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DIMÒ E LUMÌO IN: AL RISCATTO, CONTRO IL BISCOATTO —  RITIRATA...
Come non detto, lo scontro tra i Nostri e i Biscoatti ha visto i primi avere 
la peggio. Certo, l’entrata in scena della GDO con i suoi potenti mezzi 
ha reso impari il confronto. E ora, mentre i Nostri si leccano le ferite 
nella Tana dei Grani Antichi, che cosa starà succedendo in un mondo 
dominato da ingredienti fasulli e prodotti industriali?

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 presentato il
le nuove latte della linea GraniSi

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

E D I T O R I AL E

PUAH! 
C’ERA DA ASPETTARSI 

CHE LA GRANDE 
DISTRIBUZIONE FOSSE 
DALLA LORO PARTE...

FORTUNATAMENTE 
SIAMO RIUSCITI A 

TORNARE TUTTI ALLA 
BASE SANI E SALVI...

AH! AH! FAREMO 
SPARIRE DAL 
VOCABOLARIO 

LA PAROLA BIO!

SPAZIO AL 
FUTURO... PRODOTTI 

INDUSTRIALI, 
AVANTI!

VEDRETE COME 
CRESCERANNO BELLI 
IN CARNE I BAMBINI 
CON TUTTI QUESTI 

ZUCCHERI AGGIUNTI!

ALTRO CHE 
CHILOMETRO ZERO 

E LABORATORI 
ARTIGIANALI!

PREPARATEVI A 
ESSERE STRAVOLTI, 

SINTETIZZATI 
E BANALIZZATI 
IN FABBRICA!

“MA È UNA MAGRA 
CONSOLAZIONE...”

“... IMMAGINANDO QUELLO 
CHE STARÀ GIÀ SUCCEDENDO 
LÌ FUORI...”

“... E QUELLO 
CHE CI ASPETTERÀ.”

scansiona il qrcode
per CONSULTARE

LA VERSIONE DIGITALE

GraniSi la nostra scelta buona..per voi

Care amiche e cari amici,

la primavera è la stagione della rinascita: le giornate si allungano, il sole splende, 
le cromie tornano ad essere intense e brillanti e con la loro carica di positività 
caratterizzano le nostre giornate. La primavera porta con sé quel carico di buon 
umore, necessario per affrontare con ancor più determinazione le nostre rispettive 
quotidianità. Abbiamo pensato a queste sensazioni quando abbiamo deciso il lancio 
delle due nuove referenze della nostra linea GraniSi, emblema della Sicilianità 
declinata secondo la filosofia produttiva della nostra famiglia, per ribadire che questa 
è la nostra scelta buona per voi. 

I Biscottini con Manna e Grano Saraceno e i Biscottini multicereali, a cui abbiamo 
dedicato il numero dieci del nostro Foodarti, sono la novità produttiva che presto 
arricchirà la vostra gamma con i nostri biscotti, nati dallo spirito di costante in-
novazione che caratterizza il nostro impegno quotidiano nel voler produrre Made 
in Sicily. Continuiamo quindi quel lavoro di ricerca e selezione delle materie prime 
da piccoli produttori di qualità, con la voglia di realizzare da nuovi di vista il bino-
mio qualità e salubrità per regalare ai nostri clienti biscotti gustosi, sostenibili.

GraniSi è il nostro volere essere sostenibili: la selezione dei grani antichi siciliani è 
infatti il nostro modo di voler salvaguardare quelle antiche varietà di un tempo e con 
esse difendere il lavoro di quei piccoli produttori che quotidianamente si impegnano 
a mantenere questa cultura produttiva della nostra Sicilia.  La scelta dei grani anti-
chi siciliani moliti a pietra, inoltre ci permette anche di essere inclusivi perché 
privi di diserbanti e altamente digeribili, e per questo particolarmente indicati per 
chi soffre di sensibilità al glutine, e permettendo a queste persone di non rinunciare 
alla bontà. 

Buona lettura e buon lavoro a tutti noi.



Tra pochi giorni lo spazio dedicato nelle vostre vetrine 
alla linea GraniSì si arricchirà con due nuove nuance 
che introdurranno una novità: i Biscottini ai Multicerali 
e i Biscottini Manna e Grano Saraceno. Questi prodotti 
definiscono con nuove sfumature la nostra vocazione a 
valorizzare le materie prime della nostra bella Sicilia con 
gusto e salubrità. 

I Biscottini con Manna e Grano Saraceno sono semplici 
e genuini, perfetti per ogni momento della giornata: per la 
loro essenza si prestano per la colazione, tuffandoli nel latte 
oppure per accompagnare una tazza di caffè ma, spezzetati 
in una ciotola di yogurt rendono più gustoso l’inizio di una 
giornata. Possono essere l’intermezzo di una pausa di lavoro 
in ufficio o una merenda salutare per i più piccoli. Nascono 
da un dosaggio minuzioso di ogni ingrediente che in 
maniera armonica si fondono per dare vita un biscotto dal 
gusto rustico e goloso valorizzato da una forma sinuosa 
ed elegante. 

I Biscottini ai Multicereali sono deliziosi e sorprendentemente 
leggeri. Il mix di semi e cereali con cui sono preparati sono 
un toccasana per il benessere del corpo e della mente. Ideali 
per ogni momento della giornata: a colazione perché fanno 
iniziare con la giusta carica la giornata,  per una pausa sfiziosa 
che da la giusta ricarica di energia e alla sera per regalarsi 
una dolce coccola. Resistergli è davvero difficile perché la 

Le proprieta 
nutritive e i benefici 
del grano saraceno.

Multicereali, 
Manna e Grano Saraceno: 

si arricchisce con gusto e bontà 
la linea GraniSi

croccantezza e le sensazioni date dall’apporto di ogni singolo 
cereale li rende irresistibili.

Tutti biscotti della linea GranSi sono prodotti con 
Tumminia, Maiorca, Madonita e Perciasacchi, grani antichi 
siciliani provenienti da Castelvetrano e dalla Madonie, 
moliti a pietra che li rende facilmente digeribili.  A questi 
si aggiungono il latte fresco di Ragusa, cioccolato di Modica 
IGP lavorato a freddo, arance, limoni, miele, uova fresche 
da galline allevate all’aperto nel Parco dei Nebrodi, i cereali 
prodotti in alcune zone dell’isola e poi la manna che sgorga 
da alcune varietà di frassino che crescono solo nel territorio di 
Castelbuono e Pollina.

Prima ancora di assaporarli e di essere incantati dal 
tripudio dei profumi e dai sapori, leggendo la gamma 
degli ingredienti è come fare un giro tra i quattro angoli 
dell’isola. Ed è proprio la tavolozza dei colori a condurvi 
in questo viaggio immaginario che dà la riconoscibilità 
a questa gamma produttiva che, già al primo impatto 
visivo rimanda al calore di questa meravigliosa terra in 
tutte le sue tonalità.

Si
ci
lia

ni
tu
di
ne

L ’ AR M O C R O M I A  DE L L A  GA M M A  C H E  VA LO R I Z Z A
 I L  N O ST R O  E S S E R E  B O R N  I N  S I C I LY

Il grano saraceno prende vita da una 
piccola pianta erbacea, che a differenza 

del frumento non ha le spighe 
ma piccoli fiorellini bianchi.

È  U N A  B U O N A  F O NT E 
D I  F I B R E ,  C H E  A I UTA N O 

A  P R OT E G G E R E  L A 
S A L UT E  DE L L ’ I NT E ST I N O 

P R O M U OV E N D O N E  U N
F U N Z I O N A M E NT O  R E G O L AR E

I L  G R A N O  S AR AC E N O  VA NTA 
N OT E VO L I  P R O P R I ETÀ 

N UT R I Z I O N A L I  E D  A P P O RTA 
B E N E F I C I  I M P O RTA NT I 

P E R  L A  S A L UT E

È  U N  T O C CAS A N A
A N C H E  P E R  I L  S I ST E M A 

CAR D I OVAS C O L AR E  P E R C H É 
A I UTA  A  R I D U R R E  I  L I V E L L I 

D I  C O L E ST E R O LO
N E L  S A N G U E

R I S P ET T O  A L  F R U M E NT O , 
L A  D I F F E R E N Z A  P I Ù 
I M P O RTA NT E  È  C H E 

I L  G R A N O  S AR AC E N O 
È  S E N Z A  G L UT I N E

Assabbinirica 
a Vossia

Diciamo subito una cosa: le fiction in tema 
Sicilia che ci propinano in tv, escluse qualche 
alto caso, difficilmente rendono il giusto 
merito alla lingua parlata dell’isola, costruita 
nel corso tempo per via delle denominazioni 
che hanno segnato la sua storia. Inoltrandosi 
in uno dei piccoli borghi dell’entroterra, 
quelli dove il tempo sembra scorrere lento 
lontano dalla frenesia delle grandi città, 
potreste avere la possibilità di udire 
Assabbinirica a Vossia ovvero il saluto 
rispettoso alle persone più grandi o quelli 
che hanno una certa autorità. 

Sulla genesi di questa parola sono stati 
fatte tante ipotesi. Le origini etimologiche 
più accreditate sono quelle che la fanno 
risalire all’arabo “As-Salam”, soprattutto per 
l’assonanza, utilizzati dagli Arabi all’epoca in cui 
erano stanziati in Sicilia

Sino agli ‘60, era la riverenza che 
rappresentava il massimo del rispetto verso 
la persona da salutare. Si tratta del saluto più 
solenne e rispettoso, che si trova in tantissime 
opere narrative, ma anche nell’uso popolare 
ed epistolare.  Asabbinirica, non è un semplice 
saluto, è molto di più ed esisteva anche in altre 
varianti, a seconda delle latitudini. Lo usavano 
i figli verso i genitori ed era utilizzato dalle 
persone più giovani verso i più grandi.  Questo 
saluto si usava in tutti i momenti della 
giornata, specialmente la mattina o quando 
ci si incontrava per strada ma veniva 
utilizzato anche come formula di congedo. 
In entrambi i casi esprimeva una forma 
di benedizione. 

T R A  I  P R E Z I O S I  M I N E R A L I 
E  V ITA M I N E  C O NT E N UT I 
N E L  G R A N O  S AR AC E N O 

T R OV I A M O :  F E R R O , 
M AG N E S I O ,  P OTAS S I O , 
S E L E N I O ,  Z I N C O ,  R A M E 

E  A LC U N E  V ITA M I N E  DE L 
G R U P P O  B ,  U N  P OT E NT E 

M I X  I DE A L E  P E R  I  M O M E NT I 
I N  C U I  A B B I A M O  B I S O G N O 

D I  U N  S U R P L US  D I 
E N E R G I A

L E  V ITA M I N E  DE L  G R U P P O 
A ,  B  E  J  C O NT E N UT E  N E L 

G R A N O  S O N O  L ’ I DE A L E 
P E R  C O M BAT T E R E  ST R E S S , 

M A L U M O R E ,  I N F I A M M A Z I O N I 
E  S O P R AT T UT T O  A I UTA N O  A 
S U P E R AR E  L A  STA N C H E Z Z A 

C R O N I CA

M AG N E S I O  E  P OTAS S I O 
I NT E RV E N G O N O  N E I 

M E C CA N I S M I  D I  R I D U Z I O N E 
DE L L A  P R E S S I O N E 

S A N G U I G N A  E  P E R  I L 
C O R R ET T O  F U N Z I O N A M E NT O 

D I  N E RV I  E  M US C O L I .



BISCOTTINI MANNA 
E GRANO SARACENO

Farina bio di grano saraceno 
e grano tenero di Sicilia privi di zuccheri, 
con burro, latte 
e manna come dolcificante naturale 
delle nostre colline castelbuonesi

BISCOTTINI 
AI MULTICEREALI

Mix di cereali come il cruschello, la farina di 
segale,  mais, d’avena ed orzo si fondono 
con  lo zucchero  di canna grezzo, il burro  
e dei semi di girasole, sesamo e lino.
Ideali per una pausa sfiziosa o da abbinare 
a bevande calde per una colazione nutriente 
per iniziare la  giornata con energia 
e buon umore.

formato

shelf-life

pz per cartone

dimensione cartone

210 g 

10 mesi

12

28 x 22 x   37,5 cm

formato

shelf-life

pz per cartone

dimensione cartone

210 g 

10 mesi

12

28 x 22 x   37,5 cm



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... Parma 
con Mario Viani 
di Drogheria Viani.
La Drogheria Viani nasce nel lontano 1964 dall’idea di Andrea 
Viani, padre di Mario attuale gestore, che dopo diciassette anni 
alle dipendenze di un pizzicagnolo decise di aprire il proprio 
piccolo punto vendita in Oltretorrente. Siamo in uno dei quar-
tieri più popolari della città, dove ci sono i parmigiani storici, quelli 
più folkloristici, dove tutti si conoscono e si fidano l’uno dell’altro. 
Da principio la drogheria era un emporio, dove si trovava di tutto, 
un punto di riferimento della zona.

Nel 1983 Mario entra in Drogheria. Di continuare gli studi 
non ne vuole sapere e la sua attenzione si concentra verso la 
ricerca dei prodotti di qualità nutrendosi della passione per il 
buono. La Drogheria Viani inizia così a diventare da piccolo punto 
vendita ad approdo sicuro dove poter trovare qualunque leccornia, 
vini e tanto altro ancora. Nel 1995 la svolta: le vetrine nello stesso 
immobile diventano quattro e la drogheria Viani diventa un luogo 
per i cultori del bello e del buono percepibile dagli odori e dai sa-
pori non appena si varca l’ingresso con vini, the, dolci, marmellate e 
ogni altro prodotto in grado di appagare i sensi.

Quali sono i vostri punti di forza? 
I punti di forza della Drogheria Viani sono la continua ricerca di 
prodotti di altissima qualità e il vasto assortimento. Se da un lato 
l’esclusività rappresenta un must per il punto vendita la qualità è la 
bussola con cui ci orientiamo. Siamo ricercatori ma anche assaggia-
tori di cose buone e ci piace confrontarci con la clientela facendoci 
consigliare anche in base alle loro esperienze.  
 
Quali sono le linee guide che vi portano a scegliere deter-
minati fornitori come Tumminello? 
In vetrina cerchiamo di riproporre prodotti artigianali in linea con 
la nostra visione. La Sicilia è una terra che amo e volevamo arricchi-
re la proposta dei prodotti provenienti dalla vostra isola. Un vostro 
agente mi ha parlato della vostra storia e mi ha fatto recapitare un 
kit di assaggio: è stato un tripudio di gusto sin dal primo assaggio. 

Qual è la reazione di vostri clienti quando proponete i bi-
scotti Tumminello?  
La nostra clientela si fida di noi e delle scelte che facciamo. Quando 
abbiamo proposto i vostri biscotti la soddisfazione è stata unanime

Quali sono le motivazioni con cui convinceresti un tuo 
cliente ad acquistare uno dei nostri prodotti?
Sono prodotti di alta qualità con materie prime eccellenti: sembra-
no fatti in casa e quando li apri è sicuro che arrivi presto al fondo 
del pacco. Poi il packaging, che colpisce perché ti fa veder il prodot-
to all’interno. 

Enoteca Drogheria 
di Viani Andrea
Via Adeodato Turchi, 5 
43125 Parma PR
Tel +39 0521 285397 
drogheriaviani@gmail.com

Cereali e semi, i benefici 
per il corpo e la mente 

F O C U S

I cereali sono uno dei capisaldi della dieta mediterranea, 
riconosciuta patrimonio dell’Umanità dell’Unesco dal 2010. 
Sono un’importante fonte di carboidrati e contengono 
proteine, fibre, vitamine, sali minerali che aiutano a 
mantenersi in forma e in salute.

Numerosi studi scientifici hanno recentemente portato alla 
luce i benefici dal punto di vista nutritivo di alcuni tipi 
di semi, che forniscono all’organismo buone quantità di 
vitamine, acidi grassi e altre sostanze benefiche e sono un 
ottimo alleato per rendere più sana ed equilibrata la 
nostra alimentazione.

I Biscottini Multicereali sono prodotti con un mix di 
queste componenti: dopo alcune prove di micro produzione, 
il nostro laboratorio ha individuato le migliori proporzioni che 
danno vita ad uno dei prodotti più irresistibili della linea 
GraniSi.  

La soia, è una leguminosa ricca di proteine vegetali, fibre 
e minerali (calcio, fosforo, potassio) importanti per la nostra 
salute. Il cruschello è una fibra derivante dalla lavorazione 
della crusca e si differenzia da quest’ultima dalla macinatura 
fine: da a questi biscottini un sapore intenso e gradevole. 
I nutrienti più importanti dell’orzo sono i carboidrati, 
le proteine, le fibre, le vitamine del gruppo B, che lo 
rendono digeribile: è alleato del benessere intestinale, 
utile per tenere sotto controllo i valori del colesterolo. La 
segale è un alimento prezioso per prevenire il diabete, 
proteggere l’equilibrio dell’intestino, e dare quel senso 
di sazietà. Questa sensazione la dona anche l’avena, un 
cereale senza glutine indicato per i celiaci e molto amato per 
le sue caratteristiche nutrizionali, così come il granoturco, 
che è anche ricco di fibre e facilmente assimilabile. I semi di 
lino sono preziosi preziosi per il benessere del corpo e della 
mente: ricchi di omega 3 e omega 6, che hanno un potere 
depurativo, e di fibre, che aiutano ad abbassare in maniera 
naturale il livello di colesterolo nel sangue. Anche i semi di 
sesamo contribuiscono in questa azione e sono tra quelli più 
ricchi di ferro e di vitamina B, fondamentali per il normale 
funzionamento del fegato e del sistema nervoso. I semi di 
girasole sono un’ottima integrazione all’interno di qualsiasi 
regime alimentare: fibre, minerali e vitamine, come 
calcio, potassio, fosforo, selenio, gli conferiscono proprietà 
antiossidanti e antinfiammatorie.

In giro per l’Italia, in cerca di luoghi ai confini con la 
freneticità delle città, sto scoprendo come alcuni piccoli 
imprenditori cerchino di rubare un millimetro di terreno 
ogni giorno alle grandi multinazionali, che voracemente 
stanno manipolando e alterando l’offerta. Queste perso-
ne, hanno invece deciso di lasciare tutto (spesso anche un 
buon lavoro e spesso anche ad un livello alto) per tornare 
ai luoghi dell’infanzia, in una campagna che impone i 
suoi tempi, con la missione di voler fare rinascere questi 
luoghi per viverli e farli vivere all’insegna di valori anti-
chi ma tuttora validi, che spesso andiamo dimenticando . 
Ogni volta che incontro queste realtà, nascoste tra le col-
line, mi stupisco di quanta forza e tenacia ci sia in queste 
persone, perlopiù giovani uomini e donne che, nella vita, 
hanno deciso davvero di mettere le mani in pasta ( un 
po’ come i Tumminello!), di cambiare e soprattutto far 
cambiare il modo degli altri di intendere il soggiornare, 
il mangiare, il bere.
Quanta forza e audacia nel voler seminare un piccolo gra-
nello che diventerà poi una realtà nuova e imporrà agli 
altri di pensare diversamente, di credere in un’alternativa 
fatta di piccoli gesti, di tempi allungati, di materiali so-
stenibili.
E’ davvero prezioso avere la possibilità di parlare con que-
ste grandi figure e conoscere queste entusiasmanti real-
tà, Ogni volta che ho questa fortuna, così come ogni volta 
che parlo con la famiglia Tumminello, sento di doverli rin-
graziare per aprirci gli occhi e farci credere che qualcosa 
di migliore è davvero possibile!

ROMINABONDINI@YAHOO.IT

ROMINA  BONDINI

EMOZIONARSI 
DOLCE-MENTE

ALTRE 
REALTà

scansiona il qrcode
per scoprire 

l’offerta 
del mese



R U B R I CH E

I SEGRETI PER AUMENTARE 
LE TUE VENDITE. 

SAI COME “SPREMERE STRATEGIE” 
DAI TUOI CLIENTI?

“Ero nel mio negozio, mi trovavo in piedi su una sorta di piedi-
stallo e intorno a me c’erano tantissime persone. Mi osannavano. 
Ognuno cercava di attirare la mia attenzione chiamandomi a gran 
voce. Avevano tra le mani banconote che agitavano. Allungavano 
le braccia tra la folla cercando di darmi quei soldi. Si accalcavano, 
spingevano, ma io non capivo perché ero in quella situazione, 
ma soprattutto cosa fare. Non mi sentivo per nulla a mio agio…”

Questo è un sogno raccontatomi da un amico imprenditore nei 
giorni scorsi. Un sogno che ha lasciato anche al risveglio ansia e 
agitazione. 
Abbiamo parlato un po’ sapendo che, a volte, i sogni rappresenta-
no paure, ansie, desideri e bisogni che abbiamo in noi.

Da quel dialogo è emerso che, uno dei pensieri fissi che lo atta-
naglia da sempre, è il voler trovare un modo per attirare a sé 
più clienti target possibili, pronti a comprare da lui ogni sua 
proposta, nel pieno della fiducia, rispetto e stima reciproca.

“Beh forse è il desiderio di tutti gli imprenditori a ben pensarci!” 
Ho esclamato.

Abbiamo poi proseguito con altro, ma effettivamente il cosa in-
ventarsi affinchè questo desiderio si realizzi, credo sia una costan-
te per chiunque voglia far crescere la propria attività.
La strada più efficace a mio parere per capirlo, è chiederlo ai 
propri clienti target attraverso un questionario.
Con questo strumento ci si può arricchire di idee, suggerimenti, 
spunti, nuovi punti di vista, stimoli, e tanto altro, direttamente da 
chi è l’interessato.
Detto ciò, si apre di contro un mondo: Cosa chiedo e a chi, 
quali domande strategiche porre, come le scrivo, quante ne 
faccio, questionario anonimo o no, risposte aperte o a crocet-
te, li ringrazio in che modo…
Insomma, c’è davvero molto da pensare e organizzare, e le do-
mande possibili sono infinite, ma voglio comunque darti 5 sug-
gerimenti che spero ti tornino utili.

1.	 Analizza ed incrocia prima i numeri reali aziendali.  
Conto Economico, Rendiconto Finanziario e Stato Patri-
moniale sono l’equivalente della sala di controllo della 
tua nave. Ritenerli documenti solo “burocratici” è sbagliato 
perché si perde la grande opportunità di guardare la propria 
azienda in modo oggettivo attraverso i numeri. 
Questi dati, oltre a poterti dare dritte importanti utili a co-
struire un questionario efficace, già di loro potrebbero dirti 
cosa fare per migliorare le performance aziendali. 
Ricorda: Un vero imprenditore prende le decisioni sulla 
base di essi, piuttosto che attraverso i “secondo me” 

2.	 Se non hai dimestichezza con i documenti sopra e non 
sai proprio da dove iniziare, eccoti 4 punti di partenza. 

Li puoi usare sia per te, per chiarirti le idee, ma anche da 
porre ai clienti.  
Cosa mantenere… 
Cosa eliminare… 
Cosa inserire… 
Cosa migliorare… 

3.	 Fai in modo che compilare il questionario porti via pochi 
minuti. Tempi lunghi demotivano a rispondere e stancano 
le persone.  

4.	 Importante: Le domande che richiedono maggior sforzo 
di ragionamento, vanno messe all’inizio. 

5.	 Ciò che chiedi va formulato in modo semplice da capire. 
Le domande devono tra loro susseguirsi in un ordine logi-
co, e scritte usando una formattazione che ne migliori la 
leggibilità.

Ultimo punto, tieni a mente la frase latina “Do ut des”. Il suo 
significato è traducibile indicativamente in “do affinchè tu mi dia”. 
All’inizio del questionario ricordati di inserire delle frasi che 
motivino il cliente a dare il suo contributo, ma ancor di più, 
alla fine, sii riconoscente con un regalo, del tempo da lui im-
piegato per risponderti. Un pacco di biscotti Tumminello può 
essere un’ottima idea.

Se vuoi strutturare un questionario professionale a misura delle 
tue esigenze, contattami pure via mail. 
Alla prossima!

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

Le storie del 
nostro team

letizia anna signorile

Sono Riccardo ed entrai in contatto con 
l’azienda da semplice muratore, si hai 
letto bene fino al 2016 mi occupavo di 
muri e case, successivamente ho scoper-
to come pochi semplici ingredienti come 
acqua e farina realizzano uno dei prodot-
ti più buoni al mondo, il pane, diventan-
do un panettiere tutto vestito di bianco, il 
colore della purezza.
Questo nuovo amore per le materie pri-
me e la mia innata curiosità a mettermi 
sempre in discussione mi hanno spinto a 
specializzarmi nella produzione della li-
nea di pasticceria secca che realizziamo a 
base di mandorle, pistacchi, fichi secchi, 
marmellate di agrumi ed altre bontà.
Infatti oggi sono il responsabile della 
linea di produzione dei prodotti tipici 
della tradizione siciliana che impiega in 
piena campagna natalizia otto persone 
per riempiere manualmente le sfoglie 
dei due nostri prodotti di punta Zuccotti 
e cosi Chini. Due prodotti tipici della tra-
dizione dolciaria castelbuonese 
La produzione di questi dolci è un tuffo 
nella mia infanzia perché da piccolino 
in prossimità delle festività con i miei 
nonni sempre intorno ad un tavolo loro 
preparavano i dolci di natale, mentre io 
pasticciavo con pasta e farina sporcando 
ovunque.
Oggi come allora metto lo stesso entu-
siasmo e divertimento per miscelare le 
materie prime utilizzate e garantire sem-
pre i migliori standard di eccellenza a cui 
tutti noi ambiamo.
Prima di terminare ti volevo invitare a 
venirci a trovare per scoprire se effettiva-
mente farciamo ancora manualmente i 
nostri prodotti e poter condividere qual-
che aneddoto personale come
la passione per la mia piccolina con cui 
amo trascorrere il mio tempo libero

A presto

	          Riccardo

IL CORAGGIO DEL CAMBIAMENTO

Si immagino tu starai pensando i clienti sono tutti uguali. Ottima risposta per 
essere bocciati, ma se leggerai fino in fondo questo articolo scoprirai come le 
cose siano un tantino più articolate.
Brevemente ti elencherò i vari tipi di clienti che esistono, vedremo nel det-
taglio chi sono e penseremo ad una strategia per poter soddisfare le loro 
differenti esigenze.
Infatti esistono 7 tipi standard di clienti e per ognuna di queste categorie di 
clienti è necessario pensare ad una strategia che li possa condurre verso il 
mio negozio per acquistare i prodotti che propongo, non solo a banco, ma 
anche a scaffale.

Entriamo nel merito di questi gruppi di clienti che sono: Potenziali, Pro-
spect, Persi, Referral, Acquirenti, Clienti, Fan.

• Potenziali: sono tutti coloro i quali hanno bisogno dei prodotti o servizi 
che proponi.
• Prospect: sono dei clienti potenziali più evoluti che conoscono il tuo punto 
vendita, sanno cosa fai e cosa proponi ma non sono mai venuti da te a com-
prare.
• Persi: sono clienti che hanno comprato una volta, ma non si servono più da 
te, scelgono di acquistare da altri tuoi colleghi.
• Referral: sono potenziali clienti che hanno sentito parlare di cosa offriamo 
e come lo facciamo attraverso il passaparola di un cliente abituale o fidelizza-
to, ovvero quello che ogni giorno fa la spesa o acquista prodotti e servizi per 
le sue esigenze quotidiane.
•  Acquirenti: clienti che recentemente hanno acquistato qualcosa, i cosid-
detti clienti dell’ultimo minuto che si sono dimenticati di comprare qualcosa 
e si rivolgono a te, quindi ti lasciano gli spiccioli della loro capacità di spesa.
•  Clienti: possono essere definiti come tale quelli che tornano o che media-
mente in una settimana lavorativa acquistano prodotti e servizi dalle due alle 
tre volte.
•  Fan: sono clienti abituali che acquistano tutti i giorni e che acquistano da 
te tutto ciò che gli proponi.

Per ogni categoria sopra elencata devi pensare ad una strategia di vendita. Si 
lo immagino vuoi sapere quali sono i clienti a cui è più semplice vendere e da 
dove partire? Naturalmente dai fan e clienti per i quali occorre immediata-
mente preparare offerte per fare UP o Cross Selling.
Viceversa per gli acquirenti devo lavorare per rimuovere tutti i dubbi e per-
plessità che si frappongono affinché lui si rechi nel tuo punto vendita per fare 
la cosiddetta “spesa grossa”. Quindi quale domanda che devo pormi per 
conquistare l’acquirente! Come posso fidelizzarlo?
Cosa faccio viceversa con i clienti persi? È il terzo cliente in ordine di 
importanza a cui è facile vendere. Quindi per iniziare a cambiare il modo di 
vedere i clienti occorre oggi concentrarsi su: Fan, Clienti, Persi e Referral e per 
ognuno di essi pensare a delle azioni specifiche per poterli fidelizzare.
Prima di salutarci ti lascio con un messaggio che ti possa stimolare una rifles-
sione perché nessun imprenditore può avere successo se deve essere motiva-
to ad andare a lavorare ovvero svolgere attività di vendita, ma molti pensano 
che basta alzare la serranda la mattina per avere una folla affamata di clienti.
Ti aspetto nel prossimo numero dove ti svelerò le domande fondamentali da 
porsi per ogni tipo di cliente e se vuoi approfondire scrivimi pure, nel mentre 
buone vendite!

Se vuoi pormi una domanda scrivi a: alisrosace@gmail.com

QUANTI TIPI DI CLIENTI CONOSCI?

ALIS ROSACE
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