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I biscotti della colazione italiana: 
il benessere è la prima scelta dei consumatori

Care amiche e cari amici buon anno! Siamo pronti ad affrontare le nuove sfide che 
ci attendono per raggiungere nuovi orizzonti, anche se ci troviamo a dover interagi-
re in un quadro complesso che ci porterà a fare delle scelte ponderate per la nostra 
quotidianità.  Ma c’è una cosa a cui nessuno rinuncerà mai ed è il proprio 
benessere, che per noi fa rima con semplicità, qualità e gusto: in una pa-
rola I Classici.
La mattina ha il sapore della tradizione e di una bontà senza tempo. Pas-
sione e fare artigianale, ieri come oggi, ci guidano nella preparazione di 
questi biscotti semplici dal gusto autentico: pochi e semplici passaggi, che 
esaltano alcune selezionate materie prime all’insegna del benessere. 
Questi biscotti sono il legame tra il passato e il futuro, sono il punto di 
partenza di un percorso che ci proietta in quello che vogliamo essere: ar-
tigiani fieri con un progetto in continua evoluzione, nel nome della tradi-
zione e della sicilianità.
Quella dei Classici è una storia lunga 45 anni iniziata con la semplicità dei 
Golosini, una ricetta che ha il calore di casa. Sono stati loro che ci hanno per-
messo di iniziare un viaggio: dapprima a passo lento tra le vie tortuose delle Ma-
donie, per raggiungere i paesi vicini a Castelbuono. E adesso in tutta Italia, insieme al 
gusto avvolgente dei Rustici, alla bontà sfiziosa dei Cioco e all’equilibrio de-
gli Integrali sono il primo punto di contatto con la nostra grande famiglia. 
In questo numero vi presentiamo il restyling grafico del packaging della linea, 
nel segno di una riconoscibilità della nostra immagine sempre più contemporanea. 

DIMÒ E LUMÌO IN: CUORI DI GRANI ANTICHI
Dopo che Mister Pistakyo ha compreso che non c’era più tempo da perdere,
seguiamo il ritorno di Dimò e Lumìo alla Tana dei Grani Antichi. 
Certo, la palestra è da tirare a lustro 
e c’è da attendere che si ripopoli...

GLI AUTORI. Danilo Deninotti, sceneggiatore (ha pubblicato diversi 
graphic novel e scrive per “Topolino”) e Giuliano Cangiano, disegnatore 
(ha collaborato  con  “L’Unità” e “Il Corriere della Sera”, realizzato graphic 
novel e illustrato libri per l’infanzia) lavorano in coppia come autori 
di fumetti per ragazzi,e nel mondo dell’animazione nel team di Studio Shamun.

VALENTINA TUMMINELLO

Nel numero precendete di Foodarti abbiamo approfondito 
il tema del pistacchio 

Se vuoi ricevere una copia digitale del numero scrivi al 392 5428511

E D I T O R I AL E
COSÌ, DOPO AVER RECUPERATO DIMÒ 
E LUMÌO, MISTER PISTAKYO HA CAPITO 
CHE NON C’ERA TEMPO DA PERDERE 
E LI HA RIPORTATI IN LUOGO A LORO 
BEN FAMILIARE...

“TRANQUILLI, STANNO ARRIVANDO 
ANCHE IL RESTO DEI COACH 
E I VOSTRI VECCHI COMPAGNI!”
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Il futuro è di chi già inizia a pensarlo nel segno della 
qualità e dell’innovazione costante della marca per 
essere sempre più contemporanei. L’inizio del nuo-
vo corso della nostra linea I Classici, rappresentato dal 
debutto della rinnovata veste grafica, è un nuovo tassello 
che ha l’obiettivo di migliorare la visibilità del no-
stro brand e accrescere la riconoscibilità del nostro 
brand, nel segno della continuità.  

Tra gli elementi maggiormente apprezzati dai nostri 
clienti, e dai consumatori che abbiamo incrociato nelle fiere 
di settore e in altre occasioni, c’è la cura e la riconosci-
bilità del packaging, colorato e contemporaneo.  Di 
questo, ne siamo particolarmente orgogliosi perché 
anche questo è un elemento che rimarca la territo-
rialità. Melania Fiasconaro, esperto in comunicazione vi-
siva, e nostra consulente da anni, ha il suo studio a pochi 
passi dal nostro Biscottificio. Dopo i suoi studi a Vene-
zia, come noi ha deciso di sviluppare la sua creatività 
nella propria terra.  Il confronto con lei è costante e nel 
tempo ed è lei che ci ha aiutato a definire un imma-
gine che mette sempre più in rilievo la nostra con-
dizione di produttori di una specifica area: la Sicilia. 

Per i nostri biscotti infatti abbiamo scelto di esaltare 
la tradizione siciliana attraverso la ricerca di mate-
rie prime marcatamente territoriali: La manna di Ca-
stelbuono, Il pistacchio di Bronte e Raffadali, le mandorle si-
ciliane, il cioccolato di Modica IGP, le farine dei grani antichi 
dell’isola, il latte delle mucche di Ragusa, le uova di galline 
allevate a terra del Parco dei Nebrodi. 

I Classici sono la linea di biscotti che ha segnato l’i-
nizio della nostra storia produttiva. La loro bontà ci ha 

APPROFONDIMENTO

Da più di 40 anni produciamo I Classici in ma-
niera artigianale, con materie prime d’eccellenza e 
rigorosamente siciliane: latte fresco di Ragusa, ciocco-
lato di Modica lavorato a freddo, uova fresche da galline 
allevate all’aperto. Sono le ricette che ci sono state 
tramandate dai nostri genitori, un’eredità di fa-
miglia che abbiamo migliorato con la ricerca di 
produttori di nicchia, in grado di garantire una filie-
ra certificata al prodotto finito. Seguendo in maniera 
meticolosa i passaggi della tradizione dolciaria 
siciliana, questi ingredienti naturali danno vita 
a biscotti dalla fragranza inconfondibile e dal 
sapore deciso. 

La Storia produttiva dei Classici è iniziata con i 
Golosini, nel 1977, delicate sfiziosità buone in qual-
siasi momento della giornata. Il gusto avvolgente 
dei Rustici, è un richiamo alla mente dei profumi e 
dei sapori dei biscotti di una volta, quelli che le nostre 
nonne ci preparavano per addolcire il nostro risveglio 
mattutino. Il cioccolato di Modica è l’ingrediente che 
nei Cioco stuzzica la voglia dei più golosi ma con 
leggerezza. Infine, gli Integrali sono ideali per 
un’alimentazione equilibrata e per conduce uno 
stile di vita sano e attento. 

La linea
I Classici

Un’intensa 
ventata 

di Sicilia 
nel nuovo 
debutto 

della linea
I Classici

Immancabili a colazione ma perfetti in 
ogni momento della giornata: sono i bi-
scotti della nostra linea i Classici, che hanno 
segnato l’inizio della nostra storia produttiva. 
La particolare fragranza ed il loro sapore 
deciso è il frutto di una nostra interpretazione 
della tradizione, che esalta in maniera natu-
rale una selezione di alcune materie prime 
autenticamente siciliane.

1977…
È l’anno in cui nascono i Golosini, il primo 
biscotto d’autore della famiglia Tumminello, il 
capostipite dei nostri prodotti che ancora 
oggi uno è uno dei più richiesti. Alla vista, 
forse sono i più riconoscibili per la loro bontà che 
non teme la sfida del tempo. 

Nello stesso anno….
Abbiamo dato vita al prodotto intramontabile 
per la prima colazione: i Rustici, biscotti che 
all’interno di forme sinuose racchiudono 
un cuore che si scioglie quando viene in-
zuppato nel latte. 

1990… 
Sono gli anni che hanno segnato l’infanzia dei 

Millenials, che con gli occhi avidi consumano già 
alla vista la grande varietà di biscotti che trovano 

spazio anche nelle pubblicità la mattina, tra 
l’inizio e la fine dei cartoni animati in Tv. Sono 

gli anni in cui abbiamo aggiunto gocce di  
finissimo cioccolato in una nostra ricetta 

dando vita ai Cioco, un’esplosione di gusto 
che lascia senza fiato.

1994…
L’attenzione in quegli anni si sposa nella ricerca 
del gusto da coniugare con un’alimentazione 
sana e naturale. Una richiesta che abbiamo 
accolto dando vita agli Integrali, biscotti dal 
sapore deciso e ricchi di nutrienti, pensati per tutti 
coloro che non vogliono rinunciare alla bontà con un 
occhio attento alla salubrità e alla digeribilità. 

fatto conoscere ed apprezzare in tutta la Sicilia e in Italia e 
ancora oggi, rappresentano il primo punto di contatto con 
tutto l’universo della nostra produzione. 
Il concept della nuova veste grafica dei Classici, par-
te dalla creazione di un microcosmo della campagna 
siciliana, fatto da elementi naturali e da riferimenti 
a queste materie prime che raccontano l’essenza di 
questi biscotti. I colori scelti, in continuità con le altre li-
nee dei nostri prodotti, sono una profusione di richiami al 
patrimonio visivo e olfattivo della nostra isola. 

Il risultato colorerà le vostre vetrine e i vostri scaffa-
li, nel segno di una riconoscibilità della nostra immagine 
sempre più contemporanea.



S CH E D E  P RO D O T T O S CH E D E  P RO D O T T O

Golosini Rustici

SAPORE DELICATO, IDEALE PER UN TÈ O PER UNA 
PAUSA “ORIGINALE” E RAFFINATA

I Golosini sono i capostipiti della nostra produzio-
ne, dal 1977, l’originale ricetta è stata tramandata 
di generazione in generazione per mantenere in-
tatto tutto il gusto e la bontà di sempre.

PERFETTI PER LA PRIMA COLAZIONE ALL’ITALIANA, 
BUONI E SEMPLICI.

I Rustici hanno un gusto avvolgente che riporta alla 
mente i profumi ed i sapori dei biscotti fatti in casa.
Seguendo le antiche ricette della tradizione dolcia-
ria siciliana, questi classici biscotti sono preparati 
con ingredienti naturali selezionati con cura.

RICCHI DI FIBRE E CONSIGLIATI PER UN’ALIMENTA-
ZIONE SANA E NATURALE.

I biscotti Integrali Tumminello sono gli ideali per 
chi conduce uno stile di vita sano e segue un’ali-
mentazione equilibrata. Dal sapore deciso, sono 
molto nutrienti.

SFIZIOSI, CON GOCCE DI FINISSIMO CIOCCOLATO

I Cioco sono i biscotti ideali per i più golosi e per gli 
amanti del cioccolato.
Questi particolari biscotti regalano un sapore sfi-
zioso e avvolgente che lega la pasta alle gocce di 
cioccolato in uno di quegli incontri perfetti segnati 
dalla bontà e dalla leggerezza..

Formato
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La colazione all’italiana

Due passi a Cremona con… 
Matteo Ghisoni di Buon 
Palato, È Questione di Gusto

L ' I N T E R V I S TA  D E L  M ES E

Vuoi essere il prossimo a raccontare la tua storia? scrivi al 392542 8511

Due passi a Cremona con… Matteo Ghisoni di Buon Pala-
to, È Questione di Gusto

Cremona è una città che non delude le buone forchette: po-
tete star certi che qui si mangia bene, tanto che una gita gastrono-
mica regala sicuramente un ricordo appassionato.  Nel 1441 
qui furono celebrate le nozze tra Bianca Maria Visconti e Francesco 
Sforza e al loro banchetto fu servita una miscela di albume, miele e 
mandorle: nacque così il torrone, simbolo della città insieme 
alla mostarda.

Cremona quindi si presta ad essere meta ambita dei foodies 
di tutto il mondo, una fama costruita anche grazie alla com-
petenza dei tanti operatori del settore enogastronomico. 
Nel 2009, questa passione unisce l’amicizia di Oriana e 
Paola, che insieme ai mariti Peppo e Michele decidono di 
aprire Bianco Palato, un negozio in pieno centro.
Oggi, l’evoluzione del loro progetto produttivo è diventa-
to Buon Palato, è Questione di Gusto, grazie all’ingresso 
di Matteo, figlio di Paola e Michele che è subentrato alla mitica 
signora Oriana. 

Con la sua intraprendenza e con l’ingresso di Marco e Pietro la 
squadra si arricchisce e Buon Palato, è Questione di Gusto, di-
venta uno scrigno di bontà artigianali provenienti da tutta 
Italia: pasta fresca all’uovo, formaggi, salumi, marmellate, prodotti 
biologici per proporre ai clienti il meglio si possa offrire. 

Quali sono le linee guide che vi portano a scegliere deter-
minati fornitori come il Biscottificio Tumminello?
Partendo dall’idea di proporre sempre il bello e il buono, ci piace 
andare in giro a scovare i piccoli produttori e in uno di questi viaggi 
gourmet in Sicilia abbiamo scoperto il Biscottificio Tumminello. Ci 
piace il loro approccio a fare qualità, con la selezione di materie pri-
me territoriali e accostamenti insoliti, almeno per noi, come quelli 
tra manna e arancia.

Quanta voglia di Sicilia c’è nelle richieste dei tuoi clienti?
È una terra incredibile e magica e la domanda è molto alta. Succede 
spesso che gli occhi dei miei clienti brillano quando riescono a sco-
vare un prodotto siciliano in maniera inaspettata.

Ci dai le motivazioni con cui convinceresti un tuo cliente ad 
acquistare uno dei nostri prodotti
Le materie prime selezionate, la territorialità e l’intensità di profumi 
e di sapori siciliani che i vostri prodotti sono in grado di richiamare.

Buon Palato, 
È Questione di Gusto
Via S. Tomaso n.3
26100 Cremona
+ 39 0372 803712
info@buonpalato.com

La colazione in Italia è il rituale del 
risveglio della mente e del corpo. 
Pensate a quella gradevole sensazione, 
quando appena aperti gli occhi, sentite 
il ritmo dei sospiri della moka che ac-
compagnano l’aroma del caffè a impre-
gnare la casa o alle note agrumate in-
tense di una spremuta d’arancia appena 
fatta, che stimola ad essere subito attivi: 
ci sono tante abitudini al mattino 
ma tutte possono essere racchiuse 
sotto il nome di  colazione all’ita-
liana. È forse il più piacevole ed 
importante pasto della giornata: 
ricca e gustosa, ne esistono diverse 
varianti da regione a regione.

La versione dolce italiana della pri-
ma colazione è anche una ricarica 
per il corpo, dopo ore di digiuno 
notturno: apporta un’equilibrata 
quantità di carboidrati sia semplici che 
complessi, fornisce anche fibre, protei-
ne, sali minerali e liquidi. È un tocca-
sana per il corpo perché salutare e 

bilanciata e consente di affronta-
re la giusta carica le attività della 
giornata.

La colazione all’italiana è ricca di 
sapori, per via della varietà incre-
dibile di alimenti che si possono 
combinare tra di loro dando vita ad 
un pasto mai sciapo e monotono. 
Vale circa il 20% del fabbisogno gior-
naliero di calorie e garantisce l’energia 
necessaria per arrivare ad ora di pranzo 
senza vuoti allo stomaco e sensi di fame. 

Sostanzialmente, è composta da tre ele-
menti essenziali che non devono mai 
mancare:  latticini, rappresentati da lat-
te, yogurt o burro; carboidrati, costituiti 
sostanzialmente dai biscotti, pane e fet-
te biscottate, frutta fresca o marmellate 
e naturalmente un buon caffè o un deli-
zioso cappuccino. 

È il pasto della giornata che stimola 
la socialità, soprattutto se ne risco-

pre l’importanza di condividere 
questo momento con tutti i com-
ponenti della propria famiglia: 
mangiare insieme ai propri cari, seduti 
e senza fretta, ci aiuta a godere del pia-
cere del buon cibo e della compagnia 
reciproca, e ci permette di adottare un 
ritmo di vita meno frenetico e di affron-
tare con la giusta motivazione ciò che ci 
aspetterà per il resto della giornata. 

Per noi la colazione all’italiana 
fa rima con il sapore delicato dei 
Golosini e le forme sinuose dei 
Rustici, dei Cioco e degli Integrali: 
biscotti adatti anche per gli altri 
momenti della giornata, dal matti-
no alla sera. Per noi sono i compagni 
ideali del risveglio mattutino, ma pos-
sono essere un godurioso spunti-
no salutare per una pausa raffinata e 
la coccola dolce, a fine cena, da con-
cedersi prima di andare a dormire. 

IL CORAGGIO DEL CAMBIAMENTO

Come recita il Decreto Ministeriale del 23/03/1983, chi 
possiede un registratore di cassa fiscale è tenuto ad effet-
tuare ogni giorno di attività la cosiddetta “Chiusura“.
Con questo termine si intende emettere uno scontrino in 
cui visualizzare l’ammontare complessivo dei corrispettivi 
del giorno.
Ecco ciò che fai tutti i santi giorni da quando hai aperto l’at-
tività. Il punto e che se ti fermi a questa semplice operazio-
ne oggi sei rovinato.
I più coraggiosi confrontano l’incassato con quanto fatto 
lo stesso giorno dell’anno precedente, ma molti invece ac-
cusano i clienti che non spendono, che fanno la spesa nei 
supermercati, o che le tasse sono troppe: in poche parole 
lanciano la palla fuori dal campo invece di mettere in cam-
po nuove idee.
In realtà la tua cassa ti può raccontare tante altre storie, 
basta semplicemente non rimanere sulla superfice delle 
cose. Per prima cosa:
1) Controlla il numero degli scontrini emessi
2) Dividi l’incassato giornaliero per il numero degli 
scontrini emessi ed otterrai il valore medio di spe-
sa dei tuoi clienti
Fatto ciò, occorre porsi due domande per poter ragionare 
su una nuova strategia di vendita.
1) Come posso alzare il valore 
medio dello scontrino?
2) Chi sono i miei clienti?  
(“Tutti” è la risposta sbagliata e sul prossimo artico-
lo vedremo perché)
Ecco, queste domande ti possono aiutare a sviluppare 
una strategia imprenditoriale che ti permetta di vendere 
un prodotto aggiuntivo ad ogni cliente oppure una nuo-
va categoria di prodotti che il tuo acquirente non ha mai 
comprato da te.
Tecnicamente si chiamano up-selling e cross-selling.
Up-selling è quando un venditore offre ad un cliente un 
bene più complesso, o meglio, meno basilare, rispetto a 
quello inizialmente scelto. L’opzione “supersize” di Mc Do-
nald’s è l’esempio più classico: con un piccolo sovrapprezzo 
si può avere la porzione di patatine o la bibita extra-large. 
In questo modo il cliente è convinto di aver risparmiato 
mentre l’azienda ha ottenuto un guadagno maggiore. 
Cross-selling viene offerto al cliente un prodotto supple-
mentare rispetto a quello che sta per comprare o ha già 
acquistato. Mantenendo l’esempio del fast food, è come 
quando la cassiera, dopo che abbiamo preso un hambur-
ger ci chiede se vogliamo anche le patatine: comprarle non 
migliorerà il gusto o le dimensioni del nostro panino ma, 
semplicemente, aggiungeremo qualcosa al nostro menù!
Ti aspetto al prossimo numero, buone vendite.

Se vuoi pormi una domanda scrivimi 
a alisrosace@gmail.com

I SEGRETI PER NON 
SPEGNERE LA LUCE!

ALIS ROSACE



R U B R I CH E

I SEGRETI PER AUMENTARE 
LE TUE VENDITE. 

LE VETRINE IPNOTICHE: 
COME SEDURRE E PERSUADERE 
I CLIENTI CON POCHE MOSSE.

Siccome la letteratura è vita ma soprattutto 
la vita è letteratura, le pagine più belle e in-
dimenticabili che si possano leggere in un 
libro non potevano che riguardare la magia 
di un gesto quotidiano.
Siamo ovviamente dalle parti di Marcel 
Proust, nel primo volume della sua incre-
dibile e smisurata Recherche, e il gesto è 
quello di inzuppare e mangiare un biscot-
to, la famosa madeleine: “appena la sorsata 
mescolata alle briciole del pasticcino toccò 
il mio palato, trasalii”. Proust assaporando 
la madeleine improvvisamente comincia a 
ricordare le sensazioni di quando era picco-
lo, delle domeniche mattina passate a casa 
della zia quando al risveglio mangiava quel 
biscotto inzuppato nel tè.
Il sapore (della colazione) della nostra in-
fanzia, anche quando non ne abbiamo più 
memoria, continua a vivere in noi. E quan-
do quel ricordo ci arriva inaspettato si porta 
dietro tutto il resto: “L’odore e il sapore, lun-
go tempo ancora perdurano, come anime, 
a ricordare, ad attendere, a sperare, sopra la 
rovina di tutto il resto, portando sulla loro 
stilla quasi impalpabile, senza vacillare, l’e-
dificio immenso del ricordo”.
Si risveglia il ricordo e dunque, e come 
nient’altro, la consapevolezza di noi. Il 
passato ritorna, emerge, ogni volta sogget-
tivo, intimo. È un ricordo che arriva senza 
controllo, senza freno, da riassaporare con 
ingenuità. La coscienza stessa si emoziona 
per questo ritorno che avviene grazie ai 
sensi - l’intelletto non c’entra subito, servirà 
dopo, per comprendere con consapevolez-
za la portata di quell’attimo speciale.
Durante la colazione un biscotto inventa un 
ingresso nella nostra memoria e spezza la 
dicotomia tra passato e presente. Il tempo 
diventa uno solo, e non è più perduto. Mica 
male per cominciare la giornata.

BILLIFRANCESCO@GMAIL.COM

francesco 

billI

GUSTI LETTERARI

RITROVARE IL TEMPO 
CON UN BISCOTTO

Non avevo sentito parlare di “Morning Rou-
tine”, fino a che questa espressione non è 
divenuta parte delle conversazioni scam-
biate tra amici. In un primo momento, a 
causa del mio fastidio nei confronti di ter-
mini inglesi, usati per la pigrizia di trovare 
il corrispettivo italiano, mi sono allontanata 
dai discorsi che vertevano su questa nuova 
tendenza, poi però sono stata costretta ad 
imbattermici poiché sono alla costante ri-
cerca di un equilibrio che possa emozionar-
mi e farmi sentire bene! Spinta da questa 
molla ho deciso che il contenuto di questa 
espressione,“Morning Routine”, andava svi-
scerato e conosciuto. 

Si tratta di un rituale mattutino che creiamo 
in autonomia e che ci permette di iniziare 
la giornata liberi dal grigio che a volte ci 
colora e senza quei pesi che ci portiamo 
addosso dal giorno precedente. 
Sta a noi imporci una nuova abitudine del 
mattino che sia caratterizzata dalla consa-
pevolezza di noi stessi ma che non diventi 
un’abitudine fine a se stessa. 
Esistono varie guide, tanti consigli e infiniti 
“fai, togli, metti”, ma alla colazione viene ri-
servato sempre un ruolo primario. 
Io sono partita proprio dal dedicare il primo 
momento della giornata ad un’abitudine 
sana, la prima colazione all’italiana, rigo-
rosamente dolce, basandola sulla ricerca di 
ingredienti autentici (non potevano man-
care i prodotti Tumminello) che potessero 
farmi iniziare la giornata nel modo giusto. 
Ho deciso di non accontentarmi più di un 
caffè preso al volo mentre leggo il giornale, 
ma ho scelto di scegliere con cura quello 
che il mio corpo richiede e prepararlo con 
attenzione e con il giusto tempo per me. 
Dopo aver ricaricato il corpo, costruisco le 
mie nuove abitudini, scoprendo ogni gior-
no che dedicarsi tempo e coccolarsi appena 
dopo il risveglio è un regalo che dovremmo 
farci per stare bene. “La vita inizia ogni mat-
tina “(J. Olsteen) e se ogni mattina abbia-
mo questa opportunità, perchè sprecarla?

ROMINABONDINI@YAHOO.IT
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ABITUDINE:
COLAZIONE!

R U B R I CH E

Le vetrine ipnotiche: come sedurre e 
persuadere i clienti con poche mosse.
Ciao e ben ritrovato. Come promesso nello 
scorso articolo, in questo numero ti darò 
delle dritte sul come esporre efficacemente 
in vetrina i prodotti (e gli oggetti a supporto 
dell’allestimento), attraverso piccoli trucchi 
rubati al mondo della fotografia, della pit-
tura e dell’interior design che, a loro volta, 
rientrano nel macro mondo del visual mer-
chandising.

Premetto che la materia è molto vasta e 
complessa: sarebbe impossibile affrontarne 
tutti gli aspetti in poche righe. Posso però 
assicurarti che, se applicherai il poco che ti 
dirò, le tue care vetrine si trasformeranno in 
attrattori di clienti per te.
Ma andiamo per ordine.

1 – Prima di tutto: Il titolo.
Ciò che ti invito a fare, prima di qualsiasi 
cosa, è di trovare un titolo a quello che an-
drai a realizzare. È necessario fare questo 
passaggio, perché creare un titolo impli-
ca:

– Definire inequivocabilmente l’obiet-
tivo della comunicazione intrinseca 
nella vetrina. (Esempio: Voglio persuadere 
il mio cliente target ad acquistare le Buatte 
del Mito in quanto sono la risposta ideale 
al problema “che dono posso comprare 
per…?”).
– Fare una scelta precisa di comunica-
zione strategica. Un titolo è la traccia per 
l’allestimento. A parità di prodotti da espor-
re, il tema che sottende all’allestimento fa 
tutta la differenza nella concretezza della 
realizzazione. 
Per aiutarti, ecco qui un piccolo “processo 
mentale” con domande e risposte (ripar-
tendo dall’esempio precedente) che può 
aiutarti a progettare la tua vetrina in modo 
efficace
a) Prodotto che si intende esporre? Linea 
Buatte del Mito
b) Che “call to action” (chiamata all’azione) 
voglio far fare al mio cliente? Voglio che 
le acquistino quando hanno bisogno di 
fare un regalo utile, di qualità, elegante ed 
esclusivo.
c) Che immagine/situazione posso ricrea-

re in vetrina affinchè arrivi alla loro mente 
chiaramente l’idea che sono un’ottima solu-
zione al loro problema, bisogno o desiderio 
che sia di fare un regalo?” 
Ecco alcune possibilità:
- Posso ricreare una situazione da “scrivania 
d’ufficio”, tra cartelle documenti, portapen-
ne e un finto portatile dove la nostra latta fa 
bella mostra con un bel biglietto di ringra-
ziamento scritto a mano “Grazie caro colle-
ga per il tuo aiuto”.

Il messaggio qui è che puoi regalarlo sul 
lavoro.
- Posso ricreare un allestimento tra fami-
glie di prodotti che si prestano allo stesso 
obiettivo (quello di essere ottimi cadeau) 
alternando il tutto a buste regalo o pacchi 
infiocchettati. Il messaggio qui è che nel 
mio negozio puoi trovare ottimi prodotti da 
regalare.
- Posso inscenare una situazione casalinga 
con un divano e un tavolino basso con su 
dei bicchieri da spumante, piattini impilati 
e oggetti vari a simboleggiare un ritrovo a 
casa tra amici per un pranzo o cena. In ulti-
mo, il messaggio qui è che portare le Buatte 
del Mito come dono per un invito, è un’otti-
ma soluzione.
Come puoi aver capito, a parità di obiettivo, 
ci sono molti modi per comunicarlo, dipen-
de solo dalle tue scelte e situazioni.
– Il dover sintetizzare e non disperder-
si. Un titolo è l’insieme di pochissime pa-
role, se non addirittura una. In esso quindi 
si racchiude la sintesi e la sostanza di tutta 
l’opera. Volendo riprendere le tre possibili 
ambientazioni appena citate: la prima po-
trebbe avere come titolo “Il favore”, la secon-
da “Il dono”, la terza “Indovina chi viene a 
cena?” (Titolo preso in prestito da un grande 
film degli anni ’60).

A questo punto spero ti sia chiaro che, il 
processo di creazione del titolo come primo 
passo, è necessario in quanto implica il do-
ver fare in contemporanea una serie di scel-
te e valutazioni le quali tracciano i contorni 
progettuali sia della vetrina fisica che della 
comunicazione. Sei già a metà dell’opera!

2 – Osserva queste 10 regole nell’alle-
stimento.

1.	 Evita di disporre in linea/fila gli ele-
menti di una composizione.

2.	 Raggruppa gli elementi tra loro in nu-
mero dispari (3,5,7…).

3.	 Gioca con grandezze e forme diverse 
nei raggruppamenti.

4.	 Crea sovrapposizioni. Un davanti e un 
dietro. Dietro più grandi davanti più 
piccoli.

5.	 Mescola materiali, forme e dimensio-
ni differenti tra loro. Non solo quindi i 
prodotti, ma anche oggetti a tema col 
titolo.

6.	 Crea contrasti usando coppie di oppo-
sti: alto e basso, morbido e duro, lucido 
e opaco, liscio e ruvido.

7.	 Nelle composizioni/raggruppamenti 
guida lo sguardo attraverso l’insieme 
degli oggetti, cercando di far compiere 
all’occhio un percorso a spirale.

8.	 Usa la regola del triangolo. Significa 
che visivamente i singoli raggrup-
pamenti devono essere inclusi in un 
triangolo equilatero o rettangolo.

9.	 Accosta i colori in modo coerente tra 
loro. Evita colori a caso e che creano 
disarmonia. Attenzione alle luci ed om-
bre che possono generarsi.

10.	 Se fatta la vetrina c’è qualcosa che non 
ti convince, scatta delle foto col cellu-
lare e analizzala attraverso la foto. Ti 
assicuro che comprenderai subito cosa 
stona.

3 – Allestire una vetrina è un investi-
mento, non un costo.
Se pensi che per allestire una vetrina basti 
solo avere i prodotti da mettere, sei fuori 
strada. 
Allestire significa abbinare agli articoli una 
serie di oggetti, arredi, grafiche che conte-
stualizzano appunto il tutto nel titolo che 
hai individuato. 
Sarà necessario mettere mano al portafo-
glio coerentemente con il tuo target clienti, 
il tuo stile, le tue possibilità in quel momen-
to, Ricorda che stai investendo in immagine 
e comunicazione, il che significa che deve 
esserci un ritorno economico proporzionale 
all’investimento. Non è un costo.
Se hai un budget molto ridotto, punta al mi-
nimalismo della vetrina condensando l’al-
lestimento e l’ambientazione ad esempio 

in una immagine di sfondo (che racchiuda 
l’essenza del titolo) e mettendo il prodotto 
su un piedistallo al centro della vetrina e 
ad altezza petto. Ricorda: meno è meglio! 
Questo perché rende il messaggio della 
tua comunicazione più diretto, meno com-
plesso e meno confuso.

4 – Allenati prima di scendere 
in campo.
La realizzazione di una vetrina richiede 
tempo, pazienza e attenzione ai dettagli 
(specie se intendi farla con le indicazioni 
che ti ho dato). Prima quindi di partire a 
stravolgere il tutto, dai vita nel retrobottega 
alla tua vetrina. Costruiscila lì per quanto ti 
sia possibile. Questo perché potrebbe acca-
dere che, molte cose che hai in mente, nel-
la concretizzazione non stanno così bene 
come vorresti. Agire quindi prima in “brut-
ta copia” e solo quando finita riprodurla al 
pubblico, ti ripara da:
-	 Vetrine in allestimento per giorni;
-	 Brutte figure;
-	 Maggior controllo sul risultato finale.

5 – Prendi spunti dai professionisti e 
dai grandi brand.
Seguire sui social le realizzazioni di vetri-
nisti professionisti e grandi brand, piutto-
sto che lasciarsi ispirare da composizioni 
artistiche, quadri, e fotografie di oggetti 
ed ambientazioni, è assolutamente prope-
deutico per sviluppare una tua sensibilità 
sul tema. Non importa che siano del tuo 
stesso settore, cerca di ricavarne le regole 
alla base, il titolo della vetrina, l’obiettivo, 
il messaggio per il loro pubblico target. Si 
impara molto anche così.

Bene, spero di esserti stata d’aiuto e chiara 
nell’esposizione.
Ti aspetto quindi al prossimo numero. 
Buon lavoro e felice anno nuovo!

Per contatti o porre domande, la nostra 
Archimarketer è a tua disposizione. 
Scrivi a letiziaannasignorile@gmail.com



NEL PROSSIMO NUMERO
PRESENTEREMO

DUE NUOVI BISCOTTINI 
AI MULTICEREALI CON FRUTTA 
SECCA E AL GRANO SARACENO 

E MANNA 


