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=8 Vincenzo Ferrieri
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cioccolat! ' Italiani

GELATO E L GENTO ITALIANO

BoIm

Dieci anni di culto del cioccolato

Istruzioni per inventare un genere

cloccolaﬂtalianl eil gruppo che ha dato vim nel 2009 all’lnnovaﬂvo format di rislorazione ;

e somministrazione made in italy completamente dedicato al culto del cioccolato. La storia

di crescita della societa fondata da Vincenzo Ferrieri & |a sua famiglia. Nelle parole del 35enne
le strategie seguite per arrivare a 36 punti vendita con l'obiettivo di svilupparsl in Europa
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VINCENZO
FERRIERI

Fondatore

Cosimo Firenzani
= MILANO

DIECI ANNI che sconvolsero
Milano € 1a resero una cirta dal
respiro euroepo, per usare
un’espressione abusata. Sono
stati gli anni in cui la cirt3 & diventa-
1a il posto dove dover essere assolu-
tamente nel mondo del food. Vale
per i ristorant stellari, cosi come
per le catene della ristorazione.
Food retail, usando un termine pilt
in voga. Cioccolatitaliani & stata una
delle prime realta a diffondersi in
citrd con un prodorto classico e un
format molto innovativo. Proprio
10 anni fa la prima apertura. Adesso
la societd ha un giro d’affari di 27
milioni di euro con 36 punt vendi-
1a. L’anima di Cioccolaritaliani &
Vincenzo Ferrieri, 35 anni, sorriso
contagioso. Avrebbe dovuro lavora-
re nella «La mia famiglia
era gia attiva nella pasticceria e nel
catering a Napoli — racconta nel ne-
gozxodl via De Amicis, il primo ad
aprire — Vengo da una famiglia di
imprenditori. E questo ce I'ho sem-
preavuto dentro. Dopo la laurea (al-
1a Bocconi, ndr) avevo iniziato a la-
vorare nella finanza, con le prime
esperienza in una banca d’affari e
successivamente in un fondo di in-
vestimento. Mio padre, perd, mi ave-
va sempre detto che sarebbe stato di-
sponibile a puntare su di me. Cosl,
io mi decido e propongo a mio pa-
dre di puntare sul gelaton.
E che cosa avevaiil gelato che
non andava?
«Mi spaventava la stagionalita del
gelato. Un modello di business foca-
lizzato solo sul gelato poteva essere
un po’ debole». ‘
Quale fuinvece la sua idea?

«Contenere vari prodotti sotto il
grande cappello del cioccolato. Un
format multiservizio che potesse at-
tirare varie tipologie di clientela.
Realizzate i prodotti che ven-

dete oli acquistate?

«Da circa 3 anni abbiamo iniziato a
produrre parte del cioccolato con il
progerto From bean to bar live con
il laboratorio di via De Amicis. In
precedenza, invece, definivamo
esclusivamente le ricette e le faceva-

mo produrre. La nostra visione per
il futuro & quella di crescere dal pun-
to di vista industriale e diventare un

vero e proprio operatore del ciocco- -

lato. Sarebbe il contrario di quello
che avviene che di solito, noi da rea-
tiler passeremmo alla produzione.
Ma si parla comunque di una visio-
ne a lungo termine».
Come sifa arestare artigiana-
li con eﬂgenze di crescita in-
_dustriale
«F senza dubbio la nostra sfida prin-
cipale. Voghamo restare arti
con un’organizzazione da industria
che permetta di crescere sia in Italia
che all’estero. L’attenzione per il
dettaglio, perd, si declina anche nei
singoli punti vendita. Mi splcgo me-
glio: adesso bisogna capire bene i

FONTANE
DA SOGND

Ha portato
davanti

al pubblico
le fontane

di cloccolato
dacul
attingere
“alla spina”
Sono
macchine
temperatricl-
prima
utilizzate
solo

nel laboratori

contesto nel quale siamo e adattarsi
di conseguenza. Si deve essere una
catena globale che pensa locale. Ne-
gli anni ’80 c’erano le catene fast
food con i negozi tutt uguali in
ogni parte del mondo, adesso il con-
sumatore scappa da questo tipo di
approccion».
Milano in pochi anni anni & di-
ventata la capitale delle cate-
ne nel settore gastronomico,
ve I'aspettavate?
«Non ci aspettavamo questa crescita
del settore del food retail. E Milano
c1 ha sorpreso in maniera positiva,
ha fatto uno stacco impressionante
negli ultimi anni. E ci ha sorpreso
Pinteresse di mondi diversi, come
quello degli operatori finanziari e
quello delle case di moda. Ci ha sor-
preso in negativo, invece, la difficol-
1a nel trovare manager in grado di
gestire progett come questo. Proba-
bilmente perché quwo s'ertore gab-
bastanza nuovo in Itali
Quali sonoi vostri piani di svi-
luppo all’estero?
«vao, vogliamo crescere dove sia-
mo gia presenti. Pero, per i prossi-
mi 3 anni abbiamo Pobiettivo di svi-
lupparci sui mercat europei. Voglia-
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o mettere le prime bandierine. E
0 in modo diretto, non in
chising. Guardiamo a Spagna,
i ia, Spagna, Portogallo e

Avete siglato un accordo di fi-
nanza s rata, non é faci-
le per una Pmi... - .
iamo riusciti a fare un accordo di
strutturata con Banca Ifis
Per finanziare Je aperture. E stato
D gran risultato per noi, per_un
g‘ﬂgpo piccolo come il nostro. Cer-
, bisogna riconoscere che abbia-
Do fatto tutto nel modo giusto € che
€Vamo Porganizzazione tale per 11-
SPettare it gli im i. S1 dice
s%“m _Chelle banche non ﬁpagg;:‘
Piccole imprese, ma no1 abb1a~
0 dimogtraro Ph tavece con I'ap-
0 giusto & fartibile». vt

rq ‘é con gl @
pp'od'e'ﬁeccmene r?!ilaﬂe‘

s
Lerchiamg dj fare sistema, ci T~
H :fiam" Periodicamente su impulso
' 0):‘" tonio Ciyita di Panino G1USTO:
epidividiamo Je postre esperienze
,,'??b"l@moanonfareglistwe!’u‘i:
|4 -aglill,noimpamom_nwﬂ. ol
e iamo aiutarcl
] g altm»-[Jo.“.sml.'n

© RIPRODUZIONE seRATh

Ch

e la raffinata arte della pasticceria

L’oro degli dei trattato come un nobile vino

Il cioccolato nei punti vendita della societa diventa
protagonista per la sua complessita organolettica
come si & soliti pensare per il caffé o per il vino

fino ad esaltame aromi e pure il terroir di provenienza

I puntiven
tradiretti
be franchising ™

Ventidue'song'in italia

mentre quelli™
all'esterosono 14
tra Dubai; Riyadh™

L Kuwait City "

Doha e Tirana

27,3
I milioni di’euro
di giro d*affari
di tutti i punti vendita
It fatturato
i dei negozi
gestiti direttamente
raggiunge i.18 milioni
Per: il 2019 si punta
aj 40 mitioni totali

76,5

Le tonnellate
di cioccolato
lavorate ogni anno
nei 36 punti vendita
della'societa
che ha portato
sul mercato
{e iconiche fontane
di cioccolato

20,0

| dipendenti diretti
della societa
che ha fatto
dell’arte del ciot_:colato
il suo core husiness
Sono

se si cansiderana

anche quelli
dei franchising
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Le borse merdi, la Colombia
ela tLualrk‘: Fino de aroma
Ecco la chocolate economy
MILANO
IL CACAO di Cioccolatitaliani arri-
va dalla Colombia, in partcolare
dall'azienda Casa Luker. E da 3an-
ni quello utilizzaro dalla sociera di
Vincenzo Ferrieri & esclusivamen-
te “Fino de aroma™. Per capire che
vuol dire, perd, & pevessaria una
premessa. 1 92% del cacso prodot-
to nel mondo & di qualits Foraste-
TO: per questa tipologiz. molto resi-
stente alle variazioni dlimadche @
prodora in pardeelare in Affiea, 1
semi sono quotad, cosi come il caf-
f2, sulle borse merci di Londra e
New York. I “Fino de aroma™, in-
vece, viene prodorto dalle fave con-
siderare pil nobili, come le varierd
Criollo e il Trinitardo. La grandis-
sims parte della produzione di
queste due varien (1'% del totale)
¢1n Sud Americs. in pardeolare in
Colombia, Ecuader, Venezuala e
Perit. Questo cac20 non & una com-
modity ma viene gestro e regols-
mentaro dalla Internanonal Coona
Organizadon (Ioco). 11 “Fino de
aroma” ha un gusto diverso non
solo per la varder della piants, ma
la qualid dipende anche dalls
composizione del suola, dalle con-
dizioni climanche e, soprattutto,
dai processi di lavorazione succes-
sivi alla mccoln T quartro fattonn
fondamentali sono la fermentazio-
ne, lessiccazione, 1a torrefazione e
il concaggio. La fermentazione &
T'essicoazione possono essere ese-
guite dai coltivatoni nelle fartorie,
mentre 1a torrefazione ¢ il concag-
gio (Ia fase finale della produsio-
De, quella che rende Pimpasto flui-
do e omogeneo) avvengeno in psr
ticolari sitl produrtivi.
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