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UNA VITA IMMERSO NEL SETTORE, DI CUI CONOSCE LE DIVERSE
SFACCETTATURE. UNA VISIONE CHE UNISCE IN ARMONIA DUE
TERRITORI E DUE EPOCHE, QUELLA DELLA TRADIZIONE E QUELLA
DEL DOMANI. UN INCONTRO DI CONDIVISIONE E DI FIDUCIA, CON
UN'AZIENDA ALTRETTANTO ESPERTA E INNOVATIVA. INSIEME HANNO
DATO NUOVA LINFA A UNA STORIA DI SUCCESSO

/
IL LUOGO GIUSTO
PER CONTINUARE A CRESCERE
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IL SALATO

Atirare le fila del salato in Eoliana c’é un rosticciere, ovviamente siciliano:
Salvatore Crivello. Racconta Candura: «Da quando c’é lui & raddoppiata

la rosticceria, con i nuovi arredi e addirittura triplicata. Condividiamo la
filosofia di base, oltre che le origini: Salvatore & molto attento come me
alle materie prime, alla loro valorizzazione, a come servire e far uscire

il prodotto finito nel modo migliore possibile. Come me e come tutte le
persone che lavorano qui, mette amore nel suo lavoro».

L'offerta di rosticceria tipica & ricca e presentata in modo eccellente:

va dalle arancine agli anelletti, dalle pizze e focacce alla parmigiana di

-

melanzane e alla caponata.

«Siamo sempre alla ricerca di qualcosa di nuovo, senza perdere la nostra
tipicita. Un esempio & l'arancina salsiccia e friarielli, ingredienti certo
campani, ma per noi omaggio al Regno delle due Sicilie».

de siciliane meravigliose e tutte le loro po-
tenzialita. I loro prodotti li uso ancora oggi
nella mia pasticceria, perché mi piace avere
le materie prime che nascono dove sono
pitt buone».

POI 10 ANNI FA UN NUOVO CAMBIO

DI VITA...

i, sono venuto a Castelnuovo del Garda
per ragioni personali e qui ho voluto crea-
re una piccola azienda per conto mio. Ho
quindi aperto un deposito per farmi cono-
scere, ma un giorno mi avvisano della loca-
tion che oggi ¢ Eoliana. All'epoca era una
gelateria, chiusa da un paio di anni, che ave-
va bisogno di una bella rinfrescata. Lo spa-
zio mi € piaciuto subito, ma io avevo un
altro lavoro; perd mi sono sentito stimola-
to, quindi ho parlato con il proprietario dei
muri ed € iniziata questa avventura. L'ab-
biamo chiamata Eoliana con il mio ex socio
che ¢ delle isole Eolie per connotarci subito
nella nostra identita pitt profonda. Aveva-
mo dalla nostra la forza della qualita delle
nostre materie prime, gia testata sui clienti
del commercio all’'ingrosso. Abbiamo fatto
un restyling minimo, quello che era allora
nelle nostre possibilita, insieme al proprie-
tario dei muri.

E COME E ANDATA?
«Per i primi tre anni, Eoliana & stata gestita
dalla mia compagna. Avevamo alcuni col-

laboratori ma, a un certo punto, ho deciso
che il mestiere lo sapevo fare. Ho portato
la mia esperienza di barista e di paninaio e,
nei primi mesi, la caffetteria era gia miglio-
rata tanto. La clientela si ¢ affezionata alla
“mia mano” e a quel punto, mi sono dedi-
cato al locale anima e corpo. Ho liquida-
to il mio socio ed € subentrato mio fratello
Fabio. Con il suo aiuto e con quello della
mia famiglia, ho intrapreso questa impre-
sa. All'inizio mi spingeva molto 'orgoglio di
non far perdere ai miei genitori i soldi dei
loro sacrifici, ma poi & scattata la voglia di
dare sempre qualcosa in piu, un’attenzione
particolare. Lattivita € cresciuta passo dopo
passo e gli spazi hanno iniziato ad essere
stretti. Per questo motivo, tre anni € mezzo
fa ho investito per creare un laboratorio pitt
grande e assumere pil personale, specifico
per ogni mansione. Anche grazie al mio pa-
sticcere storico, Gaspare Morgante, abbia-
mo inserito numerose referenze di pastic-
ceria classica siciliana e abbiamo iniziato a
farla conoscere, a volte regalando i prodotti,
altre volte anche avanzandoli.

QUESTO APPROCCIO VI HA RIPAGATO?
«Assolutamente si: i clienti erano sempre pit
contenti. Da i, con altri sacrifici, abbiamo

acquistato anche i muri della pasticceria.
Abbiamo investito tutto in questa attivita: &
stato un percorso, un mettere una pietra so-
pra laltra».
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ARRIVIAMO ALLA NUOVA EOLIANA

«Dopo qualche altro anno ¢ arrivato di nuo-
vo il momento di pensare un po’ pitt gran-
de. Un fornitore mi ha presentato Spazio
Genio, ma io avevo gia altri progetti fatti da
altri studi e aziende. Ho incontrato comun-

que il signor Marco, che aveva idee comple-
tamente diverse, sia dai progetti che avevo
in mano sia dalle idee che avevo in testa, ma
mi sono subito sentito in empatia. Mi sono
voluto fidare e lui ha dato veramente un in-
put forte al mio locale».

QUANTO CONTA L'IDENTITA PER TE?
«Moltissimo. Ho chiesto a Spazio Genio di
dare un’anima tipica siciliana al locale: vole-
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vo assolutamente le maioliche, che per me
sono un grande punto di forza. Amo i loro
colori, cosi come amo il colore che danno i
prodotti dolci e salati agli spazi piu bianchi.
E il blu, come il mare>.

COME E ANDATO IL PROGETTO

DI RESTYLING?

«Mi sono fidato talmente tanto di Spazio Ge-
nio che non ho visto il progetto fino alla
fine: ho dato a loro carta bianca dopo aver
visto le realizzazioni che avevano fatto in
precedenza. Quando mi hanno presentato il
risultato complessivo, sono rimasto allibito:
era diverso da tutti gli altri. Aveva identita,
aveva visione, aveva esperienza. In origine e
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in mente avevo un’esposizione e una strut-
tura diversa da quella proposta, ma alla fine
avevano ragione loro.

Gli ambienti ora sono equilibrati, ottimizzati
e il servizio & fluido e agevole. E stato dedi-
cato piu spazio alla vendita, all'esposizione
e al cliente e meno spazio all’'operatore».

CHE RISULTATI HAI OTTENUTO?
«Quando Spazio Genio mi disse che con il
nuovo locale avrei fatto il 30-40% in piu di
vendite non ci credevo, ma invece € vero.
Sono estremamente competenti e profes-
sionali, curano tutti particolari ma anche la
funzionalita, I'identita, la massimizzazione
dello spazio, per un ritorno economico re-
ale del locale».

CHI SONO E COSA OFFRITE OGGI

Al VOSTRI CLIENTI?

dLa clientela di Eoliana & sia locale, sia com-
posta da siciliani che ci vengono a trovare
(ma noi che scriviamo abbiamo visto entra-
re una signora lombarda, arrivata da Monza
appositamente). In estate poi ¢’¢ abbastanza
turismo, grazie al lago molto vicino.

I nostri cavalli di battaglia sono ovviamen-
te la pasticceria siciliana, poi le colazioni e
I'aperitivo, dove unisco 'anima milanese a
quel qualcosa in pit di tipico che gli altri
non hanno: & un’accortezza, non ci fa pesta-
re i piedi a nessuno e rafforza la mia iden-
tita. Abbiamo bibite, birre e vini selezionati
personalmente — sempre tipici - e taglieri
perché per noi & importante avere qualcosa
di diverso durante tutta la giornata. Abbiamo
anche inventato un cocktail analcolico della
casa alla frutta, a cui aggiungiamo la granita
siciliana in estate. Abbiamo il gelato, rigoro-
samente artigianale, a cui quest'anno abbia-
mo tolto un po’ di referenze. Lo teniamo per
non snaturare I'identita originaria del locale,
ma per noi & un riempitivo durante il cambio
di stagione. Anche il salato & molto presente
e fondamentale: all'inizio facevamo i panini
ma ci ha dato poca soddisfazione cosi ab-
biamo cambiato e ora abbiamo un’offerta
molto varia.

PROGETTI FUTURI?

d miei progetti per il futuro sono le mie spe-
ranze: di avere stimoli sempre nuovi, per non
smettere mai di andare avantb.
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