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Maiora Despar 
Centro sud sta 
implementando un 
nuovo format di 
Altasfera, orientato 
alla clientela horeca 
di fascia media 
e al dettaglio 
indipendente

Marina Bassi
@marinambassigdo

Il nuovo cash&carry 
deve essere 
proattivo e flessibile

rante la pausa pranzo o altri 
momenti di consumo (ape-
ritivi, dopo cena), pizzerie e 
trattorie di fascia media per 
famiglie; comprende anche 
piccoli dettaglianti anco-
ra indipendenti, per i qua-
li questo Altasfera si è rive-
lato particolarmente impor-
tante, soprattutto durante 
la pandemia.
“Ad oggi siamo soddisfat-
ti dei risultati registrati da 
questo cash, che è stato ri-
pensata nel suo complesso, 
applicando soluzioni anche 
a livello di layout che garan-
tiscano facilità e velocità 
durante la fase di acquisto, 
che ha poco tempo a dispo-
sizione”, precisa Di Nardo.
In questo senso, è stato 
messo a punto un percor-
so semplificato con corsie 
specializzate per le singo-
le categorie e i loro momen-
ti di consumo: ad esempio, 
la prima corsia è dedicata 
a piccoli hotel e bed&brea-
kfast con colazioni, prodot-
ti per la cucina, preparazioni 
per i dolci, mentre altre cor-
sie sono "specializzate" per 
ristoranti e cocktail bar con 
vini e liquori per la mixology.

A Monopoli (Ba) e Lecce, 
Maiora Despar Centro 
Sud ha aperto un nuo-

vo cash&carry a insegna Al-
tasfera, in una struttura di 
circa 3.000 mq acquisita da 
un precedente operatore. 
“Questo store rappresenta 
il modello sul quale abbia-
mo costruito il nostro con-
cept di C+C di 3.000-3.500 
mq, una delle tre tipologie 
che caratterizzano la no-
stra rete Altasfera -sottoli-
nea Francesco Di Nardo, di-
rettore B.U. cash & Carry di 
Maiora-. In particolare, que-
sta struttura è stata costru-
ita a livello di assortimen-
to e di servizio pensando al-
le esigenze di una clientela 
principalmente horeca, la 
cui incidenza rappresenta 
il 70- 75% del fatturato, con 
differenze legate alla sta-
gionalità”. 
Altasfera Monopoli presen-
ta tutti i reparti necessa-
ri a soddisfare le esigenze 
degli operatori che, al di là 
della loro dimensione, ap-
partengono a una ristora-
zione di fascia media, che 
comprende paninoteche, 
bar che preparano piatti du-

“Inoltre, per ammoderna-
re il posizionamento, sono 
stati introdotti i freschis-
simi non presenti in prece-
denza; in particolare, abbia-
mo definito un assortimen-
to di qualità con banchi ser-
viti per la pescheria (la cui 
offerta si avvantaggia del 
nuovo centro di distribuzio-
ne per il pesce appena rea-
lizzato) e la macelleria, men-
tre l’ortofrutta è stata am-
pliata a fresco e confezio-
nato, pur rimanendo a libero 
servizio”, chiarisce Di Nardo.
Molta attenzione è stata po-
sta anche sulle logiche di 
servizio. “Abbiamo orga-
nizzato una formula di ho-
me delivery, una scelta food 
service che comprende la 
scelta del pezzo acquistato, 
la sua preparazione e il suc-
cessivo invio, cui si aggiun-
ge la possibilità di fornire, in 
anticipo, preparazioni spe-
cifiche realizzate dai nostri 
specialisti di reparto, molto 
attenti a freschezza e quali-
tà, requisiti importante per 
il nostro target di riferimen-
to -continua Di Nardo-. Per 
questo cerchiamo di esse-
re proattivi e flessibili, sen-
za standardizzare in manie-
ra eccessiva, per andare in-
contro alle singole esigenze 
dei clienti”.
Il 2021 è considerato strate-
gico per capire l’evoluzione 
di questo format per i pros-
simi 5 anni. “A breve, saran-
no aperti altri cinque C+C 
già parte della rete Altasfe-
ra, in linea con un processo 
di crescita che si completerà 
con l’apertura di due nuove 
strutture entro il 2022”.

GUARDA IL VIDEO
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➊ Il nuovo modello è 
stato testato a Monopoli 
(Ba) e a Lecce, che 
hanno una superficie 
tra i 3.000 e i 3.500 mq 
➋ Le corsie sono 
ampie e specializzate 
per merceologie e 
momento di consumo
➌ ➎ Per facilitare le 
scelte sono stati creati 
cataloghi specifici 
con offerte dedicate 
e informazioni di 
servizio
➍ Di recente è 
stato inserito anche 
il servizio di home 
delivery, apprezzato 
dalla clientela 
➏➐ Il nuovo modello 
prevede ampio 
spazio ai freschi, 
dall’ortofrutta a carne 
e pesce con richieste 
personalizzate
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