10 domande a …Giulio Scaburri

Un’importante esperienza come direttore nei locali “In” milanesi e non: cosa ti ha portato nella periferia del capoluogo lombardo?

Beh...diciamo che la periferia, dopo Milano è la Sardegna, mi completa come tipologia di esercizio, conoscenze e territorio. Di Milano per ora non ne ho molta nostalgia...

Come definiresti il 1902?

Una trattoria alternativa, un ristorante elegante e romantico, un bar moderno ed un punto di ritrovo.

Quali sono le caratteristiche principali del 1902?

La qualità ovunque!

Dalla tua esperienza come sono cambiati i gusti e gli stili dei locali?

Cambiati  ed orientati soprattutto verso una qualità alta, ma con l'esigenza di spendere sempre meno. Il cliente è giustamente sempre più esigente.

La concorrenza con una città come Milano è forte: come si riesce ad  accattivare il pubblico tra tanta scelta?

Con tanta tenacia e pazienza (professionalità sottointesa chiaramente).

1902 non è solo trattoria ma anche un luogo dove ascoltare musica live: come si combinano le due cose?

Con la passione per la musica ed il cibo...E noi li abbiamo entrambi.

1902 ha due facce in linea con la tendenza di locali che si trovano in grandi città come Parigi, Londra: trattoria con menù fisso a mezzogiorno ed elegante ristorante la sera: come è nata questa dualità?

Semplicemente per le esigenze della clientela rapportate nelle varie fascie orarie della giornata.

Gigi Rigamonti ti ha coinvolto in questo progetto/sfida: come è riuscito a convincerti?

Gigi e Mattia? Mi hanno messo alle strette! Scherzo... due amici con i quali mi sono sentito di condividere questo “progetto/sfida”, del quale siamo pienamente soddisfatti.

Lo staff è l’anima del locale: come sono gli animi dei tuoi compagni di avventura?

Questo lavoro e la mia posizione, ti portano a capire il più velocemente possibile i vari umori e caratteri dello staff, per creare nel modo più stabile una totale armonia. Non nascondo che io sono il primo ad avere un bel caratterino...

Tre buoni motivi per scegliere di venire al 1902….

Pappa buona..il sorriso dello staff e poi ... i cocktails li faccio io!!!

