Fisherman si fa in tre

Tre in uno: pescheria, gastronomia e ristorante. Qualità del pescato
e una cucina che valorizza il prodotto in modo semplice. Un progetto
di design e allestimento curati da AD-Archdesign e i banchi refrigerati
di Mondel per un nuovo progetto vincente!

di Elena Benedetti

Siamo al Lido di Jesolo, sul litorale veneziano che si espande per 12 chilometri di spiaggia perfetta e impeccabile e che ogni anno accoglie migliaia di turisti e vacanzieri in arrivo da tutta Europa. Nel picco del Ferragosto si arriva anche a 300.000 vacanzieri che scelgono questa destinazione che ha tanto da offrire tra bellezze naturali del territorio marino e lagunare, la vicina Venezia, quasi 500 km di percorsi di piste ciclabili, discoteche, divertimento e, non ultima, una ricca offerta di ristorazione con locali per tutte le tasche ed esigenze.

In questo contesto lo scorso 20 aprile è stata inaugurata FISHERMAN PESCHERIA CON CUCINA, gestita da LUCA BRACALE insieme a SERGIO STOCCO. Un locale fortemente innovativo che unisce la vendita di pescato fresco tipica della pescheria tradizionale, alla gastronomia moderna da asporto con pesce crudo e cotto e, non ultima, alla ristorazione di qualità. Il tutto pensato per una clientela che qui a Jesolo non conosce limiti di orario, che ha esigenze diverse, tra spesa del pesce fresco per casa, uno spuntino da fare in spiaggia e un aperitivo e cena con gli amici in un locale bello e accogliente. 
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Fisherman pescheria con cucina ha aperto i battenti ad aprile. Qui l’ingresso del locale che si articola in pescheria con vendita di pesce fresco, gastronomia per asporto e un’ampia area dedicata alla ristorazione (photo © Fisherman).
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Cali: il banco perfetto è quello perfetto per te
Cali è il prodotto più personalizzabile della gamma Mondel. Flessibile nel design, solido nella realizzazione: realizzato con materiali nobili in acciaio inox AISI 316, vetro e illuminazione LED 4000°, grazie alle rigorose lavorazioni di saldatura a mano che lo rendono facile nella pulizia giornaliera e customizzabile al 100%. Mondel dà la possibilità di integrare tutte le funzionalità che più si adattano ai desideri del cliente e alle esigenze del suo business: dal pesce fresco ai fritti, dalla gastronomia calda a panini e tartine.

Vetrina refrigerata dal design pulito e razionale personalizzabile
«Insieme ad AD-Archdesign abbiamo ascoltato e rielaborato le esigenze del nostro cliente» dicono da Mondel. «Successivamente abbiamo progettato e realizzato Cali P3 lineare con angolo 90° aperto a spigolo per pesce fresco con fondo brinato e Cali V3 lineare ventilato per piatti pronti per gastronomia. Cali rappresenta la soluzione migliore per arredatori, architetti ed interior designers che ricercano un prodotto altamente personalizzabile sia nelle dimensioni che nelle differenti soluzioni tecniche e può messere reso unico scegliendo diversi materiali di rivestimento dei frontali o del piano lavoro in marmo, Corian legno o acciaio. Cali è il prodotto più scelto nei Fish retail-concept realizzati nei paesi del Nord Europa. Non solo fresco ma anche Fish Deli, Raw Fish Bar e ristorazione.
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«Dopo aver gestito per 25 anni un locale qui nelle vicinanze volevo intraprendere un’avventura imprenditoriale diversa e innovativa» mi dice Luca. «Visitando locali in giro per l’Italia, soprattutto a Milano e nel Sud, l’idea maturata è stata quella della pescheria con cucina». 
Per concretizzare il progetto è servito un anno di lavoro e preziosa è stata la collaborazione con ANDREA PICENI di AD-ARCHDESIGN di Rovato (BS), società che si è occupata del design e allestimento del locale oltre che della scelta dei banchi refrigerati Cali prodotti da MONDEL, personalizzati nel bel rivestimento “marino” e posizionati proprio all’ingresso del locale per accogliere il cliente in uno spazio eterogeneo per offerta, modalità di consumo e proposte. 
«Un locale che ha tre anime, tre gestioni che si incrociano con ritmi ed esigenze diverse» puntualizzano Bracale e Stocco. «L’impostazione tecnica è stata compito nostro, mentre ad AD-Archdesign abbiamo afﬁdato l’allestimento, la deﬁnizione degli spazi, dei colori». 

Com’è organizzata Fisherman pescheria con cucina? 
Anche qui Luca Bracale non ha esitazioni: «l’acquisto del pesce viene fatto ogni giorno da Sergio Stocco al mercato ittico di Venezia a garanzia dell’elevata qualità del pescato che andiamo poi a lavorare e cucinare in modo non troppo articolato, ovvero fresco, alla griglia e fritto».
Alla base dell’offerta c’è infatti la semplicità dei piatti da consumare nell’area adibita a ristorante (con 70 posti disponibili) e dei prodotti della gastronomia da asporto. «Piatti semplici, che valorizzano al massimo il pesce, senza elaborazioni e sovrastrutture da “gourmet” che non ci appartengono» aggiunge Luca.



La scelta di Mondel
Per la realizzazione di Fisherman e per far fronte alle varie necessità del locale — vendita diretta, asporto e ristorazione — sono stati scelti un banco refrigerato Cali P3 lineare con angolo 90° aperto a spigolo per la vendita di pesce fresco e dotato di fondo brinato e un Cali V3 lineare ventilato per piatti pronti. «Un investimento che è stato assolutamente vincente per la gestione del prodotto, che nel nostro caso è ovviamente delicatissimo, e per la manutenzione e pulizia» precisa Luca Bracale. «Una scelta che rifarei senz’altro e che ha premiato il nostro lavoro, anche per il design pulito e moderno».
L’estate è oramai alle spalle, i chilometri e chilometri del litorale veneziano si è svuotato di ombrelloni e bagnanti. La stagione 2022 di Fisherman a ﬁne ottobre si fermerà per un meritato riposo per poi ripartire a primavera.




Link all’articolo: https://issuu.com/edizionipubblicitaitalia/docs/pes_5_2022ip/128 
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