


           

APCI: Chi Siamo  

APCI è un’ Associazione di categoria  
che nasce in un’ottica di aggregazione e servizio, 
per costituire il valore aggiunto  
per il professionista della cucina italiana  
che voglia trovare un ambiente in cui  
riconoscersi, emergere, condividere  
la propria esperienza e trovare  
nuovi spunti di crescita e confronto.  
 
Migliaia di autorevoli chef, affiancati da validi 
colleghi ristoratori, con il supporto logistico e 
operativo di un team selezionato di professionisti,  
una presenza dinamica e frizzante a garanzia del 
successo dei più importanti format ed eventi 
enogastronomici. Sono questi gli ingredienti della 
famiglia delle Berrette Bianche APCI  
 

 



           

L’ARTE IN CUCINA 

“L’Arte in Cucina” è l’organo ufficiale dell’Associazione, 
progetto editoriale di cultura enogastronomica 

contemporanea. 
 

La pubblicazione si basa su indicazioni strettamente 
professionali, in armonia con le regole di qualificazione 

dei cuochi.  
 

Il perfetto “luogo editoriale”  
di presentazione agli Chef e degli Chef. 

 



           

ENOPERCORSI 
L’Arte in Cucina  



           

FOTOGRAFIA  
ATTUALE 

  

Fattore edonistico 
Trend Modaiolo  

 
Consumatore  
sempre più 
competente 

  
 

Panorama vinicolo 
sempre più ampio,  

complesso e  
diversificato 

Ristoratore sempre meno 
preparato, spesso 
manchevole 
di Sommelier  
deve essere chef e 
ristoratore a 360° 



           

LE DOMANDE PIU’  
FREQUENTI 

DEI RISTORATORI 
 

• Quali referenze scegliere per creare  
una cantina completa? 

 

• Si può scegliere le tipicità escludendo  
i must italiani di altri territori vocati? 

 

• Quante referenze permettersi per  
non avere eccessi in cantina? 

 

• Qual è il prezzo giusto per una bottiglia? 
 

• Quanto business è concesso attorno ad una referenza? 
 

• Quale può essere l’incidenza di  
una bottiglia sul conto finale? 

(è sconcertante che spesso il prezzo  

di una bottiglia superi l’intero costo pasto)  
 

 



           

I PENSIERI PIU’  
FREQUENTI 
DEI CLIENTI 

 
 

Se il rapporto qualità/prezzo  

è valido…spendo anche  

volentieri qualcosa in più! 

  



           

QUALI SONO 
 I PROBLEMI REALI? 

   

 
 

• Il Costo del servizio:  
per un servizio “di qualità” servono  
bicchieri adeguati alla degustazione 

• Costo del capitale investito e talvolta immobilizzato per mesi 

• Costi delle bottiglie che all’apertura risultano 
alterate/inservibili 

• Nuova legislazione che porta alla riduzione dei consumi 

 

MA SOPRATTUTTO 

 

La mancanza di competenza:  
il Ristoratore, con piccoli accorgimenti, potrebbe  

offrire un Plus capace di divenire occasione di business 

= 

Il buon sommelier ascolta, consiglia e guida il cliente.. 
PROPONE E NON IMPONE. 

 

 

 



           

LE SOLUZIONI  
POSSIBILI 

  
Nuova politica VIRTUOSA dei ricarichi del VINO: la 
scelta vincente sarebbe un ricarico onesto 

Servizio del vino al bicchiere: un servizio che 
consente diversi abbinamenti, costi differenti 

Asporto della bottiglia a fine pasto: modo per 
incentivare l’ordine senza obbligare al consumo 
forzato. 

“Bring your own bottle” – Spunto estero: 
acquisto delle etichette in enoteca. 



           

IN PRATICA    

Maggiore collaborazione stretta tra  
il Ristoratore ed il piccolo produttore 

(territorialmente, come forma di 
collaborazione commerciale) 

 

I piccoli produttori, agevolati dalla mancanza 
della mediazione del distributore, curano la 
CULTURA del Vino con maggiore attenzione 

 

Si crea un intelligente e reciproco rapporto 
commerciale di fiducia 

che può anche essere promosso 
partendo dalla COMUNICAZIONE  

 

 

 



           

CONCLUSIONI  

LA CRISI E’ SOLO UN ALIBI 
 

I clienti sono sempre più attenti ed esigenti 
 

Servono nuove modalità di offerta 
 

Servono maggiori investimenti nella  
cultura del prodotto 

 
Auspicabili maggiori sinergie  
tra produttori e ristoratori 

 
Necessità di crescita del ruolo del sommelier 

 


