della pausa
pranzo, quello spicchio remporale in cui i laverarori che non vogliono
rimanere in ullicio s riversane [!i;l o meno abitualmente nelle strade in
cerca di un luogo per consumare il pasto. Se da un lato Pintroduzione
del lavoro agile ha ridoto 'esperienza in-store, dall'alro ha porrare a un
consolidamento di (!clivur}f I t:llm—uwa}q r'lpcnsan(ln lanto glip‘:Iur.!i dei

ristoranti quanto la geograha delle nuove aperture,

Negji ultimi anni, il sercore della ristorazione cittadina ha

CONSOLIDAMENTO DEL DELIVERY

“Il mondo della ristorazione & cambiaro profondamente con
Fintroduzione dello smarr working, che conrinua ad avere un imparro
significativo”, spiega a Pambiance WineehFood Magazine Antonio Civita,
CEO di Panino Giusto, insegna della ristorazione casual dining che ha

archiviato il 2024 con deavi in crescita a 32 milioni di euro, contro |
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25,8 milioni dell'anno precedente. “Abbiamo
assistito a una riduzione dellesperienza in
presenza, bilanciata perd dalla crescita di
delivery e rake-away. Il farruraro complessiva
st & mantenuto stabile, ma ke commissioni
delle piattaforme di consegna hanno inciso
sulla redditivird, rendendo necessaria una
revisione delle operations per migliorarne
l'efficienza”.

Deello stesso avviso & Elisa I .
dirermore generale di Poke House, realr da
olire 100 milioni di eure di ricavi nel 2024
{a livello di vendire torali, invece, il gruppo,
che vanta una rete di oltre 180 punti vendira
in dieci Pacsi, ha superato i 130 milioni).
“Soprartutto nelle di citth - spiega la
nur]?ﬂger - abbianmgl\:!:m una mcléi?; nei
Mussi a causa dello sman wurldug in primis,
che ha portato sempre meno lavoratori a
riempire i ristorant nelle pause pranzo,
soprattulto in alcuni ginmi della sertimana,
come il venerdl. Questo, dall’alera parre,

}I: |xlr[:lll) aun {J)rl.!i[}]ili.:l[nLﬂl:l !ﬂ'."li’rl:
maggiore del delivery, dope I'exploit del
periodo Covid™.

FLUIDITA DEL FORMAT

In quest’ortica, divenra lungimirante
ripensare i ristoranti esistenti in fungione
delle nuove abitudini, con spazi progettati per
una fruizione piit fluida e multifunzionale.

“I formar pit versarili - quelli capaci di
integrare in mode intelligente le arce

Dz SMISHD, dUS Proposts 1000 Ispetivaments oi Faning Susk @ Poke House
In operiur, wo siore di Poning Chusio

dedicare al delivery, al servizio on the go e

alla classica consumazione al tavolo = sono
opgi i pit resilicnti ¢ in crescita”, osserva
Giacomo Racugno, CEO di Augusto
Contract, azienda di armdanmmE?Igpneml
contractor specializzata nel settore hospitaliny
& foodservice nell'area Emea. “1l cliente
percepisce questa Aessibilith come un
elemento ormai indispensabile, in linea con le
sue nuove abirudini di consuma”. Un esempio
concrero, spiega Racugno, & Pevoluzione dei
maobili cassa, progettati su misura non solo per
:Lcn:ﬁ;l.iere il packaping, selezionaro dal brand
peri delivel?' e il rake-away, ma anche per
adattarsi perlettamente ai gesti ¢ alle routine
operative del personale. Oltre a quest aspert,
ci sono nuove esigenze da considerare: come
la possibilita di ellettuare il check-out in
autonomia tramite monitor, anche mentre

si partecipa a una call, o I'uso di elemenri
ﬂ‘rn(l.’lﬁﬁnrlmnli d'I.E P{'.m“:"[}ﬂ“ l-li urg:lrli:l'.‘fxn:
brevi meeting durante la pausa pranzo. Fino
ad arrivare a un livello di lu:rsc)l::lli'.fm;rjnnr:
estrema del piatto, reso possibile da layour di
cucina Eess:Ed; progetrari per adarcarsi a Aussi
lJi |.:I'|f[)ru AT I)Ff_' I’;i‘l \".{I"IHI‘J“‘I.

FATTORE SPAZIO-TEMPO

Cl‘d L L'Hl'[lhi:lll{} ll: al)'llmlirﬁ. :ltl:!lu’.‘ ’:l
geoprafia delle nuove aperture si trasforma e
si adarra. “Ci sono aree che sono diventate
pily atrrartive risperio al passato”, afferma
Racugno. “Lo smart working ¢ ormai
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parte integrante delle prassi aziendali e, di

co uenza, per le grandi circh il focus non &
pite solo sulle aree limirrofe alle universich e at
grandi uffici, ma sempre pit anche sulle zone
H.i L'[]fl“ni EL‘_'"C.‘ daree l'f_'si.f_l(:l'l'tiﬂli L dl:i {.‘t:illri
storici, che beneficiano anche dell’affluenza
turistica”.

A Milano, nella zona di CioyLife, la
gastronomia milanese Peck (che nel

capolusgo meneghino conta oggi due

negod dislocari tra via Spadari 9 e via
Tommaso Salvini 3) ha chiuso il proprio
punta vendita dopo sei anni di ardivirh.
Durante questa periodo, Peck si aspertava di
servire a pieno regime la clientela business
che lavorava nelle Tre Torri ¢ i residenti dei
nuovi edifici circostand. Turtavia, come
spivgato dallazienda, Faflusso non & state
sufficiente, anche a causa delle nuove regole
di lavoro agile. Questa siruazione ha favoriro
il ristorante mencghino Stendhal Milano
che, nella locartion lasciata vacanre, apriri a
maggio il Bistrot. “Yogliamo intercermare

il pu shalico che kavora a Cil}f} e - .upirg:{ il
proprictario e fondarore Marcello Forri -
offrendo colazioni di lavoro e business lunch
studiari per garantire massima qualita in
tempi rapidi, ideali per chi ha poco tempo
I non ‘l'“lll.‘.‘ I'irllmi:'l:lr{‘. ER I I:I’L'tfpl.'ril'n:f:l
gastronomica di livello”, Per la sera, invece,

“immaginiamo che la stessa clientela possa
sceglierci per un a&)erithro, mentre per la
cena puntiamo a diventare un punto di
riferimento per i residenti della zona”, 1l
THLREWEY IIH_'"JL‘ (w} HL’“:I.'VE‘T_:I ]1"_‘i5¢'I17"{ ‘]ﬁ:]l[) ﬁluric.‘u
ristorante di Brera (via Ancona, angolo via
San Marco), reinterpretandola in chiave pit
CONEMPOrane = inserendo per esempio
clementi di intrattenimento come la musica o
roponendo un'offerta ispirara alle tapas -
Edammi al meglio alle vufiu esigrenze 5?1[;1 P
FIOTTEAL.
Inrercerrare diversi pubblici in base ai
momenti di consumo delle differenti fasce
oranc & la strategia mossa in campo anche da
Panino Giusto che, se da un lato ha notato un
calo di affluenza in aleune zone del capoluogn
lombarda - per esempio in Targo Carrobhbio -
a causa della riduzione della presenza di grandi
uffici, dall'alera porenzia la propria offerca
in diversi Npit:s:}!i dellz giurrl:ll;a, “Stiamo
investendo molre nel segmento alf day fong,
ma & il serale a rappresentare la maggiore
"[T Wl 'll]'l"l l:l (I; l:'l'l'_‘i::il:l {il I)F}l]’l?ﬁ‘ r:'lpprr_li{'.ll (=]
la terra pit ampia del business ad oggi pari
al 65%, mfr}". Sf.l"ll.?g:l Civita. “Per uesta,
puntiamo a potenziare aperitivo e cena,
con unt'offerta pitt ampia e una parricolare
attenzione alla cockiai experience, grazie alla
creazione di drink esclusivi”,
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