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SEBASTIANO CARIDI
Corso Saffi, 48/A - Faenza (Fc)
Wi Sebastiamecaridi it

Socititelar Sebastiano Caridi
@ Giorgio Gonelli
Stall 10 dipendenti
Superficie 300 mq.
Capienza 90 postia sedere

SEBASTIANO CARIDI VINCITORE DEL TALENT “IL PIU GRANDE PASTICCERE”

HA APERTO A FAENZA UN LOCALE ECLETTICO E POLIVALENTE,
TRASFORMANDO IL PROPRIO NOME IN UN MARCHIO DI QUALITA

di Massimo Feruzzi

Delle sue origini conserva la ricerca dei sapori € la qualita dei prodotti, dalla sua
formazione raccoglieirisultatidi unaricerca continua e la perfezione nelle prepa-
razioni. Non pernulla & stato riconosciuto come il “pit grande pasticcere d'ltalia”,
titolo che gli ha permesso di ottenere fama e notorieta, manifestatasiinmaniera
esaltante in occasione dell'inaugurazione della pasticceria-caffetteria-ciocco-
lateria che insieme al socio Giorgio Gonelli ha aperto al pubblico il 23 settembre
scorso. E, da allora, I'azienda funziona a pieno ritmo. «ln quattro mesi abbiamo
creato il nostro locale» afferma Sebastiano Caridi, che dopo la vittoria al coo-
king show televisivo della RAI Il pit grande pasticcere” ha deciso di mettersiin
proprio. Come racconta lui stesso, in molti gli si sono avvicinati con proposte
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Sebastiano Caridi

non potevano mancare
ibigné eirichiestissimi

La pasticceria guidata da Sebastiano
Caridi & un format costruito per offrire
al consumatori il pit ampio ventagliod

@sperienze gastronomiche, a partire
dalla pasticceria mignon

di ogni tipo, ma il suo sogno era quello
di aprire un proprio locale, che aves-
se il "suo segnao”, un'impronta precisa.
Loccasione per trasformare questo
sogno in una vera azienda scaturisce
da unincontro con Giergio Gonelli da-
vanti a un bicchiere di vino: l'accordo
nascein frettaed anchelasocieta, che
sifaforza- oltre alle singole competen-
ze-dell'esperienza di Giorgio costruita
nell'apertura di 27 locali e del "brand”
Sebastiano Caridi. Inpochissimotem-
po nasce "Sebastiano Caridi", il locale
che -non poteva essere diversamente
- porta il suo nome. La scelta & tanto
semplice guanto complessa: creare
un format capace di garantire la piu
completamiscellaneadiesperienze. E
per questo motivo, dalle 6.30 sino alle
21.00, il locale si trasforma continua-
mente, occupando - con modalita e
servizi diversi - tutti gli spazi orari. Non

ci siaccontenta, in sostanza, di essere
una mera pasticceria o una semplice
caffetteria: qui ci si sposta continua-
mente verso un brunch gourmet, una
merenda ricercata o un aperitif time.

ESPOSIZIONE CHIARA

La questione & proprio questa: Saba-
stiano Caridi offre servizi diversia orari
diversi. Solo |a firma rimane la stessa:
una firma che si riconosce allingres-
£0, con una visione a 360° dei prodotti
che segnanoil successo del “pitgran-
de pasticcere d'ltalia”. Davanti la pa-
sticceria mignon, sulla destra la cioc-
colateria, a sinistra le torte: appena si
entra si & avvolti da cid che, meglio di
qualsiasi altro prodotto, caratterizza
lo stesso Sebastiano. Ma questa & an-
che una precisa scelta di marketing,
con la quale tutto lo spazio a "imme-
diato contatto visivo® viene condiviso
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Nasce a Reggio Calabria il 16
maggio 1988, eredita larte dal
padre, il noto Maestro Pasticcere
Paolo Caridi, e fin da piccolo
inizia a lavorare nel laboratorio di
Jamiglia. Faenza é la citta nella
quale Sebastiano vive oggi con la
moglie Claudia e il figlio Leone.
Vincitore della seconda edizione
del talent show delle reti RAI “Il
Pitit Grande Pasticcere” con la torta
“Rivelazione”. Creando questo dolce
Caridi st é rifatto alla sua terra
d’origine, la Calabria, utilizzando
ingredienti tipici della regione come
mandorle, arance e pistacchi.




B esl plael e

ESPOSIZIONE: concetto di
visione completa dei prodotti
di eccellenza all'ingresso. La
pasticceria mignon davanti,
sulla destra la cioccolateria,
a sinistra le torte.
ASSORTIMENTO: mono-
porzione di tutto: un dolce
per una persona, dagli éclair
francesi alla meringa tutte le
“dolcezze” sono anche mono-
porzione.

LOCATION DISTINTE:
tre spazi diversi per tipologie
diverse di servizio e ad uso

orario, con il dehors che si

apre a vista sul laboratorio.

Si servono in media 1.000
persone al giorno, con punte
di 2.000 clienti nelle giorna-

te festive.
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con i clienti. Oltre a questa area d'in-
gresso - che rimane sostanzialmente
immutata - durante la giornata il locale
edilserviziovaria colpassare delle ore.
Succede cosi che dalle 6.30 sino alle
11.00 & il breakfast a farla da padrone
colservizio dicaffetteria e una quantita
esaltante diprodotti da colazione, tutti
a base dilievito madre. Si va dalle 18
tipologie di croissant e cornetti dolcie
salati alle 28 tipologie di mignon, sino
alle 18 torte che lo stesso Sebastiano
definisce "torte moderne®, da forno e
non. Poi, dalle 11.30 il locale muta, of-
frendosi per I'aperitivo ma, soprattut-
to, per il brunch. Ogni giorno vengo-
no proposte 7/8 tipologie di piatti che
cambiano ogni due settimane: paste,
vellutate ecc., ma anche la “focaccia
gourmet”. Si tratta di 4 tipologie di fo-
caccia ad alta digeribilita, con impasti
a 24 ore di lievitazione, per veri cultori
della focaccia. Un prodotto davvero
unico. Pausa caffe e dalle 15.00 Seba-
stiano Caridi "apre" alle merende con
proposte di biscotteria - 18 tipologie
di biscotti - con abbinamento di infusi,
oltre aunmenu dimenorigini diciocco-
lato. Interessante la formula proposta:
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cioccolatacaldaad personam”inbase
alla scelta del cacao. Siarriva all'orario
aperitivo: la scelta & controcorrente, e
per questo interessante. Nessun buf-
fet - dove & possibile trovare di tutto,
ma anche il nulla - per lasciare posto
a una degustazione gourmet di 5 pre-
parazioni (ad esempio, in questo perio-
do un crostino con tartufo bianco), in
accompagnamento all'aperitivo. Forte
specializzazione per quantoriguardale
bollicine e focus speciale sui formaggi.

SPECIALITA INTROVABILI
Decisamente interessante la formu-
la proposta da Sebastiano Caridi per
quanto riguarda proprio i formaggi.
Non & tanto la presenza di una carta
dedicata alle migliori produzioni mon-
diali di cheese - 15 selezioni - quanto |l
servizio proposto. Viene infatti offer-
ta la possibilita di degustare formagagi
introvabili “a peso”. Vi & perd sempre
qualcosache noncambia conil variare
dell'orario perché dal primo caffé della
mattina sino all'ultimo aperitivo serale
il sorriso e la cordialita dello staff so-
no parte integrante del servizio. Poi, fi-
nalmente, un locale dove il personale
lavora alla stessa "altezza" del cliente,
perché non vi sono pedane dietro al
bancone. %



