Grossisti e distributori di
bevande, Giampietro Rota
confermato alla guida del
gruppo Ascom

Secondo mandato per l’amministratore di Quattroerre Group: “La
ripresa dei consumi non sia frenata dall’escalation dei
prezzi”

Giampietro Rota e stato riconfermato presidente dei grossisti
e distributori di bevande di Ascom Confcommercio Bergamo.
Rota, 59 anni amministratore di Quattroerre Group di Torre De’
Roveri, e stato confermato alla guida del gruppo in occasione
dell’assemblea di oggi. Rinnovato anche il direttivo della
categoria che oltre alla conferma di Giuseppe Betti (63 anni,
Cividate al Piano) saluta l’ingresso di due nuovi consiglieri:
Laura Maffessanti (56 anni, Clusone) e Alessandra Marenzi (40
anni, Castelli Calepio), eletta vicepresidente.

Nonostante i due anni di pandemia, 1l settore della
distribuzione di bevande e vini ha retto i contraccolpi della
crisi e negli ultimi cinque anni le aziende sono diminuite
solo di 5 unita, passando da 158 a 153, di cui 20 in citta
dove il trend e in aumento (dati al 31 dicembre 2021,
elaborazione Ascom su fonte camerale). “Il settore delle
imprese all’ingrosso di distribuzione HoReCa (Hotellerie,
Restaurant, Café) che comprende tutto il circuito dei consumi
‘fuori casa’ ha vissuto un biennio da dimenticare — sottolinea
Rota -. Ci auguriamo ora di lasciarci alle spalle un periodo
che ha condizionato la categoria e i risultati delle aziende,
soprattutto per quanto riguarda il canale Horeca. Se infatti
le aziende piu strutturate e quelle storiche hanno retto i
contraccolpi della crisi, i lockdown e il blocco dei consumi
hanno penalizzato molte imprese che hanno comunque avuto la
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forza di investire in nuove tecnologie e servizi legati all’e-
commerce e al delivery, soprattutto nel canale B2C”.

Giampietro Rota

Nuovi investimenti che premiano lo spirito di iniziativa della
categoria chiamata a rispondere anche alle richieste di un
mercato sempre piu esigente: “0ggi i locali sono diventati
polifunzionali e la loro e una multi offerta che va a
soddisfare 1 diversi momenti di consumo, dalla pausa pranzo al
dopo cena — conferma Rota -. Anche le innovazioni di prodotto
sono continue: pensiamo alle birre artigianali e a tutto il
mondo della mixology che e sempre piu vasto. Queste
trasformazioni stanno determinando cambiamenti strategici
nella nostra categoria, chiamata a rispondere alle esigenze
dell’Horeca e a un mercato in continua evoluzione tra
assortimenti mirati, tipologie di prodotti, formati diversi e
nuove tendenze”.

E sul futuro prossimo Rota non ha dubbi: “Il rincaro dei



prezzi delle materie prime e di gas ed energia incide anche
sulle nostre aziende e sulla logistica, senza contare i rischi
legati all’inflazione. Siamo quindi stretti da un lato dai
margini ridotti e, dall’altro, dal rischio di una nuova
stretta sui consumi causata non piu dai lockdown ma
dall’aumento dei prezzi. Per non parlare delle conseguenze
legate alla guerra in Ucraina che oltre a gravare sulla crisi
energetica in atto nel lungo termine potra compromettere anche
le esportazioni”.

I1 futuro della ristorazione
parla digitale

Dalla gestione del delivery alla piattaforma per trovare
personale: ecco sei realta food tech che stanno rivoluzionando
l’Horeca

Tra lockdown, restrizioni, normative e nuove abitudini dei
consumatori, nell’ultimo anno il settore dell’Horeca ha dovuto
affrontare sfide sempre piu complesse per superare le
difficolta del momento e adattarsi alla “nuova normalita”
fatta di aperture contingentate, take-away e delivery. In
questo contesto, gli strumenti digitali rappresentano
un’'ancora di salvezza per realizzare un modello di
ristorazione 1innovativo che semplifichi e ottimizzi -
soprattutto in una fase cosl complessa come quella della
ripartenza — il lavoro di chef e ristoratori, per gestire piu
facilmente delivery e take away, aggiornare i propri menu
anche a distanza, entrare in contatto rapidamente con
produttori e agricoltori, ottimizzare tutti 1 processi.

Ed € partendo da tali premesse che nasce “Ristorante del
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Futuro”, progetto che affonda le sue radici ancora prima che
la pandemia mettesse a nudo 1 limiti e accelerasse la
transizione digitale nella ristorazione. Nato come evento
annuale tenutosi nel 2019 e nel 2021 ospitato da Epam-
Confcommercio Milano, il progetto si sta infatti evolvendo in
una vera e propria associazione che si pone come obiettivo
quello di stimolare e promuovere l’'innovazione nel comparto
Ho.Re.Ca e far emergere giovani realta food-tech operative al
servizio dei ristoratori.

Deliveristo: digitalizzare e snellire 1la filiera
agroalimentare

Digitalizzare 1l settore dell’Ho.Re.Ca. e la filiera
agroalimentare, per semplificare tutti i passaggi, dalla
scelta di nuovi prodotti al confronto dei prezzi: e questa la
formula promossa dalla startup_Deliveristo, marketplace
digitale B2B che mette in contatto diretto ristoratori e chef
con i fornitori. L’'obiettivo principale di Deliveristo e
quello di snellire 1 rapporti lungo l’'intera filiera
agroalimentare grazie alla messa a disposizione di un mercato
in grado potenzialmente di ospitare tutti i fornitori
garantendo un unico punto di fatturazione, gestione del
pagamento e della logistica, oltre che un servizio di
assistenza e consulenza sempre operativo.

Tra le realta bergamasche che hanno scelto Deliveristo spicca
Lina Food Lab della famiglia Amaddeo, che da sempre gestisce
lo storico Da Mimmo di Citta Alta: “Siamo stati tra i primi a
credere 1in questa piattaforma digitale che offre
un'interessante selezione di prodotti di assoluta qualita ed
eccellenza — conferma Roberto Amaddeo -. Del resto oggi un
ristoratore ha sempre meno tempo per la ricerca e poter
contare su un servizio che mette a disposizione tantissimi
prodotti un’unica piattaforma € molto vantaggioso e consente
anche di arriva prima degli altri”.

EatsReady: i buoni pasto diventano digitali
Prima azienda in Italia ad emettere buoni pasto digitali,
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EatsReady opera tramite una piattaforma che abilita pagamenti
smart e servizi di mobile ordering per connettere aziende,
dipendenti e operatori del settore della ristorazione e della
Gdo. La soluzione assicura ad aziende e dipendenti
un’esperienza nuova, semplice e intuitiva per offrire welfare
benefit ai propri collaboratori, sostituendo 1'utilizzo
dell’app alle carte elettroniche o buoni pasto cartacei. E
attraverso la creazione di valore per gli esercizi
convenzionati, EatsReady riduce 1le commissioni e rende
l’'accettazione dei buoni pasto un processo rapido e privo di
complicazioni a livello operativo.

Hotbox: il futuro delle consegne a domicilio

Nata nel 2016 a Maranello,_Hotbox e 1’azienda che ha creato
L'omonimo forno professionale ventilato per le consegne a
domicilio, alimentato a batteria con un cervello elettronico
in grado di controllare la temperatura fino a 85°C ed
eliminare 1'umidita in eccesso, mantenendo intatta 1la
fragranza e il calore del cibo durante il trasporto. Uno
strumento tecnologico altamente innovativo, utile a migliorare
la qualita del food delivery poiché consente a ristoranti,
pizzerie e gastronomie di preservare la qualita dei piatti e
della loro cucina durante le consegne, evitando che vengano
serviti freddi e gommosi.
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Dishcovery: 1’avanguardia nella gestione del menu

Startup modenese con sede a Bologna,_Dishcovery rappresenta
1’avanguardia nella gestione dei menu proponendo un modello
digitale, interattivo e multilingua per tutti i ristoranti
italiani: 1'obiettivo € quello di fornire un innovativo
sistema gestionale su tutti i touch point digitali in tempo
reale. Permette inoltre di superare le barriere linguistiche
tra ristoratore e cliente straniero attraverso una soluzione
tecnologica che traduce i menu in formato digitale, senza
tralasciare i dettagli sugli ingredienti che compongono
ciascun piatto ma rendendolo, facilmente condivisibile via
mail, instant messaging, sms, social.

Scloby: addio ai vecchi registratori di cassa

Pmi innovativa nata nel 2013 e ora parte del Gruppo Zucchetti,
Scloby ha creato un punto cassa e una piattaforma cloud
multipiattaforma che sostituisce i vecchi registratori di
cassa con un semplice tablet, smartphone o computer per una
gestione smart delle vendite nel locale ed online. Ristoranti
€ negozi possono cosi gestire la propria attivita in maniera
efficace, integrando tutti i canali di vendita, ed
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amministrare anche da remoto operazioni quotidiane come
l’emissione degli scontrini, la fatturazione, la gestione del
magazzino. Ciliegina sulla torta la possibilita di realizzare
siti ecommerce per mettere online i propri prodotti e ricevere
gli ordini direttamente in cassa. I clienti possono cosi
consultare i prodotti e il menu e ordinare direttamente
online, scegliendo sia il tipo di consegna (asporto o
delivery) che 1la modalita di pagamento (alla consegna o in
anticipo tramite il sito).

“Oltre a essere molto intuitivo e anche un sistema completo —
commenta Paolo Chiari, chef patron del ristorante Lalimentari
in Citta Alta -. Dal sistema cassa agli ordini al tavolo, dal
magazzino alle prenotazioni. Ci ha consentito di agevolare e
snellire il managment del locale anche se ovviamente o va
tenuto sotto controllo e necessita di una buona connessione
internet. Pu0 essere controllato anche da remoto e questo
consente di tenere tutto monitorato anche senza essere
fisicamente nel locale”.



