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di Roberta Perna

Entrando a Olio e Convi-
vium, in uno dei quar-
tieri più storici e nobi-

li di Firenze, Santo Spirito, si ha 
l’impressione di addentrarsi in 
un luogo di altri tempi, dove ele-
ganza e savoire faire sono i pun-
ti nevralgici.
Il ristorante è della società Con-
vivium Firenze, con nove soci re-
sponsabili di un’agenzia di cate-
ring e di un altro ristorante, La 
Sosta del Convivium, nella peri-
feria cittadina. Olio e Convivium 
nasce nel 2003 per supplire alla 
necessità della società, già da an-
ni specializzata in ristorazione e 
forte nel settore della banchetti-
stica, di avere un luogo di rappre-
sentanza nel centro cittadino, ol-
tre a una sede dove promuovere 
l’olio extravergine di oliva italia-
no, che arrivava allora all’apice 

della sua carriera mediatica. 
La scelta di una sede prestigiosa, 
l’antico Palazzo Capponi, di pro-
prietà della famiglia Ferragamo, 
venne dettata al tempo dall’esi-
genza di avere a disposizione uno 
spazio che fosse in grado, anche 
da solo, di parlare di tradizione 
e radici, così come di stile e raf-
finatezza.
Arredato dal designer fiorentino 
Riccardo Barthel si presenta co-
me un ambiente classico quanto 
caldo, con mobili che rispettano 
la vecchia vita del fondo, quella di 
un negozio di antiquariato. 
Su 200 mq di spazio troviamo 
tavoli per un totale di 50 posti 
distribuiti in tre sale, di cui due 

collegate e una appartata con la 
cucina a vista, il desk, l’ufficio e 
la gastronomia. Sì, perché l’atti-
vità più esclusiva di Olio e Con-
vivium è proprio quella di essere 
insieme ristorante e bottega del 
gusto, dove si può acquistare ciò 
che arriva nel piatto. Anche se da 
un punto di vista commerciale 
la gastronomia non si configura 

come locomotiva trainante con i 
suoi 3/4 milioni di fatturato l’an-
no, questa attività appare essere 
un ammaliante strumento per 
corteggiare la clientela abituale e 
attrarre turisti curiosi, che pos-
sono anche godere del servizio di 
sottovuoto e di confezioni regalo. 
Il poter conoscere di persona, al 
banco alimentari, le materie pri-

me utilizzate dalla mano esperta 
degli chef, inoltre, regala piccole 
lezioni sul campo di cultura cu-
linaria, un’esperienza amata dagli 
stranieri sempre più alla ricerca 
di approfondimenti enogastro-
nomici. Nella zona adibita a bot-
tega, con il bancone di 3 metri 
dedicato a salumi, formaggi, sot-
toli e pane toscano, risultato della 
continua ricerca di materie pri-
me di qualità tra le più richieste 
al momento, è disponibile anche 
una golosa selezione di prosciut-
ti italiani e non solo, fiore all’oc-
chiello del ristorante: disposti su 
appositi taglieri di legno, si diffe-
renziano per diverse stagionatu-
re e luoghi di provenienza e so-
no offerti alla clientela tagliati al 
coltello come tradizione coman-
da. Oltre al fresco la gastronomia 
regala un’ampia scelta di pasta ar-
tigianale (Pastificio Fabbri, Mo-
relli), parterre di aceti balsami-
ci, eccellenze gastronomiche co-
me le tisane Ferri, il cioccolato 

Polifunzionale, nel segno dell’olio
il fiorentino olio e convivium punta su un’atmosfera 

raffinata, su prodotti selezionati e su un menù 
internazionale, con influenze toscane

Sopra, l’ingresso e un particolare di una delle sale. Olio e Convivium è nato come centro di promozione dell’olio d’oliva, 
tuttora protagonista con un’offerta di una quarantina di etichette, che vengono proposte in degustazione a rotazione

Olio e convivium
Firenze
CONCEPT: ristorante/bottega
ORARIO: aperto tutti i giorni 
pranzo e cena escluso 
festivi, la domenica e il 
lunedì sera.
COPERTI: 50
STAFF: 3 persone in sala, 3 
persone in cucina, 2 persone 
in gastronomia, 1 persona in 
ufficio
Prezzo medio: 40 euro 
esclusi vini

www.conviviumfirenze.it

Slitti, i tartufi Savini e prodotti a 
marchio Convivium, ottimo vei-
colo per la promozione, grazie a 
una distribuzione ben radicata in 
grandi alberghi, non solo cittadi-
ni, ma nazionali e internazionali. 
I rapporti con i produttori sono 
spesso diretti e questo permet-
te, grazie alla scelta di non far ri-
corso a intermediari, di spuntare 
prezzi interessanti. Nella zona ga-

stronomia, altro servizio ben ac-
cetto è quello dell’asporto su or-
dinazione: nessun piatto pronto, 
ma solo preparazioni espresse di 
primi e secondi piatti che fanno 
la gioia della clientela e consento-
no di non doversi accollare avan-
zi di giornata. Al ristorante si de-
gustano piatti dove la materia di-
venta regina: una sezione del me-

nù è dedicata, appositamente, ai 
prodotti della gastronomia, con 
proposte di selezione di formaggi 
e confetture, salumi misti, varie 
tipologie di salami e prosciutti, 
carpacci di pesce, burrata puglie-
se e mozzarella di bufala campa-
na. I piatti sono di impronta in-
ternazionale, per dare ampio re-
spiro ai prodotti che arrivano da 

tutta Italia, con un occhio di ri-
guardo alla terra natia, la Tosca-
na. All’olio extravergine d’oliva è 
riservata una speciale postazio-
ne: nella sala più piccola del lo-
cale, intima e raccolta, è possibi-
le visionare gli oltre 40 oli dispo-
nibili annualmente. All’arrivo di 
ogni piatto, inoltre, è proposta al 
cliente, da un personale profes-

sionale ed esperto, un’aggiunta 
di olio a crudo da poter scegliere 
tra quelli presenti in degustazio-
ne. Nel calendario degli eventi di 
Olio e Convivium quelli sugli ex-
travergini fanno da padroni: de-
gustazioni guidate permettono di 
saperne di più sull’oro verde e si 
fanno ottimo veicolo per incre-
mentare la clientela. 
Olio e Convivium è anche la giu-
sta risposta per chi vuole orga-
nizzare pranzi o cene private gra-
zie anche alla disponibilità del sa-
lone affrescato tardo rinascimen-
tale Poccetti, al piano superiore, 
in uso esclusivo al ristorante e al-
la sua clientela. Altra attività, che 
completa l’offerta di Olio e Con-
vivium, è quella dei corsi di cu-
cina: sono appuntamenti per un 
massimo di dieci persone in cui 
i partecipanti possono osservare, 
grazie alla cucina a vista, la pre-

Sopra, la zona bottega di olio e convivio con ampia offerta di salumi, formaggi e un’ampia selezione di prodotti sottolio, da 
accompagnare con il pane toscano, pure in vendita. Sotto, due interessanti proposte scelte nella carta: carpaccio di pesce 
spada con fichi freschi (a sinistra) e insalata di funghi porcini con insalatina fresca e scaglie di parmigiano (a destra) 

Tra ricette e degustazioni 
l’olio extravergine d’oliva
è protagonista indiscusso

Il concept soddisfa più 
esigenze: è ristorante, bottega 

del gusto e take away
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La saletta più intima 
permette di seguire, 
attraverso un’ampia 

finestra vetrata, 
la preparazione 

dei piatti in cucina

Una fresca ricetta, 
particolarmente adatta 
alla stagione estiva: 
il gazpacho di melone 
e pomodoro fresco

Paolo Provvedi, socio e 
responsabile catering e 

marketing ci racconta questa 
branca dell’attività.

Quanto è il fatturato svi-
luppato dal catering della 
società Convivium Firenze?
70% circa.

Quanti eventi organizza-
te all’anno?
Circa 500-600 eventi soprat-
tutto a Firenze e in Toscana, 
ma ci siamo conquistati un 
buon  mercato anche in altre 
città come Roma e Milano, 
oltre che all’estero come New 
York. 

Come vi promuovete?
Soprattutto attraverso il passa-
parola: la nostra è una realtà 
ormai ben consolidata e nota, 
in gioco dal 1980. Olio e Con-
vivium è la nostra sede di rap-
presentanza che sfruttiamo, in 
particolar modo, per aumen-

tare la clientela non fiorentina. 
Anche lo show room, accanto 
a La Sosta del Convivium, è un 
perfetto veicolo promoziona-
le: è qui, infatti, che coccolia-
mo i nostri clienti mostrando 
loro le varie possibilità di alle-
stimento e facendo assaggiare i 
piatti. Facciamo, inoltre, even-
ti in veste di sponsor per ac-
crescere la visibilità: circa una 
quindicina l’anno, gratuiti o a 
rimborso spese, sono ottime 
occasione per farsi conoscere 
e stringere rapporti utili per 
il futuro. Crediamo molto an-
che nell’importanza del lega-
me che una realtà commerciale 
deve avere con la propria cit-
tà: l’andare incontro a richieste 
di supporto da parte del luo-
go dove si opera aiuta ad es-
sere ben integrati e conosciuti 
nella società di appartenenza e 
accresce il fatturato.

Il catering, business trainante

Paolo Provvedi si occupa 
del settore catering 
e dell’attività di marketing 
di Convivium Firenze, 
di cui è uno dei nove soci

parazione di alcuni piatti per poi 
degustare il tutto. Alcune part-
nerships consentono di accre-
scere la visibilità del ristorante 
oltre alla qualità dell’offerta. Ne è 
un esempio l’iniziativa sulla sa-
lute: a seguito della collabora-
zione con l’associazione no pro-
fit F.I.R.M.O., per la prevenzione 
e cura delle malattie dello schele-
tro, Olio e Convivium è diventato 
l’autore di un libro con 24 ricet-
te per una corretta alimentazio-

ne in caso di osteo-
porosi, presentato 
in occasione di un 
convegno naziona-
le tenutosi a Firenze. 
Anche il mondo bio, 
attualmente di gran-
de interesse, diven-
ta veicolo di reclame 
oltre che primo atto-

re di eventi a tema con posateria 
di mais e prodotti a km 0. 
Tra le ultime collaborazioni atti-
vate da Convivium quella con La 
Corte a Tavola: il ristorante, da 
qualche mese, è diventato por-
tavoce di un gruppo di artigiani 
del gusto della zona di San Ca-
sciano e Greve, con il fine di di-
vulgare il concetto di filiera cor-
ta e presentare piccoli produtto-
ri della zona alla stampa locale, 
attraverso cene ad hoc.�
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