PROGETTO ARREDO TECNICO

Lo spazio di vendita
apre 1l dialogo con il cliente

ANCHE LA SALA PUO ESPRIMERE UN POTENZIALE COMMERCIALE, SE DOTATA DI ESPOSITORI “ATTIVI”,

E QUANTO PROPONE TECNOARREDAMENTI CON SISTEMI FUNZIONALI E SU MISURA. Fabrizio Gomarasca

ormulare e creare “spazi
F di vendita” per laristora-

zione che tengano conto,
degli aspetti legati alla redditivi-
ta e dei gusti e delle abitudini dei
consumatore moderno. E questo
lo spirito che anima Tecnoarreda-
menti, azienda specializzata nel-
la progettazione e realizzazione
di sistemi d'arredo per ristoranti,
ca etterie, bar, pasticcerie.

Realizzazioni uniche

E proprio dai sistemi espositi-
Vi per pasticceria che l'azienda
¢ partita sviluppando un know
how speci co che ha poi trasfe-
rito agli altri settori, diventando
un punto di riferimento per tut-
to cio0 che riguarda l'integrazione
nell'arredamento delle tecnologie
della conservazione e della pre-
parazione dei cibi.

Oggi l'azienda della famiglia Tau-
rian controlla le fasi della produ-
zione realizzando internamente
tutte le lavorazioni necessarie, ad
esclusione di quelle dei marmi e
delle pietre. Ma ¢ sulla progetta-
zione che si fonda la distintivita
della proposta. «Ogni progetto di
food styling & una realizzazione
unica, sumisura-a ermalarchi-
tetto Marco Taurian - nalizzata
ai risultati commerciali. Lobietti-
vo e quello di mettere in evidenza
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LA PARETE PROGETTATA SU MISURA, REFRIGERATA E VETRATA PER VINI E PRODOTTI ALIMENTARI.

il prodotto e il servizio che si of-
fre, non l'arredo».

Nella progettazione, alla quale la-
vora un quarto degli addetti del-
l'azienda, i valori in primo pia-
no sono quelli della trasparenza,
delleliminazione delle barriere
tra chi propone un prodotto e
chi lo sceglie, della ricerca di un
equilibrio ideale con la gestio-
ne dellattivita senza in uire sui
tempi operativi.

Polifunzionalita e atmosfera
Un esempio € il tema dello show
coking: «Cerchiamo di creare con-
tinuita tra la zona della cucina per
la preparazione e quelladella nitu-
raavista, in modo che lo chef (uno
solo) possa passare agevolmente
da una allaltra», spiega l'architetto
Taurian, che individua nell'atten-
zione alla polifunzionalita unaltra
delle caratteristiche dell'azienda
friulana (tecnoarredamenti.it).

Marco TAURIAN,
VICEPRESIDENTE
DELL’AZIENDA
FRIULANA.

CANTINA VINI REFRIGERATA

CARATTERISTICHE DorpiA PARETE
VETRATA CON EFFETTO SCENOGRAFICO,
DESTINATA A DIVIDERE LA SALA IN DUE
AMBIENTI.

DIMENSIONI su piseGNo.

PRESTAZIONI TEMPERATURA
CONTROLLATA DI CANTINA PER CONSERVARE
VINI, PROSCIUTTI, SALUMI E FORMAGGI.

PARTICOLARITA LE BOTTIGLIE DI
VINO SONO ESPOSTE ORIZZONTALMENTE
PER DARE PIU VALORE ALLE ETICHETTE.
LA CANTINA E DOTATA DI DUE INGRESSI
PER CONSENTIRE L’ACCESSO Al CLIENTI E
SCEGLIERE | VINI.

«Un locale - a erma - deve sapersi
trasformare nell'arco della giornata
in funzione del tipo di servizio of-
ferto: colazione, bar, aperitivo, pau-
sa pranzo veloce, ca etteria, happy
hour e in ne cena. Gli arredi quin-
di devono essere pensati in stretto
legame con il concept del business
per lamassima essibilita operativa.
Senza dimenticare che la scenogra-
ae l'atmosfera sono elementi chia-
ve oggi nel dialogo con i clienti».
Ne & un esempio la cantina refrige-
rata, totalmente vetrata dove ven-
gono esposti e conservati vini oltre
che prodotti cibari realizzata per i
locali di degustazione. Grazie al de-
sign innovativo crea unatmosfera
accogliente e stimola la clientela ad
apprezzare i vari vini proposti.

Cantina a due temperature
Cantina a vista, refrigerata a doppia tem-
peratura per vini bianchi e rossi, nella
sala del ristorante Meo Pinelli di Roma.
La temperatura piul bassa per i vini bian-
chi é assicurata da un elemento refri-
gerato lungo la parete, mentre quella di
cantina per i rossi € realizzata con una
lama d’aria dall’alto.

Distribuzione pasti

La zona distribuzione del self-service Top
Gourmet di Como comprende la zona ba-
gnomaria per i piatti caldi, un fry top a vi-
sta per la cottura di carni e pesce e una
grande vasca refrigerata ventilata per i
formaggi, le insalate e i dessert. Di sera
il locale utilizza i concetti di show-cooking
“vestendo” diversamente i posti a sedere.

A SINISTRA LA ZONA
" DISTRIBUZIONE CIBO
DEL SELF-SERVICE
2 | Tor GOURMET DI
w Como. A DESTRA
LA CANTINA A DUE
TEMPERATURE AL
RISTORANTE MEO
PINELLI DI RoMA,
REALIZZATI DA
TECNOARREDAMENTI.
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RISTORANTI IMPRESE DEL GUSTO
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