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COMUNICATO STAMPA

La notizia in breve

Le Conserve della Nonna, storico brand modenese specializzato in conserve di pomodoro,
confetture e condimenti a base vegetale, arricchisce la sua offerta con una nuova linea di
salse pronte altamente versatili e ideali per chi ama una cucina semplice e veloce.

LE CONSERVE DELLA NONNA
PRESENTA TRE NUOVE RICETTE DI SALSE PRONTE,
DIFFERENTI PER GUSTO E UTILIZZO IN CUCINA

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese: una speciale
linea di salse pensate per gli amanti della buona cucina casalinga, pronte alluso e perfette
per ogni occasione d’impiego.

Le Conserve della Nonna, realta produttiva italiana, dal
1973 a Ravarino (Modena), aggiunge tre pratici prodotti alla
sua ampia offerta che da sempre rievoca i sapori tipici di
una cucina domestica e familiare.

Si tratta di una nuova linea di salse pronte - disponibili
nelle varianti “Salsa Emiliana”, “Salsa Marinara” e “Salsa
Mediterranea” - che si distingue per le destinazioni d'u-
so in cucina dei tre prodotti, rispondendo alle esigenze di
un consumatore attento sia al gusto che agli ingredienti di
qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca soluzioni velodi, che per
gli appassionati di una cucina pit elaborata perché consentono di partire da una base di pomodoro
perfetta per la preparazione di sughi arricchiti, secondi piatti di carne o di pesce e anche la pizza.
Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con pomodoro proveniente
esclusivamente dai terreni dell’Emilia Romagna, coltivato a basso impatto ambientale
e da produzione integrata (con certificazione QC - Qualita Controllata della Regione Emilia
Romagna) che poi viene sottoposto ad una cottura lenta in boule, secondo il metodo tradizio-
nale. A rendere le salse ancor piu fruibili c’e poi I'aggiunta delle diverse spezie e ingredienti:
- (on carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana puo essere impiegata come
punto di partenza per la preparazione del ragu o di altri sughi ricettati;
- la Salsa Marinara, condita con l'aglio, e I'ingrediente perfetto per i sughi di pesce o
per la farcitura della pizza alla marinara;
- Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore nostra-
no, il brand ha pensato alla Salsa Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten free, senza conser-
vanti, coloranti né aromi e conformi alla cucina vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle
salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che
a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio. Completano il
ventaglio dell'offerta anche le composte bilanciate dal punto di vista nutrizionale della linea
“Gusto & Equilibrio”, quelle biologiche e free from, ovvero rivisitazioni senza allergeni delle
tradizionali ricette italiane.

Il Gruppo Fini SpA, societa a socio unico di proprieta del fondo 100% italiano Paladin Capital Partners, & una
grande realta produttiva dellalimentare con sede a Modena. La societa é titolare dei marchi Fini, nato nel 1912 ad
opera di Telesforo Fini nel cuore dell’Emilia, e Le Conserve della Nonna, storica realta di Ravarino (MO). FINI é un
marchio di pasta ripiena che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Le
Conserve della Nonna, nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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La notizia in breve

Una ricerca DOXA commissionata dalla rivista di settore FOOD sulle preferenze dei consu-
matori in termini d’innovazione premia a sorpresa “I Tortellini prosciutto crudo Parmigia-
no Reggiano Antica Ricetta 1912 di Fini pasta fresca.

GLI ITALIANI ATAVOLA SCELGONO
L'INNOVAZIONE DELLA TRADIZIONE

Come dimostra l'indagine compiuta dallistituto DOXA i consumatori premiano i tortellini
dellAntica Ricetta1912 di Fini e con loro la semplicita e la velocita di portare in tavola un pro-
dotto della tradizione emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del settore pasta, i
consumatori continuano a scegliere la tradizione associandola spontaneamente a valori
come qualita, ingredienti e territorio. 'indagine, é stata condotta a inizio 2019 nellambito
della 5° edizione del premio PRODOTTO FOOD 2019. | risultati hanno evidenziato anche che i
Tortellini al prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano dell’Antica Ricetta 1912 di Fini sono capaci
di mantenere il proprio posizionamento sul mercato grazie alla possibilita che offrono alle
persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si prepara in pochi minuti.
Questo prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo pur restando nella tradizione
perché consente ai consumatori in tutta Italia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo
annodati, come quelli delle “sfogline” di Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare visibilita all'in-
novazione nel settore Food&Beverage, viene assegnato ai tortellini Fini che risultano cono-
sciuti da 2 intervistati su 3. Nella classifica generale dei 61 prodotti ottengono la miglior va-
lutazione complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10) rispetto ad una media di 67.5. Eccellenti
valutazioni anche rispetto alla relevance (I'interesse del consumatore) con una valutazione
media di 70.7 rispetto ad una media di 57.5. Tra coloro che hanno provato il prodotto viene ap-
prezzata in particolar modo la qualita del classico tortellino modenese con chiusura annodata
e con pasta ruvida trafilata al bronzo, che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI (Computer As-
sisted Web Interviewing) su un campione rappresentativo di responsabili acquisti. Gli
intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi composti da 150 individui che rispecchiassero
la stessa composizione sociodemografica. La prima fase di selezione prevedeva il giudizio
del retailer, dell'industria e I3nalisi delle performance di vendita tratte dal panel Nielsen e
ha visto emergere 61 prodotti su 150 candidati. Per quanto riguarda la successiva valutazione
del premio ¢ stato scelto I'indicatore sintetico del gradimento overall. Tra le aree di indagine
prese in considerazione dalla ricerca: la conoscenza del prodotto, I'indice di gradimento, Ia
relevance, il packaging, il gusto, la qualits, il contenuto innovativo, la praticita, la comodita e
Iattenzione allambiente.

Il Gruppo Fini SpA, societa a socio unico di proprieta del fondo 100% italiano Paladin Capital Partners, é una
grande realta produttiva dellalimentare con sede a Modena. La societa é titolare dei marchi Fini, nato nel 1912 ad
opera di Telesforo Fini nel cuore dell’Emilia, e Le Conserve della Nonna, storica realta di Ravarino (MO). FINI é un
marchio di pasta ripiena che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Le
Conserve della Nonna, nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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La notizia in breve

Le Conserve della Nonng, storico brand modenese specializzato in conserve di pomo-
doro, confetture e condimenti a base vegetale, arricchisce la sua offerta con unampia
gamma di pesti adatti ad ogni palato e a qualsiasi tipologia di ricetta.

ARRIVA UNA NUOVA LINEA PESTI DE
LE CONSERVE DELLA NONNA

Lazienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per qualsiasi tipo di pre-
parazione e uniche per genuinita, gusto e corposita.

Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino (MO0), sceglie la pre-
stigiosa vetrina di Tutto Food (Milano, 6-9 maggio, Pad. 5, Stand M 26-28) per presentare
alla platea di consumatori le ultime novita della sua linea di pesti. Per ampliare le possibilita
di condimento della pasta e soddisfare palati piu curiosi, il brand ha elaborato alcune nuove
ricette, da affiancarsi a quelle piu tradizionali.

L3 novita piu originale e di stagione che il marchio modenese propone e il
Pesto Peperoni e Anacardi: una variante dal sapore deciso, impreziosita
da una gradevole nota croccante. L'abbinamento pit consigliato di questo
pesto e con la pasta integrale, sempre piu richiesta dal consumatore mo-
derno per le sue proprieta nutritive, ma anche la quarnizione di bruschette
di pane nero.

Mentre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato
con verdure 100% italiane e un pizzico di peperoncino,
rappresenta la soluzione ideale e veloce per condire
le orecchiette.

Tra le versioni piu classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che rac-
chiude tutto il profumo e il sapore del basilico e si sposa perfettamente oY
) . T X R et ¢l el PO
con le trofie e molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di prodotti
Le Conserve della Nonna propone un Pesto Rosso, preparato con gustosi
pomodori essiccati, pinoli, basilico e ricotta e pensato non solo per Ia
pasta, ma anche per accompagnare secondi di carne o di pesce. Sapore
tradizionale, ma intenso e sfizioso, anche per la proposta a base di aglio, olio e peperonci-

no, un vero classico della cultura gastronomica italiana, da sempre apprezzato lungo tutta la
Penisola.

Spaziando dalle versioni pit semplici a quelle piu ricercate, i pesti de Le Conserve della Nonna
sanno rispondere 3 tutte le esigenze di consumo di chi é interessato a trovare prodotti gu-
stosi ma fatti con cura, capaci di rievocare i profumi, i sapori e le abitudini della cucina delle
nonne, senza glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle
salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di lequmi, semplici o ricettati, oltre che a
deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio.

Il Gruppo Fini SpA, societa a socio unico di proprieta del fondo 100% italiano Paladin Capital Partners, & una
grande realta produttiva dellalimentare con sede a Modena. La societa é titolare dei marchi Fini, nato nel 1912 ad
opera di Telesforo Fini nel cuore dell’Emilia, e Le Conserve della Nonna, storica realta di Ravarino (MO). FINI é un
marchio di pasta ripiena che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Le
Conserve della Nonna, nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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LA NOTIZIA IN BREVE
Gruppo Fini lancia un concorso a premi on pack sulla linea di prodotti “I Granripieni”.

FINI REGALA IL GRANDE CINEMA

Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri e ad estrazione finale due week
end per assaporare la magica atmosfera di Venezia durante il periodo del Festival del Cinema.

“VINCI IL GRANDE CINEMA, CON | GRANRIPIENI" & i
concorso a premi con cui Fini pasta fresca apre le porte
del grande cinema invitando tutti i consumatori della linea “l
Granripieni” a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acqui-
steranno una confezione de “| Granripieni” Fini troveranno
un codice per partecipare e scoprire subito se avranno vinto.
Bastera soltanto accedere al sito www.vinciilgrandecinema.it,
inserire i propri dati e poi il codice riportato nello sticker posi-
zionato sulla confezione del prodotto acquistato.

¥
FINI§

oy
nopee

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera
una Gift Card Netflix del valore di € 50,00, per un totale di
75 card distribuite in tre estrazioni periodiche: il 14 giugno, il
15 luglio e il 31 luglio.

Mentre I'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno
partecipato al concorso, premiera due fortunate coppie di persone che potranno godersi I'espe-
rienza unica del week end a Venezia durante il periodo del Festival del Cinema con una cena
esclusiva presso la terrazza dello chef internazionale Tino Vettorello.

Il Gruppo Fini SpA, societa a socio unico di proprieta del fondo 100% italiano Paladin Capital Partners, é una grande realta produttiva dell alimentare con sede a Modena. La societd é titolare
dei marchi Fini, nato nel 1912 ad opera di Telesforo Fini nel cuore dellEmilia, e Le Conserve della Nonna, storica realta di Ravarino (MO). FINI é un marchio di pasta ripiena che rappresenta
in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Le Conserve della Nonna. nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizional, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Lo storico marchio Fini vince con la linea I Granripieni” il premio Eletto Prodotto dell’Anno per la categoria pasta fresca
ripiena.

“l GRANRIPIENI" DI FINI
ELETTI PRODOTTO DELL'ANNO 2019

Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell altissima qualita di questa gamma di tortellini e ravioli
dalla tradizione modenese della pasta fresca.

“I Granripieni” di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell’Anno,
il premio all'Innovazione basato esclusivamente sul voto dei con-
sumatori. La linea premium, che raccoglie i formati e i ripieni pio
gustosi della storica azienda modenese nata nel 1912, é stata oggetto
nel 2018 di un riposizionamento nel mercato della pasta fresca
puntando sull'eccellenza. Tortellini e ravioli de *I Granripieni Fini”
sono preparati con una sfoglia gialla, fatta con farine 100% italiane,
& sono ripien di ingredienti selezionati della migliore qualita. Le ri-
cette presenti nei ripieni di questa linea sono ricche di sapore e ab-
bracciano la tradizione della cucina italiana. A partire dai piv classici

| Consumatori tortellini Antica Ricetta 1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano
Premiano I'lnnovazione Reggiano, sono protagonisti di questo riconoscimento anche tutti
gli altri prodotti della gamma "I Granripieni” come: i Ravioli Patate e
2019 Rosmarino e quelli di Salsiccia e Funghi, i Cappelletti Bolognesi con
Mortadella e i Tortelloni Radicchio e Speck, i Ravioli Ricotta Erbette, i
Ravioli Funghi e Provolone e quelli alla Carne.

Il Logo Eletto Prodotto dell’Anno & un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione: la
ricerca coinvolge 12,000 consumatori italiani chiamati a votare i loro prodotti preferit partecipan-
do ad una indagine di mercato online condotta da IR, importante istituto di ricerca del settore
largo consumo.

Con una media del 76,1% (risultante dalla media tra il dato dellinnovazione percepita e la sod-
disfazione dei consumatori che hanno provato i prodotti), i “Granripieni” convincono il 93% delle
donne e il 94% degli uomini coinvolti, mostrando un forte appeal innovativo per il 59% degli in-
tervistati (60% tra il pubblico femminile e 58% dei consumatori maschili).

Anagraficamente, si ravvisa un forte interesse delle fasce comprese trai15 e i 50 anni, con delle
motivazioni che spaziano dal gusto all'utilizzo di farine 100% italiane e pasta ruvida, fino ad
arrivare allautorevolezza e alla riconoscibilita del brand.

Il primo motore di soddisfazione nei consumatori intervistati & infatti da rintracciarsi proprio nella
fiducia ispirata dal marchio (41%), cui fanno seguito il valore del “made in Italy” (40%). la vi-
cinanza rispetto ai prodotti di ricettazione domestica e familiare (34%) e la giusta scelta delle

dei marchi Fini o 3 e

ol N offre sughi condimenti e
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materie prime e degli abbinamenti (28%).
Il gusto del prodotto cattura il 9% degli ac-
quirenti (di cuiil 50% con convinzione), men-
tre la fedelta alla marca misurata attraverso
la ponderazione di tre parametri: la fiducia,
la raccomandabilita e la tendenza al “riac-
quisto’, da un risultato (71%) superiore al
benchmark degli altri prodotti del comparto
food.

La ricerca svolta da IRI, inoltre, ha eviden-
ziato come la stragrande maggioranza dei Y
consumatori moderni ricerchi I'affinita " Nsumatc
del prodotto alle tradizioni di casa, conte- ) 1llnno
stualmente alla genuinita degli ingredienti e
della gastronomia made in Italy.

Eletto Prodotto dell’Anno & uno dei premi piu conosciuti dai consumatori e dai distributori di
tutto il mondo (& diffuso in pit di 45 paesi, dove svolge la pi0 importante ricerca sullinnovazione
per numero di consumatori coinvolti) é dedicato alle aziende del mercato italiano che propongo-
no prodotti nuovi e innovativi e che soddisfano maggiormente i consumatori. Per ogni categoria
merceologica vengono premiati un solo prodotto o una gamma - nel caso di Fini “I Granripieni” -
che diventano immediatamente individuabili sullo scaffale del supermercato grazie al logo Eletto
Prodotto dell’Anno rosso e bianco che i vincitori hanno diritto di apporre per un intero anno sul
fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell’Anno garantisce una grande visi-
bilita, genera atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione con i consumatori fornendo al
prodotto rilevanza e differenziazione dai competitor su scaffali sempre piv affollati.
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LA NOTIZIA IN BREVE

Il brand Fini Pasta fresca ha portato | Granripieni Radicchio e Speck al Ristorante La Terrazza della Biennale grazie alla colla-
borazione con lo chef olimpico internazionale Tino Vettorello.

1 GRANRIPIENI FINI A VENEZIA
PER LA RICETTA DEL GRANDE CINEMA

In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato fa trasformazione dei tortell Fini in
star del grande schermo, protagonisti i una ricetta che deliziera i Vip del Festival del Cinema

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si ¢ tenuta la
presentazione ufficiale della "Ricetta del Grande
Cinema”, frutto della proficua e intensa collabo-
razione instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza
alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpio-
nico di fama internazionale Tino Vettorello, che
per l'occasione preparera ai suoi ospiti, per la pri-
ma volta, la speciale ricetta a base dei tortel-
loni radicchio e speck della linea “I Granripieni
Fini” che verra inserita nel menu del Ristorante
della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28
agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin, che ha ospitato la pre-
sentazione del progetto alla stampa, cui é seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta of-
ferto dallo Chef Vettorello e dal suo staff, accolto dalla suggestiva cornice del Giardino interno del
palazzo. Il rinfresco a base di finger food ha posto sotto i riflettori i Tortelloni radicchio e speck
di pasta ripiena Fini, lingrediente principe che haispirato la creazione dello Chef Vettorello, ricca
di colori e gustose guarnizioni.

Ad aprireila conferenzail Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto laccento
sulla forza della cooperazione con lo Chef Vettorello: “La creativita dello chef Tino Vettorello in-
contra i prodotti Fini poiché abbiamo in comune la qualité e la volonta di valorizzare gli ingredienti
tipici del territorio italiano senza trasformarli troppo. Abbiamo scelto di essere sponsor della Ter-
razza di Tino Vettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si tratta di una location strategica,
da sempre vetrina dellltalia all estero’”

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino dellUniversita Ca’
Foscari di Venezia, ha concentrato ['attenzione sui tre principali driver d'acquisto che influiscono
sulle scelte del consumatore moderno (in particolare salute, territorio e esperienzialita), la Re-
sponsabile Marketing di Prodotto Fini Roberta Morini ha illustrato le plusvalenze dei tortelloni
scelti da Tino Vettorello e ricordato la limited edition del pack realizzata per l'occasione: ‘I Granri-

i marchi Fini. neto el Telesforo Fi s 3l Fovarino (MO, 1
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fresca ad un evento di risonanza e presti

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto,
si @ shilanciato invece sulla filosofia del suo cucinare: “La cucina é una
passione, & amore. Compito dello Chef é esaltare le materie prime che
devono rigorasamente essere di prima qualita per emozionare chile de-
gustera. Questo € quello che voglio trasmettere a chi assaggera la ricetta
che sto realizzando per il Gruppo Fini”

Forte della qualita elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato de-

lo Chef & noto per sprigionare tutta la

sua fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival
di Venezia: memorabili le portate piu celebri a firma dello Chef, I" Orata
Spericolata”realizzata in onore di Vasco Rossi e il “Rombo alia Clooney”.

ne in tutto il mondo.
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pieni Radicchio e Speck sono una delle referenze che vendiamo per la maggiore dopo il tortellino
tradizionale e che il consumatore ci riconosce come prodotto di qualita in tutta Italia. Abbiamo
mantenuto la forma tipica di origine emiliana: un tortellone annodato con lembi di pasta trafilata
al bronzo sovrapposti nella parte anteriore. Gli ingredienti del ripieno, radicchio e speck, rappre-
sentano un abbinamento vincente, per via del gusto dolce e amaro del radicchio con la nota di
affumicatura finale. Abbiamo voluto cogliere l'occasione della collaborazione con la Terrazza di
Tino Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto deccellenza e la cui
confezione speciale vuole essere un omaggio alla cornice di questa splendida citta. Nel retro eti-
chetta viene puntualmente riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino Vettorello per permettere
al consumatore di replicare nella propria quotidianits questo abbinamento originale”

Lobiettivo della partnership tra I'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di con-
dividere con i propri consumatori una ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e
impreziosita dal tocco unico di un professionista della grande tradizione gastronomica italiana.
Il Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilita e affidabilita dei proprio brand Fini pasta
internazionali, capace di esportare la qualita e la

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei
banchi della Gdo: da giugno a settembre gli Special Pack Tortelloni
Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino «LA RICETTA
DEL GRANDE CINEMA» di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio
della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare
sapientemente la centralita del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la
freschezza della rucola e il profumo dei fiori, senza rinunciare al valore
aggiunto della marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannel-
la e ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il tutto, in un perfetto
dosaggio tra materie prime di ottimo livello e amore per il nuovo nella
culla della tradizione, come vuole la filosofia di Fini
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Le Conserve della Nonna presenta tre nuove ricette di salse pronte,
differenti per gusto e utilizzo in cucina

12/3pr/2019 14:30:14 Borderline Agency

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese: una
speciale linea di salse pensate per gli amanti della buona cucina casalinga, pronte
all'uso e perfette per ogni occasione d'impiego.

Le Conserve della Nonna, realti produttiva italiana, dal 1973 a Ravarino (Modena),
aggiunge tre pratici prodotti alla sua ampia offerta che da sempre rievoca i sapori tipici
di una cucina domestica e familiare.

Si tratta di una nuova linea di salse pronte — disponibili nelle varianti “Salsa
Emiliana”, “Salsa Marinara” e “Salsa Mediterranea” — che si distingue per le
destinazioni d'uso in cucina dei tre prodotti, rispondendo alle esigenze di un
consumatore attento sia al gusto che agli ingredienti di qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca soluzioni

veloci, che per gli appassionati di una cucina pii elaborata perché consentono di partire

da una base di pomodoro perfetta per la preparazione di sughi arricchiti, secondi

piatti di carne o di pesce e anche la pizza.

Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con pomodoro proveniente esclusivamente dai terreni
dell’Emilia Romagna, coltivato a basso impatto ambientale e da produzione integrata (con certificazione QC - Qualitd Controllata
della Regione Emilia Romagna) che poi viene sottoposto ad una cottura lenta in boule, secondo il metodo tradizionale. A rendere le
salse ancor pii fruibili ¢ poi 'aggiunta delle diverse spezie e ingredienti:

- Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana pud essere impiegata come punto di partenza per la preparazione del ragii o
di altri sughi ricettati;

- La Salsa Marinara, condita con l'aglio, & I'ingrediente perfetto per i sughi di pesce o per la farcitura della pizza alla marinara;

- Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore nostrano, il brand ha pensato alla Salsa
Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten free, senza conservanti, coloranti né aromi e conformi
alla cucina vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una
vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio.

Completano il ventaglio dell'offerta anche le composte bilanciate dal punto di vista nutrizionale della linea “Gusto & Equilibrio”, quelle
biologiche e free from, ovvero rivisitazioni senza allergeni delle tradizionali ricette italiane.

www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati.net/comunicati/aziende/alimentari/540984.html
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Eletto Prodotto dell’Anno a “I Granripieni” di Fini
12/apr/2019 15:02:28 Borderiine Agency

Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell'altissima qualita di questa gamma di
tortellini e ravioli dalla tradizione modenese della pasta fresca.

"I Granripieni" di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell'Anno, il premio
all'Innovazione basato esclusivamente sul voto dei consumatori. La linea premium, che
raccoglie i formati e i ripieni pill gustosi della storica azienda modenese nata nel 1912, &
stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento nel mercato della pasta fresca
puntando sull’eccellenza. Tortellini e ravioli de “I Granripieni Fini” sono preparati
con una sfoglia gialla e ruvida trafilata al bronzo e fatta con farine 100% italiane e
ripieni di ingredienti selezionati della migliore qualitd. Le ricette presenti nei ripieni di
questa linea sono ricche di sapore e abbracciano la tradizione della cucina italiana. A
partire dai pill classici tortellini Antica Ricetta 1912 fatti con prosciutto crudo e
parmigiano Reggiano, sono protagonisti di questo riconoscimento anche tutti gli altri
prodotti della gamma “I Granripieni” come: i Ravioli Patate e Rosmarino e quelli di
Salsiceia e Funghi, i Cappelletti Bolognesi con Mortadella e i Tortelloni Radiechio e Speck, i Ravioli Ricotta Erbette, i Ravioli Funghi e
Provolone e quelli alla Carne.

Eletto Prodotto dell'Anno & un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione, la ricerca coinvolge 12.000 consumatori
italiani chiamati a votare i loro prodotti preferiti partecipando ad una indagine di mercato online condotta da IRI, importante
istituto di ricerca del settore largo consumo. Si tratta di uno dei premi piil conosciuti dai clienti in GDO e diffuso in 40 paesi del
mondo. Le parole d'ordine che guidano la scelta di Eletto Prodotto dell'Anno sono innovazione e soddisfazione: il riconoscimento &
infatti dedicato alle aziende del mercato italiano che propongono prodotti nuovi e che appagano maggiormente i consumatori. Per ogni
categoria merceologica viene selezionato un solo prodotto o gamma - nel caso di Fini "I Granripieni” - che diventa immediatamente
individuabile sullo scaffale del supermercato grazie al logo Eletto Prodotto dell'Anno rosso e bianco che i vincitori hanno diritto di
apporre per un intero anno sul fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell'Anno garantisce una grande visibilita,
genera atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione con i consumatori fornendo al prodotto rilevanza e differenziazione dai
competitor su scaffali sempre pit affollati.

www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati.net/comunicati/aziende/alimentari/ 540995 html
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Le Conserve della Nonna presenta tre nuove ricette di
salse pronte, differenti per gusto e utilizzo in cucina
Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese: una

speciale linea di salse pensate per gli amanti della buona cucina casalinga, pronte
all'uso e perfette per ogni occasione d'impiego.

Bologna, 12/04/2019 - 15:55 (informazione.it - comunicati stampa - cibie
bevande) Le Conserve della Nonna, realta produttiva italiana, dal 1973 a
Ravarino (Modena), aggiunge tre pratici prodotti alla sua ampia offerta che da
Si tratta di una nuova linea di salse pronte - disponibili nelle varianti “Salsa
Emiliana’, “Salsa Marinara” e “Salsa Mediterranea” - che si distingue per le
destinazioni d'uso in cucina dei tre prodotti, rispondendo alle esigenze di un
consumatore attento sia al gusto che agli ingredienti di qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca soluzioni
veloci, che per gli appassionati di una cucina pilG elaborata perché consentono di
partire da una base di pomodoro perfetta per la preparazione di sughi arricchiti,
secondi piatti di carne o di pesce e anche la pizza.

Tutte queste salse de Le Conserve della Monna sono realizzate con pomodoro
proveniente esclusivamente dai terreni dell'Emilia Romagna, coltivato a basso
impatto ambientale e da produzione integrata (con certificazione QC - Qualita
Controllata della Regione Emilia Romagna) che poi viene sottoposto ad una
cottura lenta in boule, secondo il metodo tradizionale. A rendere le salse ancor piQ
fruibili c'é poi I'aggiunta delle diverse spezie e ingredienti:

- Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana pud essere impiegata
come punto di partenza per la preparazione del ragl o di altri sughi ricettati;

- La Salsa Marinara, condita con I'aglio, & I'ingrediente perfetto per i sughi di pesce
o per la farcitura della pizza alla marinara;

- Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore
nostrano, il brand ha pensato alla Salsa Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten free,
senza conservanti, coloranti né aromi e conformi alla cucina vegetariana e
vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle
passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici
oricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai
vegetali sottolio. Completano il ventaglio dell'offerta anche le composte
bilanciate dal punto di vista nutrizionale della linea "Gusto & Equilibrio’, quelle
biologiche e free from, ovvero rivisitazioni senza allergeni delle tradizionali ricette
italiane.

Per maggiori informazioni
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https:/www.informazione.it/c/83COFABO-E20F-4743-BD0O7-97627F 523C35/Le-Conserve-della-Nonna-pre-
senta-tre-nuove-ricette-di-salse-pronte-differenti-per-gusto-e-utilizzo-in-cucina
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Eletto Prodotto dell’Anno a “l Granripieni” di Fini

RASSEGNA Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell'altissima qualita di questa gamma di
STAM PA tortellini e ravioli dalla tradizione modenese della pasta fresca.

INTERNET

Bologna, 12/04/2019 - 15:50 (informazione.it - comunicati stampa - cibi e

APRILE bevande) "I Granripieni" di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell'Anno, il
premio all'lnnovazione basato esclusivamente sul voto dei consumatori. La linea

Alcuni link premium, che raccoglie i formati e i ripieni piti gustosi della storica azienda

pofrebbero modenese nata nel 1912, é stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento nel

mercato della pasta fresca puntando sull’'eccellenza. Tortellini e ravioli de “|
Granripieni Fini" sono preparati con una sfoglia gialla e ruvida trafilata al bronzo e
fatta con farine 100% italiane e ripieni di ingredienti selezionati della migliore
qualita.

risulfare non
affivi in quanto
pubblicazioni a
carattere
femporaneo. Le ricette presenti nei ripieni di questa linea sono ricche di sapore e abbracciano la
tradizione della cucina italiana. A partire dai pit classici tortellini Antica Ricetta
1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano Reggiano, sono protagonisti di
questo riconoscimento anche tutti gli altri prodotti della gamma “I Granripieni”
come: i Ravioli Patate e Rosmarino e quelli di Salsiccia e Funghi, i Cappelletti
Bolognesi con Mortadella e i Tortelloni Radicchio e Speck, i Ravioli Ricotta Erbette,
i Ravioli Funghi e Provolone e quelli alla Carne.

Nsumatori
) 'Innovazions

Eletto Prodotto dell’Anno € un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione,
laricerca coinvolge 12.000 consumatori italiani chiamati a votare i loro prodotti
preferiti partecipando ad una indagine di mercato online condotta da IRI,
importante istituto di ricerca del settore largo consumo. Si tratta di uno dei
premi pill conosciuti dai clienti in GDO e diffuso in 40 paesi del mondo. Le parole
d'ordine che guidano la scelta di Eletto Prodotto dell’/Anno sonoinnovazione e
soddisfazione: il riconoscimento & infatti dedicato alle aziende del mercato
italiano che propongono prodotti nuovi e che appagano maggiormente i
consumatori. Per ogni categoria merceologica viene selezionato un solo prodotto
o gamma - nel caso di Fini "l Granripieni" - che diventa immediatamente
individuabile sullo scaffale del supermercato grazie al logo Eletto Prodotto
dell'’Anno rosso e bianco che i vincitori hanno diritto di apporre per un intero anno
sul fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell'’Anno garantisce
una grande visibilita, genera atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione
con i consumatori fornendo al prodotto rilevanza e differenziazione dai
competitor su scaffali sempre piu affollati.

Per maggiori informazioni

Sito Web

http://www.nonsolobuono.it
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Granripieni-di-Fini
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Le Conserve della Nonna presenta tre nuove
ricette di salse pronte, differenti per gusto e
utilizzo in cucina

Pubblicata da: Borderline Venerdi, 12 Aprile 2019 | 1 lettura

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese:
una speciale linea di salse pensate per gli amanti della buona cucina casalinga,
pronte all'uso e perfette per ogni occasione d'impiego.

Le Conserve della Nonna, realta produttiva italiana, dal 1973 a Ravarino
(Modena), aggiunge tre pratici prodotti alla sua ampia offerta che da sempre
rievoca i sapori tipici di una cucina domestica e familiare.

Si tratta di una nuova linea di salse pronte - disponibili nelle varianti “Salsa
Emiliana”, “Salsa Marinara” e “Salsa Mediterranea” - che si distingue per
le destinazioni d'uso in cucina dei tre prodotti, rispondendo alle esigenze di
un consumatore attento sia al gusto che agli ingredienti di qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca
soluzioni veloci, che per gli appassionati di una cucina pili elaborata perché
consentono di partire da una base di pomodoro perfetta per la preparazione
di sughi arricchiti, secondi piatti di carne o di pesce e anche la pizza.
Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con pomodoro proveniente esclusivamente dai terreni
dell’Emilia Romagna, coltivato a basso impatto ambientale e da produzione integrata (con certificazione QC - Qualita
Controllata della Regione Emilia Romagna) che poi viene sottoposto ad una cottura lenta in boule, secondo il metodo
tradizionale. A rendere le salse ancor pil fruibili c'é poi I'aggiunta delle diverse spezie e ingredienti:

- Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana pud essere impiegata come punto di partenza per la preparazione
del ragl o di altri sughi ricettati;

- La Salsa Marinara, condita con l'aglio, & l'ingrediente perfetto per i sughi di pesce o per la farcitura della pizza alla marinara;
- Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore nostrano, il brand ha pensato alla Salsa
Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten free, senza conservanti, coloranti né aromi e
conformi alla cucina vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a
una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai vegetali
sottolio. Completano il ventaglio dell'offerta anche le composte bilanciate dal punto di vista nutrizionale della linea "Gusto &
Equilibrio”, quelle biclogiche e free from, owvero rivisitazioni senza allergeni delle tradizionali ricette italiane.

www.nonsolobuono.it

https://www.intopic.it/articolo/290365/
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Eletto Prodotto dell’Anno a “I Granripieni” di Fini

Pubblicata da: Borderline Venerdi, 12 Aprile 2019 | 1 lettura

Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell'altissima qualita di questa gamma di
tortellini e ravioli dalla tradizione modenese della pasta fresca.

"I Granripieni” di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell'Anno, il premio
all'lnnovazione basato esclusivamente sul voto dei consumatori. La linea
premium, che raccoglie i formati e i ripieni pili gustosi della storica azienda
modenese nata nel 1912, & stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento

nsumator nel mercato della pasta fresca puntando sull'eccellenza. Tortellini e

Winnova ravioli de "I Granripieni Fini" sono preparati con una sfoglia gialla e ruvida

trafilata al bronzo e fatta con farine 100% italiane e ripieni di ingredienti

selezionati della migliore qualita. Le ricette presenti nei ripieni di questa linea sono ricche di sapore e abbracciano la
tradizione della cucina italiana. A partire dai pil classici tortellini Antica Ricetta 1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano
Reggiano, sono protagonisti di questo riconoscimento anche tutti gli altri prodotti della gamma "I Granripieni” come: i Ravioli
Patate e Rosmarino e quelli di Salsiccia e Funghi, i Cappelletti Bolognesi con Mortadella e i Tortelloni Radicchio e Speck, i
Ravioli Ricotta Erbette, i Ravioli Funghi e Provolone e quelli alla Carne.

Eletto Prodotto dell'’Anno & un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione, la ricerca coinvolge 12.000 consumatori
italiani chiamati a votare i loro prodotti preferiti partecipando ad una indagine di mercato online condotta da IRI, importante
istituto di ricerca del settore largo consumo. Si tratta di uno dei premi pil conosciuti dai clienti in GDO e diffuso in 40 paesi
del mondo. Le parole d'ordine che guidano la scelta di Eletto Prodotto dell’Anno sono innovazione e soddisfazione: il
riconoscimento & infatti dedicato alle aziende del mercato italiano che propongono prodotti nuovi e che appagano
maggiormente i consumatori. Per ogni categoria merceologica viene selezionato un solo prodotto o gamma - nel caso di Fini "I
Granripieni” - che diventa immediatamente individuabile sullo scaffale del supermercato grazie al logo Eletto Prodotto
dell'Anno rosso e bianco che i vincitori hanno diritto di apporre per un intero anno sul fronte del packaging. Per questo essere
Eletto Prodotto dell'Anno garantisce una grande visibilita, genera atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione con i
consumatori fornendo al prodotto rilevanza e differenziazione dai competitor su scaffali sempre piu affollati.

www.nonsolobuono.it

https:/www.intopic.it/articolo/290368/
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isohare non Le Conserve della Nonna presenta tre ricette di salse

affivi in quanto » ' ' .
pubg;fcé’zfom : pronte, differenti per gusto e uso in cucina
temporaneo.

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese: una
speciale linea di salse pensate per gli amanti della buona cucina casalinga, pronte all'uso e
perfette per ogni occasione d'impiego.

Le C rve della N , realta produttiva italiana, dal 1973 a Ravarino (Modena),
aggiunge tre pratici prodotti alla sua ampia offerta che da sempre rievoca i sapori tipici di
una cucina domestica e familiare.

Si tratta di una nuova linea di salse pronte - disponibili nelle varianti “Salsa Emiliana”, "Salsa Marinara” e “Salsa
Mediterranea” - che si distingue per le destinazioni d'uso in cucina dei tre prodotti, rispondendo alle esigenze di un
consumatore attento sia al gusto che agli ingredienti di qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca soluzioni veloci, che per gli appassionati di
una cucina pid elaborata perché consentono di partire da una base di pomodoro perfetta per la preparazione di sughi
arricchiti, secondi piatti di carne o di pesce e anche la pizza.

Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con pomodoro proveniente esclusivamente dai
terreni dell’Emilia Romagna, coltivato a basso impatto ambientale e da produzione integrata (con certificazione QC -
Qualita Controllata della Regione Emilia Romagna) che poi viene sottoposto ad una cottura lenta in boule, secondo il
metodo tradizionale. A rendere le salse ancor pil fruibili c’é poi I'aggiunta delle diverse spezie e ingredienti:

= Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana pud essere impiegata come punto di partenza per la
preparazione del ragl o di altri sughi ricettati;

= La Salsa Marinara, condita con I'aglio, & I'ingrediente perfetto per i sughi di pesce o per la farcitura della pizza alla
marinara;

= Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore nostrano, il brand ha pensato alla
Salsa Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten free, senza conservanti, coloranti né aromi
e conformi alla cucina vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad
arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle
confetture e ai vegetali sottolio. Completano il ventaglio dell’offerta anche le composte bilanciate dal punto di vista
nutrizionale della linea “Gusto & Equilibrio”, quelle biologiche e free from, ovvero rivisitazioni senza allergeni delle
tradizionali ricette italiane.

www.nonsolobuono.it

https:/www.joyfreepress.com/2019/04/12/297887-le-conserve-della-nonna-presenta-tre-ricette-di-salse-
pronte-differenti-per-gusto-e-uso-in-cucina/
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femporaneo. Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell'altissima qualita di questa gamma di tortellini
e ravioli dalla tradizione modenese della pasta fresca.

“I Granripieni” di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell’Anno, il premio all'innovazione

basato esclusivamente sul voto dei consumatori. La linea premium, che raccoglie i formati

e i ripieni pit gustosi della storica azienda modenese nata nel 1912, & stata oggetto nel
2018 di un riposizionamento nel mercato della pasta fresca puntando sull’eccellenza. Tortellini e ravioli de “|
Granripieni Fini” sono preparati con una sfoglia gialla e ruvida trafilata al bronzo e fatta con farine 100% italiane e
ripieni di ingredienti selezionati della migliore qualita. Le ricette presenti nei ripieni di questa linea sono ricche di
sapore e abbracciano la tradizione della cucina italiana. A partire dai piil classici tortellini Antica Ricetta 1912 fatti con
prosciutto crudo e parmigiano Reggiano, sono protagonisti di questo riconoscimento anche tutti gli altri prodotti della
gamma "l Granripieni” come: i Ravioli Patate e Rosmarino e quelli di Salsiccia e Funghi, i Cappelletti Bolognesi con
Mortadella e i Tortelloni Radicchio e Speck, i Ravioli Ricotta Erbette, i Ravioli Funghi e Provolone e quelli alla Carne.

Eletto Prodotto dell’Anno & un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione, la ricerca coinvolge 12.000
consumatori italiani chiamati a votare i loro prodotti preferiti partecipando ad una indagine di mercato online condotta
da IRI, importante istituto di ricerca del settore largo consumo. Si tratta di uno dei premi pilt conosciuti dai clienti
in GDO e diffuso in 40 paesi del mondo. Le parole d'ordine che guidano la scelta di Eletto Prodotto dell'Anno sono
innovazione e soddisfazione: il riconoscimento & infatti dedicato alle aziende del mercato italiano che propongono
prodotti nuovi e che appagano maggiormente i consumatori. Per ogni categoria merceologica viene selezionato un solo
prodotto o gamma - nel caso di Fini “I Granripieni” - che diventa immediatamente individuabile sullo scaffale del
supermercato grazie al logo Eletto Prodotto dell’Anno rosso e bianco che i vincitori hanno diritto di apporre per un
intero anno sul fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell’Anno garantisce una grande visibilita,
genera atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione con i consumatori fornendo al prodotto rilevanza e
differenziazione dai competitor su scaffali sempre pid affollati.

www.nonsolobuono.it

https:/www.joyfreepress.com/2019/04/12/297890-eletto-prodotto-dellanno-a-i-granripieni-di-fini/



|!!|borderline

CREATIVI SENZA CONFINI

RASSEGNA
STAMPA

INTERNET ARTICLE-MARKETING.CU

APRILE article marketing & press release

Aleuni link e HOME e CHISIAMO- e COMEPUBBLICARE?~ e LOGIN e

pofrebbero
risultare non
0 blaiont o Le Conserve della Nonna presenta tre
carattere

mporoneo nuove ricette di salse pronte, differenti
per gusto e utilizzo in cucina

by | 12Aprite2019 | in ; ,Eventl, | o= | <

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese: una speciale linea di salse pensate
per gli amanti della buona cucina casalinga, pronte all'uso e perfette per ogni occasione d'impiego.

Le Conserve della Nonna, realta produttiva italiana, dal 1973 a Ravarino (Modena), aggiunge tre pratici
prodotti alla sua ampia offerta che da sempre rievoca i sapori tipici di una cucina domestica e familiare.

Sitratta di una nuova linea di salse pronte - disponibili nelle varianti “Salsa Emiliana’, "Salsa Marinara” e
“Salsa Mediterranea” - che si distingue per le destinazioni d'uso in cucina dei tre prodotti, rispondendo alle
esigenze di un consumatore attento sia al gusto che agli ingredienti di qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca soluzioni veloci, che per gli
appassionati di una cucina pit elaborata perché consentono di partire da una base di pomodoro perfetta
per la preparazione di sughi arricchiti, secondi piatti di carne o di pesce e anche la pizza.

Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con pomodoro proveniente
esclusivamente dai terreni dell’Emilia Romagna, coltivato a basso impatto ambientale e da produzione
integrata (con certificazione QC - Qualita Controllata della Regione Emilia Romagna) che poi viene
sottoposto ad una cottura lenta in boule, secondo il metodo tradizionale. A rendere le salse ancor piu
fruibili c'& poi l'aggiunta delle diverse spezie e ingredienti:

» Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana pud essere impiegata come punto di partenza
per la preparazione del ragt o di altri sughi ricettati;

o | 3 Salsa Marinara, condita con 'aglio, & l'ingrediente perfetto per i sughi di pesce o per la farcitura
della pizza alla marinara;

e Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore nostrano, il brand ha
pensato alla Salsa Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten free, senza conservanti,
coloranti né aromi e conformi alla cucina vegetariana e vegana.

Conoltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi,
fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali
spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio. Completano il ventaglio dell'offerta anche le composte
bilanciate dal punto di vista nutrizionale della linea "Gusto & Equilibrio’, guelle biologiche e free from,
ovvero rivisitazioni senza allergeni delle tradizionali ricette italiane.

www.nonsolobuono.it

https:/www.article-marketing.eu/comunicatistampa/le-conserve-della-nonna-presenta-tre-nuove-ricette-di-
salse-pronte-differenti-per-gusto-e-utilizzo-in-cucina/
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Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell'altissima qualita di questa gamma di tortellini e ravioli dalla tradizione
modenese della pasta fresca.

“I Granripieni” di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell’Anno, il premio all'Innovazione basato
esclusivamente sul voto dei consumatori, La linea premium, che raccoglie i formati e i ripieni pit gustosi
della storica azienda modenese nata nel 1912, é stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento nel
mercato della pasta fresca puntando sull'eccellenza. Tortellini e ravioli de *| Granripieni Fini" sono
preparati con una sfoglia gialla e ruvida trafilata al bronzo e fatta con farine 100% italiane e ripieni di
ingredienti selezionati della migliore qualita. Le ricette presenti nei ripieni di questa linea sono ricche di
sapore e abbracciano la tradizione della cucina italiana. A partire dai pit classici tortellini Antica Ricetta
1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano Reggiano, sono protagonisti di questo riconoscimento anche
tutti gli altri prodotti della gamma “| Granripieni” come: i Ravioli Patate e Rosmarino e quelli di Salsiccia e
Funghi, i Cappelletti Bolognesi con Mortadella e i Tortelloni Radicchio e Speck, i Ravioli Ricotta Erbette, i
Ravioli Funghi e Provolone e quelli alla Carne.

Eletto Prodotto dell’Anno & un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione, |a ricerca coinvolge
12.000 consumatori italiani chiamati a votare i loro prodotti preferiti partecipando ad una indagine di
mercato online condotta da IR, importante istituto di ricerca del settore largo consumo. Si tratta diuno
dei premi piti conosciuti dai clienti in GDO e diffuso in 40 paesi del mondo. Le parole d'ordine che guidano
la scelta di Eletto Prodotto dell’/Anno sono innovazione e soddisfazione: il riconoscimento & infatti
dedicato alle aziende del mercato italiano che propongono prodotti nuovi e che appagano maggiormente i
consumatori. Per ogni categoria merceologica viene selezionato un solo prodotto o gamma - nel caso di
Fini “| Granripieni” - che diventa immediatamente individuabile sullo scaffale del supermercato grazie al
logo Eletto Prodotto dell’Anno rosso e bianco che i vincitori hanno diritto di apporre per un intero anno sul
fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell’Anno garantisce una grande visibilita, genera
atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione con i consumatori fornendo al prodotto rilevanzae
differenziazione dai competitor su scaffali sempre pit affollati.

www.nonsolobuono.it

https:/www.article-marketing.eu/comunicatistampa/eletto-prodotto-dellanno-a-i-granripieni-di-fini/
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Le Conserve della Nonna presenta tre nuove
ricette di salse pronte, differenti per gusto e
utilizzo in cucina

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico
brand modenese: una speciale linea di salse pensale per gli amanti
della buona cucina casalinga, pronte all'uso e perfette per ogni

7 5 occasione d'impiego.
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Le Conserve della Nonna, realta
S produttiva italiana, dal 1973 a
Ravarino (Modena), aggiunge tre
pratici prodotti alla sua ampia offerta
che da sempre rievoca | sapori tipici di
una cucina domestica e familiare.
Si tratta di una nuova linea di salse
pronte - disponibili nelle varianti
“Salsa Emiliana”, “Salsa Marinara” e
“Salsa Mediterranea” - che si
distingue per le destinazioni d'uso in
cucina dei tre prodotti, rispondendo alle esigenze di un consumnatore
attento sia al gusto che agli ingredienti di qualita.

Matteo Barboni
Borderline srl

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca
soluzioni veloci, che per gli appassionati di una cucina pil elaborata
perché consentono di partire da una base di pomodoro perfetta per la
preparazione di sughi arricchiti, secondi piatti di carne o di pesce e anche
la pizza.

Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con
pomodoro proveniente esclusivamente dai terreni dellEmilia Romagna,
coltivato a basso impatto ambientale e da produzione integrata (con
certificazione QC - Qualita Controllata della Regione Emilia Romagna) che
poi viene sottoposto ad una cottura lenta in boule, secondo il metodo
tradizionale. A rendere le salse ancor pil fruibili ¢ poi l'aggiunta delle
diverse spezie e ingredienti:

- Con carota, sedano, basilico e cipolla, |a Salsa Emiliana pud essere
impiegata come punto di partenza per la preparazione del ragu o di altri
sughi ricettati;

- La Salsa Marinara, condita con l'aglio, & l'ingrediente perfetto per i sughi
di pesce o per la farcitura della pizza alla marinara;

- Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal
sapore nostrano, il brand ha pensato alla Salsa Mediterranea con capperi
e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten
free, senza conservanti, coloranti né aromi e conformi alla cucina
vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle
passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi,
semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle
confetture e ai vegetali sottolio. Completano il ventaglio dell'offerta anche
le composte bilanciate dal punto di vista nutrizionale della linea "Gusto &
Equilibric”, quelle biologiche e free from, owvero rivisitazioni senza allergeni
delle tradizionali ricette italiane.

Link:
http://www.nonsolobuono.it

http:/www.comunicati-stampa.net/com/le-conserve-della-nonna-presenta-tre-nuove-ricette-di-salse-pronte-
differenti-per-gusto-e-utilizzo-in-cucina.html
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A/CUHI /’nk Scritto da BorderlineAgency il 15 Aprile 2019, Pubblicato in Alimentari e Bevande, Aziende,
pofrebbero Gastronomia e Cucina

risultare non Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand
attivi in QUOﬂfO modenese: una speciale linea di salse pensate per gli amanti della buona
pUbb/fCOZfOﬂf a cucina casalinga, pronte all'uso e perfette per ogni occasione d'impiego.
carattere Le Conserve della Nonna, realtd produttiva italiana, dal 1973 a
fempo,‘oneo‘ Ravarino (Modena), aggiunge tre pratici prodotti alla sua ampia offerta

che da sempre rievoca i sapori tipiei di una cucina domestica e familiare.

Si tratta di una nuova linea di salse pronte — disponibili nelle varianti
“Salsa Emiliana”, “Salsa Marinara” e “Salsa Mediterranea” — che
si distingue per le destinazioni d'uso in cucina dei tre prodotti,
rispondendo alle esigenze di un consumatore attento sia al gusto che agli
ingredienti di qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca
soluzioni veloci, che per gli appassionati di una cucina pit elaborata
perché consentono di partire da una base di pomodoro perfetta per la
preparazione di sughi arriechiti, secondi piatti di carne o di pesce
e anche la pizza.

Tutte queste salse de
Le Conserve della
Nonna sono realizzate
con pomodoro
proveniente
esclusivamente dai
terreni dell’Emilia
Romagna, coltivato
a basso  impatto
ambientale e da
produzione integrata
(con certificazione QC
— Qualita Controllata
della Regione Emilia
Romagna) che poi viene sottoposto ad una eottura lenta in boule, secondo
il metodo tradizionale. A rendere le salse ancor pit fruibili c’¢ poi
l'aggiunta delle diverse spezie e ingredienti:

+ Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana pud essere
impiegata come punto di partenza per la preparazione del ragi o di
altri sughi ricettati;

» La Salsa Marinara, condita con I'aglio, é I'ingrediente perfetto per i
sughi di pesce o per la farcitura della pizza alla marinara;

# Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta
dal sapore nostrano, il brand ha pensato alla Salsa Mediterranea
con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten
free, senza conservanti, coloranti né aromi e conformi alla cucina
vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia
dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di
legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme wvegetali
spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio. Completano il
ventaglio dell'offerta anche le composte bilanciate dal punto di vista
nutrizionale della linea “Gusto & Equilibrio”, quelle biologiche e free from,
ovvero rivisitazioni senza allergeni delle tradizionali ricette italiane.

www.nonsolobuono.it

http:/www.comunicati.eu/le-conserve-della-nonna-presenta-tre-nuove-ricette-di-salse-pronte-differenti-
per-gusto-e-utilizzo-in-cucina-56555
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Eletto Prodotto dell’Anno a
“I Granripieni” di Fini

Scritto da BorderlineAgency il 15 Aprile 2019, Pubblicato in Alimentari e Bevande, Aziende

Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell’altissima qualita di questa
gamma di tortellini e ravioli dalla tradizione modenese della pasta
fresca.

“I Granripieni” di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell’Anno, il
premio all'Innovazione basato esclusivamente sul voto dei consumatori. La
linea premium, che raccoglie i formati e i ripieni piu gustosi della storica
azienda modenese nata nel 1912, & stata oggetto nel 2018 di un
riposizionamento nel mercato della pasta fresca puntando
sull’eccellenza. Tortellini e ravioli de “I Granripieni Fini” sono preparati
con una sfoglia gialla e ruvida trafilata al bronzo e fatta con farine 100%
italiane e ripieni di ingredienti selezionati della migliore qualita. Le ricette
presenti nei ripieni di questa linea sono ricche di sapore e abbracciano la
tradizione della cucina italiana. A partire dai pil classici tortellini Antica
Ricetta 1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano Reggiano, sono
protagonisti di questo riconoscimento anche tutti gli altri prodotti della
gamma “I Granripieni” come: i Ravioli Patate e Rosmarino e quelli di
Salsiccia e Funghi, i Cappelletti Bolognesi con Mortadella e i Tortelloni
Radicchio e Speck, i Ravioli Ricotta Erbette, i Ravioli Funghi e Provolone e
quelli alla Carne.

Eletto Prodotto
del’Anno ¢ wun

marchio che
evidenzia
eccellenza e
innovazione, la
ricerca coinvolge

12,000 consumatori
italiani chiamati a
votare i loro prodotti
preferiti partecipando
ad una indagine di
mercato online
condotta da IRI,
importante istituto di ricerca del settore largo consumo. Si tratta
di uno dei premi pill conosciuti dai clienti in GDO e diffuso in 40 paesi del
mondo. Le parole d'ordine che guidano la scelta di Eletto Prodotto
dell’Anno sono innovazione e soddisfazione: il riconoscimento e
infatti dedicato alle aziende del mercato italiano che propongono prodotti
nuovi e che appagano maggiormente i consumatori. Per ogni categoria
merceologica viene selezionato un solo prodotto o gamma — nel caso di
Fini “I Granripieni” — che diventa immediatamente individuabile sullo
scaffale del supermercato grazie al logo Eletto Prodotto dell’Anno rosso e
bianco che i vineitori hanno diritto di apporre per un intero anno sul
fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell’Anno
garantisce una grande visibilita, genera atti di acquisto e riacquisto e
rafforza la relazione con i consumatori fornendo al prodotto
rilevanza e differenziazione dai competitor su scaffali sempre pin affollati.

www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati.eu/eletto-prodotto-dellanno-a-i-granripieni-di-fini-56557
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Le Conserve della Nonna presenta tre nuove ricette di salse
pronte, differenti per gusto e utilizzo in cucina

Posted on 15 Aprile 2019 by Borderline Agency

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese: una speciale linea di salse pensate per gli
amanti della buona cucina casalinga, pronte all'uso e perfette per ogni occasione d'impiego.

Le Conserve della Nonna, realta produttiva italiana, dal 1973 a Ravarino (Modena), aggiunge tre pratici prodotti alla
sua ampia offerta che da sempre rievoca i sapori tipici di una cucina domestica e familiare.

Si tratta di una nuova linea di salse pronte - disponibili nelle variantli “Salsa Emiliana”, “Salsa Marinara” ¢ “Salsa
Mediterranea” - che si distingue per le destinazioni d'uso in cucina dei tre prodolti, rispondendo alle esigenze di
un consumatore attento sia al gusto che agli ingredienti di qualita.

Queste Lre nuove salse sono perfelle sia per i principianti e per chi cerca soluzioni veloci, che per gli appassionati
di una cucina piu elaborata perché consentono di partire da una base di pomodoro perfetta per la preparazione di
sughi arricchiti, secondi piatti di carne o di pesce e anche la pizza.

Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con pomodoro proveniente esclusivamente dai
terreni dell’Emilia Romagna, coltivato a basso impatto ambientale e da produzione integrata (con certificazione
QC - Qualita Controllata della Regione Emilia Romagna) che poi viene solloposto ad una cottura lenta in boule,
secondo il metodo tradizionale. A rendere le salse ancor piti fruibili ¢’é poi I'aggiunta delle diverse spezie e
ingredienti:

¢ (Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana puo essere impiegata come punto di partenza per la
preparazione del ragu o di altri sughi ricettati;

e La Salsa Marinara, condita con I'aglio, ¢ I'ingrediente perfetto per i sughi di pesce o per la farcitura della
pizza alla marinara;

e Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore nostrano, il brand ha pensato
alla Salsa Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 3s0gr, sono gluten free, senza conservanti, coloranti né
aromi e conformi alla cucina vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodolti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad
arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricellati, oltre che a deliziose ereme vegeltali spalmabili, alle
confetture e ai vegetali sottolio. Completano il ventaglio dell'offerta anche le composte bilanciate dal punto di
vista nutrizionale della linea “Gusto & Equilibrio”, quelle biologiche e free from, ovvero rivisitazioni senza
allergeni delle tradizionali ricetle italiane.

www.nonsolobuono.it

This entry was posted in Aziendali, Comunicali, Eventi, Gastronomia and tagged Cibus Connect, Gruppo Fini, Le Conserve della Nonna,

pomodoro emiliano, salsa emiliana, salsa marinara, salsa mediterranea, salse pronte. Bookmark the permalink.
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P.Of;ebbe’o Eletto Prodotto dell’Anno a “I Granripieni” di Fini
risulfare non

attivi in quan o Posted on 15 Aprile 2019 by Borderline Agency

pubblicazioni a
carattere Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell'altissima qualita di questa gamma di tortellini e ravioli dalla tradizione
tfemporaneo. modenese della pasta fresca.

“I Granripieni” di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell’Anno, il premio all'Innovazione basato esclusivamente
sul voto dei consumatori. La linea premium, che raccoglie i formati e i ripieni piti gustosi della storica azienda
modenese nata nel 1912, € stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento nel mercato della pasta fresca puntando
sull’eccellenza. Tortellini e ravioli de “I Granripieni Fini” sono preparati con una sfoglia gialla e ruvida trafilata al
bronzo e fatta con farine 100% italiane e ripieni di ingredienti selezionati della migliore qualiti. Le ricelte presenti
nei ripieni di questa linea sono ricche di sapore e abbracciano la tradizione della cucina italiana. A partire dai pit
classici tortellini Antica Ricelta 1012 falli con prosciutto crudo e parmigiano Reggiano, sono protagonisli di questo
riconoscimento anche tutti gli altri prodotti della gamma “I Granripieni” come: i Ravioli Patale e Rosmarino e
quelli di Salsiccia e Funghi, i Cappelletti Bolognesi con Mortadella e i Tortelloni Radicchio e Speck, i Ravioli Ricotta
Erbette, i Ravioli Funghi e Provolone e quelli alla Carne.

Eletto Prodotto dell’Anno ¢ un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione, la ricerca coinvolge 12.000
consumatori italiani chiamati a votare i loro prodotti preferiti partecipando ad una indagine di mercato online
condotta da IRI, importante istituto di ricerca del settore largo consumo. Si tratta di uno dei premi pitt conosciuti
dai clienti in GDO e diffuso in 40 paesi del mondo. Le parole d’ordine che guidano la scelta di Eletto Prodotto
dell’Anno sono innovazione e soddisfazione: il riconoscimento ¢ infatti dedicato alle aziende del mercato italiano
che propongono prodotti nuovi e che appagano maggiormente i consumatori. Per ogni categoria merceologica
viene selezionato un solo prodotto o gamma - nel caso di Fini “I Granripieni” - che diventa immediatamente
individuabile sullo scaffale del supermercato grazie al logo Eletto Prodotto dell’Anno rosso e bianco che i vincitori
hanno diritto di apporre per un intero anno sul fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell’Anno
garantisce una grande visibilita, genera atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione con i consumatori
fornendo al prodotto rilevanza e differenziazione dai compeltitor su scaffali sempre piii affollati.

www.nonsolobuono.it

This entry was posted in Aziendali, Comunicali, Dieta e Alimentazione, Eventi and tagged consumer, Eletto Prodotto dell Anno,
Granripieni, Gruppo Fini, innovazione, Le Conserve della Nonna, pasta fresca, pasta fresca ripiena. Bookmark the permalink.
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Malteo Barboni
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Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell’altissima qualita di
questa gamma di tortellini e ravioli dalla tradizione modenese
della pasta fresca.

"| Granripieni" di Fini si aggiudicano
Eletto Prodotto dell'Anno, il premio
¥ alllnnovazione basato esclusivamente

premium, che raccoglie i formati e i
ripieni pit gustosi della storica
azienda modenese nata nel 1912, &
stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento nel mercato della pasta
fresca puntando sull'eccellenza. Tortellini e ravioli de “I Granripieni Fini"
sono preparati con una sfoglia gialla e ruvida trafilata al bronzo e fatta con
farine 1009 italiane e ripieni di ingredienti selezionati della migliore
qualita. Le ricette presenti nei ripieni di questa linea sono ricche di sapore
e abbracciano la tradizione della cucina italiana. A partire dai pil classici
tortellini Antica Ricetta 1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano
Reggiano, sono protagonisti di questo riconoscimento anche tutti gli altri
prodotti della gamma “l Granripieni” come: i Ravioli Patate e Rosmarino e
quelli di Salsiccia e Funghi, i Cappelletti Bolognesi con Mortadella e i
Tortelloni Radicchio e Speck, | Ravioli Ricotta Erbette, i Ravioli Funghi e
Provolone e quelli alla Carne.

Eletto Prodotto dell'’Anno & un marchio che evidenzia eccellenza e
innovazione, la ricerca coinvolge 12.000 consumatori italiani chiamati a
votare i loro prodotti preferiti partecipando ad una indagine di mercato
online condotta da IR, importante istituto di ricerca del settore largo
consumo. Si tratta di uno dei premi piti conosciuti dai clienti in GDO e
diffuso in 40 paesi del mondo. Le parole d'ordine che guidano la scelta di
Eletto Prodotto dell'Anno sono innovazione e soddisfazione: il
riconoscimento & infatti dedicato alle aziende del mercato italiano che
propongono prodotti nuovi e che appagano maggiormente i consumatori,
Per ogni categoria merceologica viene selezionato un solo prodotto o
gamma - nel caso di Fini "l Granripieni" - che diventa immediatamente
individuabile sullo scaffale del supermercato grazie al logo Eletto Prodotto
dell'’Anno rosso e bianco che i vincitori hanno diritto di apporre per un
intero anno sul fronte del packaging. Per questo essere Eletto Prodotto
dell'Anno garantisce una grande visibilita, genera atti di acquisto e
riacquisto e rafforza la relazione con i consumatori fornendo al prodotto
rilevanza e differenziazione dai competitor su scaffali sempre pil affollati.
Link:
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Gli italiani a tavola scelgono I’innovazione della tradizione
19/apr/2019 11:55:19 Borderline Agency

Come dimostra l'indagine compiuta dall'istituto DOXA i consumatori premiano i
tortellini dell’Antica Ricetta1912 di Fini e con loro la semplicita e la velocita di portare
in tavola un prodotto della tradizione emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del settore
pasta, i consumatori continuano a scegliere la tradizione associandola
spontaneamente a valori come qualita, ingredienti e territorio. L'indagine, & stata
condotta a inizio 2019 nell'ambito della 5° edizione del premioc PRODOTTO FOOD
2019. I risultati hanno evidenziato anche che i Tortellini al prosciutto crudo e
Parmigiano Reggiano dell’Antica Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il
proprio posizionamento sul mercato grazie alla possibilitd che offrono alle persone di
gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si prepara in pochi minuti. Questo
prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo pur restando nella
tradizione perché consente ai consumatori in tutta Italia di portare in tavola i piccoli
tortellini da brodo annodati, come quelli delle "sfogline” di Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare visibilita all'innovazione nel settore Food&Beverage,
viene assegnato ai tortellini Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su 3. Nella classifica generale dei 61 prodotti ottengono la
miglior valutazione complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10) rispetto ad una media di 67.5. Eccellenti valutazioni anche rispetto alla
relevance ('interesse del consumatore) con una valutazione media di 70.7 rispetto ad una media di 57.5. Tra coloro che hanno provato
il prodotto viene apprezzata in particolar modo la qualiti del classico tortellino modenese con chiusura annodata e con pasta ruvida
trafilata al bronzo, che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI (Computer Assisted Web Interviewing) su un campione
rappr tativo di r bili acquisti. Gli intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi composti da 150 individui che
rispecchiassero la stessa composizione sociodemografica. La prima fase di selezione prevedeva il giudizio del retailer, dell'industria e
I'analisi delle performance di vendita tratte dal panel Nielsen e ha visto emergere 61 prodotti su 150 candidati. Per quanto riguarda la
successiva valutazione del premio & stato scelto l'indicatore sintetico del gradimento overall. Tra le aree di indagine prese in
considerazione dalla ricerca: la conoscenza del prodotto, l'indice di gradimento, la relevance, il packaging, il gusto, la qualita, il
contenuto innovativo, la praticita, la comodita e l'attenzione all'ambiente.

www.nonsolobuono.it
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Gli italiani a tavola scelgono I'innovazione della
tradizione

Come dimostra l'indagine compiuta dall’istituto DOXA i consumatori premiano i
tortellini dell'Antica Ricetta1912 di Fini e con loro la semplicita e la velocita di portare
in tavola un prodotto della tradizione emiliana.

Bologna, 19/04/2019 - 15:50 (informazione.it - comunicati stampa - cibi e
bevande) Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni
del settore pasta, i consumatori continuano a scegliere la tradizione
associandola spontaneamente a valori come qualita, ingredienti e territorio.
L'indagine, & stata condotta a inizio 2019 nell'ambito della 5° edizione del premio
PRODOTTO FOOD 20189. I risultati hanno evidenziato anche che i Tortellini al
prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano dell’Antica Ricetta 1912 di Fini sono
capaci di mantenere il proprio posizionamento sul mercato grazie alla possibilita
che offrono alle persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si
prepara in pochi minuti.

Questo prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo pur restando nella
tradizione perché consente ai consumatori in tutta Italia di portare in tavola i
piccoli tortellini da brodo annodati, come quelli delle "sfogline" di Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare
visibilita all'innovazione nel settore Food&Beverage, viene assegnato ai tortellini
Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su 3. Nella classifica generale dei 61
prodotti ottengono la miglior valutazione complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10)
rispetto ad una media di 67.5. Eccellenti valutazioni anche rispetto alla relevance
(I'interesse del consumatore) con una valutazione media di 70.7 rispetto ad una
media di 57.5. Tra coloro che hanno provato il prodotto viene apprezzata in
particolar modo la qualita del classico tortellino modenese con chiusura annodata
e con pasta ruvida trafilata al bronzo, che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI
(Computer Assisted Web Interviewing) su un campione rappresentativo di
responsabili acquisti. Gli intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi
compostida 150 individui che rispecchiassero la stessa composizione
sociodemografica. La prima fase di selezione prevedeva il giudizio del retailer,
dell'industria e I'analisi delle performance di vendita tratte dal panel Nielsen e ha
visto emergere 61 prodotti su 150 candidati. Per quanto riguarda la successiva
valutazione del premio é stato scelto I'indicatore sintetico del gradimento overall.
Trale aree di indagine prese in considerazione dalla ricerca: la conoscenza del
prodotto, I'indice di gradimento, la relevance, il packaging, il gusto, la qualita, il
contenuto innovativo, la praticita, la comodita e 'attenzione all'ambiente.
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Come dimostra l'indagine compiuta dallistituto DOXA i consumatori premiano i tortellini dell'Antica Ricetta1912 di Fini e con loro la
semplicitd e la velocita di portare in tavola un prodotto della tradizione emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del settore pasta, i consumatori continuano a
scegliere la tradizione associandola spontaneamente a valori come qualita, ingredienti e territorio. L'indagine, & stata
condotta a inizio 2019 nellambito della 5° edizione del premio PRODOTTO FOOD 2019. | risultati hanno evidenziato anche
che i Tortellini al prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano dell'Antica Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il proprio
posizionamento sul mercato grazie alla possibilita che offrono alle persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma
che si prepara in pochi minuti. Questo prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo pur restando nella tradizione
perché consente ai consumatori in tutta Italia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo annodati, come quelli delle
"sfogline" di Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare visibilita allinnovazione nel settore
Food&Beverage, viene assegnato ai tortellini Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su 3. Nella classifica generale dei 61
prodotti ottengono la miglior valutazione complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10) rispetto ad una media di 67.5. Eccellenti
valutazioni anche rispetto alla relevance ('interesse del consumatore) con una valutazione media di 70.7 rispetto ad una
media di 57.5. Tra coloro che hanno provato il prodotto viene apprezzata in particolar modo la qualita del classico tortellino
modenese con chiusura annodata e con pasta ruvida trafilata al bronzo, che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI (Computer Assisted Web Interviewing) su un
campione rappresentativo di responsabili acquisti. Gli intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi composti da 150
individui che rispecchiassero la stessa composizione sociodemografica. La prima fase di selezione prevedeva il giudizio del
retailer, dell'industria e I'analisi delle performance di vendita tratte dal panel Nielsen e ha visto emergere 61 prodotti su 150
candidati. Per quanto riguarda la successiva valutazione del premio & stato scelto l'indicatore sintetico del gradimento overall.
Tra le aree di indagine prese in considerazione dalla ricerca: la conoscenza del prodotto, I'indice di gradimento, la relevance, il
packaging, il gusto, la qualita, il contenuto innovativo, la praticit, la comodita e 'attenzione all'ambiente.

www.nonsolobuono.it

https:/www.intopic.it/articolo/290729/



|!!|borderline

CREATIVI SENZA CONFINI

RASSEGNA

e JOY Free Press

APRILE Diamo voce ai tuoi pensieri con comunicati di pubblica utilita

Comunicati generici Gli italiani a tavola scelgono l'innovazione della tradizione

Alcuni link
pofrebbero

isulare non Gli italiani a tavola scelgono I'innovazione della tradizione

affivi in quanto
pubblicazioni a
carattere
fempor aneo. Come dimostra I'indagine compiuta dall'istituto DOXA i consumatori premiano i tortellini

dell’Antica Ricettal912 di Fini e con loro la semplicita e la velocita di portare in tavola un
prodotto della tradizione emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del settore pasta, i

consumatori continuano a scegliere la tradizione associandola spontaneamente a
valori come qualita, ingredienti e territorio. L'indagine, é stata condotta a inizio 2019 nell'ambito della 5° edizione
del premio PRODOTTO FOOD 2019. | risultati hanno evidenziato anche che i Tortellini al prosciutto crudo e Parmigiano
Reggiano dell’Antica Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il proprio posizionamento sul mercato grazie alla
possibilita che offrono alle persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si prepara in pochi minuti.
Questo prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo pur restando nella tradizione perché consente ai
consumatori in tutta ltalia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo annodati, come quelli delle “sfogline™ di
Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare visibilita all'innovazione nel settore
Food&Beverage, viene assegnato ai tortellini Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su 3. Nella classifica
generale dei 61 prodotti ottengono la miglior valutazione complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10) rispetto ad una
media di 67.5. Eccellenti valutazioni anche rispetto alla relevance (/'interesse del consumatore) con una valutazione
media di 70.7 rispetto ad una media di 57.5. Tra coloro che hanno provato il prodotto viene apprezzata in particolar
modo la qualita del classico tortellino modenese con chiusura annodata e con pasta ruvida trafilata al bronzo, che tiene
perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI (Computer Assisted Web Interviewing) su un
campione rappresentativo di responsabili acquisti. Gli intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi composti da
150 individui che rispecchiassero la stessa composizione sociodemografica. La prima fase di selezione prevedeva il
giudizio del retailer, dell'industria e I'analisi delle performance di vendita tratte dal panel Nielsen e ha visto emergere 61
prodotti su 150 candidati. Per quanto riguarda la successiva valutazione del premio & stato scelto I'indicatore sintetico
del gradimento overall. Tra le aree di indagine prese in considerazione dalla ricerca: la conoscenza del prodotto, I'indice
di gradimento, la relevance, il packaging, il gusto, la qualita, il contenuto innovativo, la praticita, la comodita e
I'attenzione all’ambiente.
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Gli italiani a tavola scelgono I'innovazione della tradizione

Posted on 19 Aprile 2019 by Borderline Agency

Come dimostra l'indagine compiuta dall’istituto DOXA i consumatori premiano i tortellini dell Antica Riceltaigiz di Fini
e con loro la semplicita e la velocita di portare in tavola un prodotto della tradizione emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del settore pasta, i consumatori
continuano a scegliere la tradizione associandola spontaneamente a valori come qualita, ingredienti e
territorio. L'indagine, ¢ stata condotta a inizio 2019 nell’'ambito della 5° edizione del premio PRODOTTO FOOD
2019. | risultati hanno evidenziato anche che i Tortellini al prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano dell’Antica
Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il proprio posizionamento sul mercato grazie alla possibilita che
offrono alle persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si prepara in pochi minuti. Questo
prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo pur restando nella tradizione perché consente ai
consumatori in tutta Italia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo annodati, come quelli delle “sfogline” di
Modena.

11 Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare visibilita all'innovazione nel
sellore Food&Beverage, viene assegnato ai tortellini Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su 3. Nella
classifica generale dei 61 prodotti ottengono la miglior valutazione complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10) rispetto
ad una media di 67.5. Eccellenti valutazioni anche rispetto alla relevance (I'interesse del consumatore) con una
valutazione media di 70.7 rispetto ad una media di 57.5. Tra coloro che hanno provato il prodotto viene apprezzata
in particolar modo la qualita del classico tortellino modenese con chiusura annodata e con pasta ruvida trafilata al
bronzo, che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI (Computer Assisted Web Interviewing)
su un campione rappresentativo di responsabili acquisti. Gli intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi
composti da 150 individui che rispecchiassero la stessa composizione sociodemografica. La prima fase di selezione
prevedeva il giudizio del retailer, dell'industria e I'analisi delle performance di vendita tratte dal panel Nielsen e ha
visto emergere 61 prodotti su 150 candidati. Per quanto riguarda la successiva valutazione del premio é stato scelto
l'indicatore sintetico del gradimento overall. Tra le aree di indagine prese in considerazione dalla ricerca: la
conoscenza del prodotto, I'indice di gradimento, la relevance, il packaging, il gusto, la qualitd, il contenuto
innovalivo, la praticita, la comodita e I'attenzione all’'ambiente.

www.nonsolobuono.it

This entry was posted in Aziendali, Comunicati, Eventi and tagged Antica Ricelta 1912, consumer, Doxa, food, Gruppo Fini, Gruppo Food,
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Come dimostra l'indagine compiuta dall'istituto DOXA i consumatori premiano i tortellini dellAntica Ricetta1912
di Fini e con loro la semplicita e la velocita di portare in tavola un prodotto della tradizione emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del settore pasta, i consumatori
continuano a scegliere la tradizione associandola spontaneamente a valori come qualita, ingredienti e
territorio. Lindagine, & stata condotta a inizio 2019 nell’'ambito della 5° edizione del premio PRODOTTO
FOOD 2019. | risultati hanno evidenziato anche che i Tortellini al prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano
dell'Antica Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il proprio posizionamento sul mercato grazie alla
possibilita che offrono alle persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si preparain
pochi minuti. Questo prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo pur restando nella tradizione
perché consente ai consumatori in tutta ltalia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo annedati, come
quelli delle "sfogline” di Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare visibilita all'innovazione
nel settore Food&Beverage, viene assegnato ai tortellini Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su
3. Nella classifica generale dei 61 prodotti ottengono la miglior valutazione complessiva paria 75.7 (su
scala 0-10) rispetto ad una media di 67.5. Eccellenti valutazioni anche rispetto alla relevance (l'interesse
del consumatore) con una valutazione media di 70.7 rispetto ad una media di 57.5. Tra coloro che hanno
provato il prodotto viene apprezzata in particolar modo la qualita del classico tortellino modenese con
chiusura annodata e con pasta ruvida trafilata al bronzo, che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI (Computer Assisted Web
Interviewing) su un campione rappresentativo di responsabili acquisti. Gli intervistati sono stati suddivisi
in 10 sottogruppi composti da 150 individui che rispecchiassero la stessa composizione sociodemografica.
La prima fase di selezione prevedeva il giudizio del retailer, dell'industria e I'analisi delle performance di
vendita tratte dal panel Nielsen e ha visto emergere 61 prodotti su 150 candidati. Per quanto riguarda la
successiva valutazione del premio e stato scelto I'indicatore sintetico del gradimento overall. Tra le aree di
indagine prese in considerazione dalla ricerca: la conoscenza del prodotto, I'indice di gradimento, la
relevance, il packaging, il gusto, la qualita, il contenuto innovativo, la praticita, la comodita e I'attenzione
all'ambiente.
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utilizzo in cucina

Le Conserve della Nonna presenta tre nuove ricette di
salse pronte, differenti per gusto e utilizzo in
cucina

20 Aprile 2019 da & Borderline Agency

Modernita e tradizione per le tre nuove proposte dello storico brand modenese: una
speciale linea di salse pensate per gli amanti della buona cucina casalinga, pronte all'uso
e perfette per ogni occasione d'impiego.

Le Conserve della Nonna, realtiy produttiva italiana, dal 1973 a Ravarino (Modena),
aggiunge tre pratici prodotti alla sua ampia offerta che da sempre rievoca i sapori tipici di
una cucina domestica e familiare.

Si tratta di una nuova linea di salse pronte - disponibili nelle varianti "Salsa Emiliana”,
"Salsa Marinara” e "Salsa Mediterranea” - che si distingue per le destinazioni d'uso in
cucina dei tre prodotti, rispondendo alle esigenze di un consumatore attento sia al gusto
che agli ingredienti di qualita.

Queste tre nuove salse sono perfette sia per i principianti e per chi cerca soluzioni veloci,
che per gli appassionati di una cucina piu elaborata perché consentono di partire da una
base di pomodoro perfetta per la preparazione di sughi arricchiti, secondi piatti di
carne o di pesce e anche la pizza.

Tutte queste salse de Le Conserve della Nonna sono realizzate con pomodoro

pr te esclt t

dai terreni dell’Emilia Romagna, coltivato a basso
impatto ambientale e da produzione integrata (con certificazione QC - Qualita Controllata
della Regione Emilia Romagna) che poi viene sottoposto ad una cottura lenta in boule,
secondo il metodo tradizionale. A rendere le salse ancor pitl fruibili c'é poi I'aggiunta delle

diverse spezie e ingredienti:

= Con carota, sedano, basilico e cipolla, la Salsa Emiliana pud essere impiegata come
punto di partenza per la preparazione del ragu o di altri sughi ricettati;

= | a Salsa Marinara, condita con I'aglio, é l'ingrediente perfetto per i sughi di pesce o
per la farcitura della pizza alla marinara;

» Per chi preferisce cimentarsi nei secondi piatti o provare una pasta dal sapore
nostrano, il brand ha pensato alla Salsa Mediterranea con capperi e origano.

Tutti questi prodotti, confezionati in vaso di vetro da 350gr, sono gluten free, senza
conservanti, coloranti né aromi e conformi alla cucina vegetariana e vegana.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate,
alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati,
oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio.
Completano il ventaglio dell'offerta anche le composte bilanciate dal punto di vista
nutrizionale della linea "Gusto & Equilibrio”, quelle biologiche e free from, ovvero
rivisitazioni senza allergeni delle tradizionali ricette italiane.

www.nonsolobuono.it
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Un ulteriore riconoscimento a garanzia dell’altissima qualita di questa gamma di tortellini
e ravioli dalla tradizione modenese della pasta fresca.

“I Granripieni” di Fini si aggiudicano Eletto Prodotto dell’Anno, il premio
all'Innovazione basato esclusivamente sul voto dei consumatori. La linea premium, che
raccoglie i formati e i ripieni piti gustosi della storica azienda modenese nata nel 1912, &
stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento nel mercato della pasta fresca
puntando sull’eccellenza. Tortellini e ravioli de "I Granripieni Fini” sono preparati con
una sfoglia gialla e ruvida trafilata al bronzo e fatta con farine 100% italiane e ripieni di
ingredienti selezionati della migliore qualita. Le ricette presenti nei ripieni di questa linea
sono ricche di sapore e abbracciano la tradizione della cucina italiana. A partire dai piu
classici tortellini Antica Ricetta 1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano Reggiano,
sono protagonisti di questo riconoscimento anche tutti gli altri prodotti della gamma "I
Granripieni” come: i Ravioli Patate e Rosmarino e quelli di Salsiccia e Funghi, i Cappelletti
Bolognesi con Mortadella e i Tortelloni Radicchio e Speck, i Ravioli Ricotta Erbette, i
Ravioli Funghi e Provolone e quelli alla Carne.

Eletto Prodotto dell’Anno é un marchio che evidenzia eccellenza e innovazione,
la ricerca coinvolge 12.000 consumatori italiani chiamati a votare i loro prodotti preferiti
partecipando ad una indagine di mercato online condotta da IRI, importante istituto di
ricerca del settore largo consumo. Si tratta di uno dei premi pit conosciuti dai clienti
in GDO e diffuso in 40 paesi del mondo. Le parole d’ordine che guidano la scelta di Eletto
Prodotto dell’Anno sono innovazione e soddisfazione: i/ riconoscimento € infatti
dedicato alle aziende del mercato italiano che propongono prodotti nuovi e che appagano
maggiormente i consumatori. Per ogni categoria merceologica viene selezionato un solo
prodotto o gamma - nel caso di Fini "I Granripieni” - che diventa immediatamente
individuabile sullo scaffale del supermercato grazie al logo Eletto Prodotto dell’Anno rosso
e bianco che i vincitori hanno diritto di apporre per un intero anno sul fronte del
packaging. Per questo essere Eletto Prodotto dell’Anno garantisce una grande
visibilita, genera atti di acquisto e riacquisto e rafforza la relazione con i
consumatori fornendo al prodotto rilevanza e differenziazione dai competitor su scaffali
sempre pia affollati.

www. nonsolobuono.it

https:/www.comunicati-stampa.biz/aziende/eletto-prodotto-dellanno-a-i-granripieni-di-fini/
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Gli italiani a tavola scelgono l’innovazione della
tradizione

Come dimostra l'indagine compiuta dall’istituto DOXA i consumatori premianco i tortellini
dell’Antica Ricettal912 di Fini e con loro la semplicita e la velocita di portare in tavola un
prodotto della tradizione emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del settore pasta, i
consumatori continuano a scegliere la tradizione associandola spontaneamente a
valori come qualita, ingredienti e territorio. L'indagine, é stata condotta a inizio 2019
nell‘ambito della 5° edizione del premio PRODOTTO FOOD 2019. [ risultati hanno
evidenziato anche che i Tortellini al prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano dell’Antica
Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il proprio posizionamento sul mercato
grazie alla possibilita che offrono alle persone di gustare un piatto della cucina tipica
italiana, ma che si prepara in pochi minuti. Questo prodotto di pasta fresca Fini si
dimostra innovativo pur restando nella tradizione perché consente ai consumatori in
tutta Italia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo annodati, come quelli delle
"sfogline” di Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e dare
visibilita all'innovazione nel settore Food&Beverage, viene assegnato ai tortellini
Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su 3. Nella classifica generale dei 61 prodotti
ottengono la miglior valutazione complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10) rispetto ad
una media di 67.5. Eccellenti valutazioni anche rispetto alla relevance (linteresse del
consumatore) con una valutazione media di 70.7 rispetto ad una media di 57.5. Tra
coloro che hanno provato il prodotto viene apprezzata in particolar modo la qualita del
classico tortellino modenese con chiusura annodata e con pasta ruvida trafilata al bronzo,
che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI (Computer
Assisted Web Interviewing) su un campione rappresentativo di responsabili
acquisti. GIi intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi composti da 150 individui
che rispecchiassero la stessa composizione sociodemografica. La prima fase di selezione
prevedeva il giudizio del retailer, dell'industria e I'analisi delle performance di vendita
tratte dal panel Nielsen e ha visto emergere 61 prodotti su 150 candidati. Per quanto
riguarda la successiva valutazione del premio é stato scelto lindicatore sintetico del
gradimento overall. Tra le aree di indagine prese in considerazione dalla ricerca: la
conoscenza del prodotto, lindice di gradimento, la relevance, il packaging, il gusto, la
qualita, il contenuto innovativo, la praticita, la comodita e I'attenzione all'ambiente.

www.nonsolobuono.it

https:/www.comunicati-stampa.biz/aziende/gli-italiani-a-tavola-scelgono-linnovazione-della-tradizione/
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. settore pasta, | consumatori

. continuano a scegliere la tradizione

. associandola spontaneamente a
Malteo Barboni valori come gualita, ingredienti e
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M O DENA edizione del premio PRODOTTO

1912 FOOD 2019. | risultati hanno

evidenziato anche che i Tortellini al
prosciutto crudo e Parmigiano
Reggiano dell'Antica Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il
proprio posizionamento sul mercato grazie alla possibilita che offrono alle
persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si prepara
in pochi minuti. Questo prodotto di pasta fresca Fini si dimostra innovativo
pur restando nella tradizione perché consente ai consumatori in tutta
Italia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo annodati, come quelli
delle "sfogline" di Modena.

Il Premio Speciale Consumer, istituito dalla rivista Food per valorizzare e
dare visibilita allinnovazione nel settore Food&Beverage, viene assegnato
ai tortellini Fini che risultano conosciuti da 2 intervistati su 3. Nella
classifica generale dei 61 prodotti ottengono la miglior valutazione
complessiva pari a 75.7 (su scala 0-10) rispetto ad una media di 67.5.
Eccellenti valutazioni anche rispetto alla relevance (l'interesse del
consumatore) con una valutazione media di 70.7 rispetto ad una media di
57.5. Tra coloro che hanno provato il prodotto viene apprezzata in
particolar modo la qualita del classico tortellino modenese con chiusura
annodata e con pasta ruvida trafilata al bronzo, che tiene perfettamente la
cottura,

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo CAWI
(Computer Assisted Web Interviewing) su un campione rappresentativo di
responsabill acquistl. Gli intervistati sono stati suddivisi in 10 sottogruppi
composti da 150 individui che rispecchiassero la stessa composizione
sociodemografica. La prima fase di selezione prevedeva il giudizio del
retailer, dell'industria e I'analisi delle performance di vendita tratte dal
panel Nielsen e ha visto emergere 61 prodotti su 150 candidati. Per
quanto riguarda la successiva valutazione del premio & stato scelto
l'indicatore sintetico del gradimento overall. Tra le aree di indagine prese
in considerazione dalla ricerca: la conoscenza del prodotto, l'indice di
gradimento, la relevance, il packaging, il gusto, la qualitd, il contenuto
innovativo, la praticita, la comodita e l'attenzione all'ambiente.
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Gli italiani a tavola scelgono
I'innovazione della
tradizione

Scritto da BorderlineAgency il 23 Aprile 2019, Pubblicato in Alimentari e Bevande, Aziende,
Gastronomia e Cucina

Come dimostra lindagine compiuta dallistituto DOXA 1 consumatori
premiano i tortellini dellAntica Ricettaigi2 di Fini e con loro la
semplicita e la velocita di portare in tavola un prodotto della tradizione
emiliana.

Stando a quanto emerso dalla ricerca DOXA, fra numerose innovazioni del
settore pasta, i consumatori continuano a scegliere la tradizione
associandola spontaneamente a valori come qualita, ingredienti
e territorio. L'indagine, & stata condotta a inizio 2019 nell'ambito della
5° edizione del premio PRODOTTO FOOD 2019. I risultati hanno
evidenziato anche che i Tortellini al prosciutto crudo e Parmigiano
Reggiano dell'’Antica Ricetta 1912 di Fini sono capaci di mantenere il
proprio posizionamento sul mercato grazie alla possibilita che offrono alle
persone di gustare un piatto della cucina tipica italiana, ma che si prepara
in pochi minuti. Questo prodotto di pasta fresca Fini si dimostra
innovativo pur restando nella tradizione perché consente ai
consumatori in tutta Italia di portare in tavola i piccoli tortellini da brodo
annodati, come quelli delle “sfogline” di Modena.

1l Premio Speciale
Consumer, istituito
dalla rivista Food per
valorizzare e dare
visibilita
all’innovazione nel
settore
Food&Beverage,
viene assegnato ai
tortellini  Fini che
risultano  conosciuti
da 2 intervistati su 3.
Nella classifica
generale dei 61
prodotti ottengono la miglior valutazione complessiva pari a 75.7 (su
scala 0-10) rispetto ad una media di 67.5. Eccellenti valutazioni anche
rispetto alla relevance (l'interesse del consumatore) con una valutazione
media di 70.7 rispetto ad una media di 57.5. Tra coloro che hanno provato
il prodotto viene apprezzata in particolar modo la qualita del classico
tortellino modenese con chiusura annodata e con pasta ruvida trafilata al
bronzo, che tiene perfettamente la cottura.

Da Doxa sono state condotte 1.500 interviste realizzate con metodo
CAWI (Computer Assisted Web Interviewing) su un campione
rappresentativo di responsabili acquisti. Gli intervistati sono stati
suddivisi in 10 sottogruppi composti da 150 individui che rispecchiassero
la stessa composizione sociodemografica. La prima fase di selezione
prevedeva il giudizio del retailer, dell'industria e l'analisi delle
performance di vendita tratte dal panel Nielsen e ha visto emergere 61
prodotti su 150 candidati. Per quanto riguarda la successiva valutazione
del premio é stato scelto I'indicatore sintetico del gradimento overall. Tra
le aree di indagine prese in considerazione dalla ricerca: la conoscenza del
prodotto, l'indice di gradimento, la relevance, il packaging, il gusto, la
qualita, il contenuto innovativo, la praticitd, la comodita e I'attenzione
all'ambiente.

www.nonsolobuono.it
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|!!|borderline

CREATIVI SENZA CONFINI

RASSEGNA
STAMPA
INTERNET

MAGGIO

Alcuni link
pofrebbero
risultare non
affivi in quanto
pubblicazioni
a caraftere
temporaneo.

H ==

ALL AUTOMOTIVE RACNG

HE! [AGE ART &

CULTURE

HOME > LE CONSERVE DELLA NONMA - TUTTOFOOD 2019

ol rooosuresmic |

FODD&BEVERAGE

CUCINA EVENTI ~

MAGGIO 07, 2019 - LE CONSERVE DELLA NONNA

Pesto broccoli e cime di rapa 190gr

.1543»1?24. 3MB

Ceci Neri 360gr

s
.35131:4?24. 4MB

Salsa Emiliana 350gr

.asaamza.. B

o

pcd

o0
TECNOLOGIA

DESIGN FASHION &
BEAUTY

TRAVELLING

LE CONSERVE DELLA NONNA - TUTTOFOOD 2019

Pesto peperoni e anacardi 190gr

s 4

ole

-

.3543x4?24. 3MB

Lenticchie al Pomodoro 360gr

.354:;4?24. aMB

Salsa Marinara 350gr

.354:1«724, IMB

A

NALTICA EVENTS

° 0

EXNCELLENCE  CORPORATE

Le Conserve della Nonna, storico brand modenese specializzato in conserve di pomodoro sceglie la prestigiosa vetrina di Tutto #food per presentare | nuovi prodotti.
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Il gruppo Fini comprende Fini Modena, Greci e Le Conserve della Nonna

Sommando i marchi Fini Modena 1912 specializzato nella pasta fresca, Greci per le forniture al canale
horeca e Le Conserve della Nonna, il gruppo emiliano Fini ha archiviato il 2018 con 190 milioni di ricavi.
La realta di proprieta del fondo italiano Paladin Capital Partners ha ottenuto circa 100 milioni di ricavi
in ambito retail, presidiato con i marchi Fini Modena e Le Conserve della Nonna, e i restanti 90 milioni
con Greci nei prodotti destinati come ingredienti alle cucine dei ristoranti.

Fini in particolare ¢ il secondo player italiano della pasta fresca. “Un marchio storico e inserito nel
territorio di riferimento, poiché la pasta fresca € emiliana e prodotta a Modena. I tortellino rimane il
nostro cavallo di battaglia’, spiega 'amministratore delegato Andrea Ghia. Una recente e ulteriore
diversificazione & quella legata alla gamma ittica, come il carpaccio di pesce in confezione monodose, e
sta per essere inserita anche la carne cotta a bassa temperatura monoporzione e sottovuoto, gia
sperimentata in horeca con Greci e ora pronta per essere utilizzata anche in gdo con marchio Fini.

La quota export & del 10% per Fini e del 30% circa con Le Conserve della Nonna, che nascono sempre
nel territorio modenese in localita Ravarino, con la stessa filosofia che caratterizza il brand Fini: materie
prime italiane, ricette casalinghe, volonta di preservare ed enfatizzare al massimo la qualita della
materia prima, con il plus della valenza di prodotto casalingo.

Quanto a Greci, divisione focalizzata su horeca, il tasso di crescita nel 2018 é stato superiore a quello
dei due marchi retail, essendo cresciuto del 5% contro il 3% di Fini e Le Conserve della Nonna. Sono
circa 15mila i clienti serviti e il giro d'affari € assicurato per il 60% dall'ltalia e per il 40% dall'estero,
dove la societa dispone di una filiale commerciale in Francia.

In prospettiva, il gruppo punta a consolidare la crescita attraverso l'innovazione di prodotto e il
posizionamento piti elevato dei suoi marchi. “Nel food il middle soffre, nel low si vende molto ma non si
guadagna, pertanto il valore aggiunto si ottiene salendo di livello. Ed & su questo aspetto che
focalizzeremo la nostra attivita”, conclude Ghia.

https:/wine.pambianconews.com/2018/05/gruppo-fini-a-190-milioni-di-ricavi/185474
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0 Nuovo Inserimento  Pannello di controllo  Mod

Arriva una nuova linea pesti de Le Conserve della
Nonna

L'azienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per qualsiasi tipo
di preparazione e uniche per genuinitd, gusto e corposita.

Bologna, 15/05/2019 - 17:25 (informazione.it - comunicati stampa - cibie
bevande) Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino
(MO), sceglie la prestigiosa vetrina di Tutto Food (Milano, 6-9 maggio, Pad. 5,
Stand M 26-28) per presentare alla platea di consumatori le ultime novita della
sua linea di pesti. Per ampliare le possibilita di condimento della pasta e soddisfare
palati pit curiosi, il brand ha elaborato alcune nuove ricette, da affiancarsi a quelle
piu tradizionali.

La novita pit originale e di stagione che il marchio modenese propone & il Pesto
Peperoni e Anacardi: una variante dal sapore deciso, impreziosita da una
gradevole nota croccante.

L'abbinamento pili consigliato di questo pesto & con la pasta integrale, sempre pit
richiesta dal consumatore moderno per le sue proprieta nutritive, ma anche la
guarnizione di bruschette di pane nero.

Mentre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100% italiane e
un pizzico di peperoncine, rappresenta la soluzione ideale e veloce per condire le
orecchiette.

Tra le versioni pil classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che racchiude
tutto il profumo e il sapore del basilico e si sposa perfettamente con le trofie e
molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di prodotti Le Conserve della
Nonna propone un Pesto Rosso, preparato con gustosi pomodori essiccati, pinoli,
basilico e ricotta e pensato non solo per la pasta, ma anche per accompagnare
secondi di carne o di pesce. Sapore tradizionale, ma intenso e sfizioso, anche per la
proposta a base di aglio, olio e peperoncino, un vero classico della cultura
gastronomica italiana, da sempre apprezzato lungo tutta la Penisola.

Spaziando dalle versioni pil semplici a quelle pil ricercate, i pesti de Le Conserve
della Nonna sanno rispondere a tutte le esigenze di consumo di chi é interessato a
trovare prodotti gustosi ma fatti con cura, capaci di rievocare i profumi, i sapori e
le abitudini della cucina delle nonne, senza glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle
passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici
o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai
vegetali sottolio.

Per maggiori informazioni
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Comunicati generici Arriva una nuova linea pesti de Le Conserve della Nonna

L'azienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per qualsiasi tipo di
preparazione e uniche per genuinitd, gusto e corposita.

Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino (MO), sceglie la

prestigiosa vetrina di Tutto Food (Milano, 6-9 maggio, Pad. 5, Stand M 26-28) per

presentare alla platea di consumatori le ultime novita della sua linea di pesti. Per ampliare
le possibilita di condimento della pasta e soddisfare palati pit curiosi, il brand ha elaborato alcune nuove ricette, da
affiancarsi a quelle pil tradizionali.

La novita piu originale e di stagione che il marchio modenese propone & il Pesto Peperoni e Anacardi: una variante dal
sapore deciso, impreziosita da una gradevole nota croccante. L'abbinamento pill consigliato di questo pesto & con la
pasta integrale, sempre pil richiesta dal consumatore moderno per le sue proprieta nutritive, ma anche la guarnizione
di bruschette di pane nero.

Mentre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100% italiane e un pizzico di peperoncino,
rappresenta la soluzione ideale e veloce per condire le orecchiette.

Tra le versioni pil classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che racchiude tutto il profumo e il sapore del basilico
e si sposa perfettamente con le trofie e molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di prodotti Le Conserve della
Nonna propone un Pesto Rosso, preparato con gustosi pomodori essiccati, pinoli, basilico e ricotta e pensato non solo
per la pasta, ma anche per accompagnare secondi di carne o di pesce. Sapore tradizionale, ma intenso e sfizioso, anche
per la proposta a base di aglio, olio e peperoncino, un vero classico della cultura gastronomica italiana, da sempre
apprezzato lungo tutta la Penisola.

Spaziando dalle versioni pil semplici a quelle pil ricercate, i pesti de Le Conserve della Nonna sanno rispondere a tutte
le esigenze di consumo di chi & interessato a trovare prodotti gustosi ma fatti con cura, capaci di rievocare i profumi,
i sapori e le abitudini della cucina delle nonne, senza glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad
arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle
confetture e ai vegetali sottolio.

www.nonsolobuono.it

https:/www. joyfreepress.com/2018/05/15/302536-arriva-una-nuova-linea-pesti-de-le-conserve-della-nonna/
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SPECIALE TUTTOFOOD 2019

Con Fini la pasta da
spazio ai Granripieni

SPECIALE TUTTOFOOD 2019

carattere Innov(f_zioni [ guliilosik‘: proposte dalle imprese La lineal Granripieni di Fini si arricchisce di una
temporaneo. Syaalmeniciif Kl e Sonai nuova ricetta: Ravioli Pancetta e Grana Padano

Dop caratterizzata da un’alta percentuale di questo
formaggio e dal 45% di ripieno all'interno di un raviolo
di grande formato in cui emerge il gusto inconfondibile
della pancetta stesa affumicata. La linea | Granripieni
ha registrato risultati positivi nel 2018 e vede crescere
ancora il numero medio di referenze a scaffale in gdo.
Segno positivo anche per la crescita dei volumi e delle
rotazioni medie di base (+4,8%).

Tutti | formati de | Granripieni sono realizzati senza s
conservanti e aromi artificiali, grassi vegetali di palma'
e glutammato monaosodico. La sfoglia & ruvida, :
consistente e porosa, realizzata con‘farine 100%
italiane.

Previsto anche I'ampliamento della gamma Pasta
Fresca di Modena con nuove ricette che valorizzeranno
gli ingredienti locali.

Fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acquisteranno una
confezione de | Granripieni Fini potranno partecipare

al concarso Vinci il grande cinema, con i Granripieni.
Sulle confezioni & presente un instant win con un

codice per partecipare subito. Basta accedere al sito
www.vinciilgrandecinema.it, inserire i propri dati e poi

il codice posizionato sulla confezione del prodotto
acquistato. Ogni giorno sara estratto un nominativo che
si aggiudichera una Gift Card Netflix del valore di 50
euro per un totale di 75 card distribuite in tre estrazioni

periodiche: il 14 giugno, il 15 luglio e il 31 luglio. Mentre
I'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno
partecipato al concorso, premiera due fortunate coppie
di persone che potranno godersi I'esperienza unica del
week end a Venezia durante il periodo del Festival del
Cinema con una cena esclusiva presso la terrazza dello
chef internazionale Tino Vettorello. Inoltre, Fini sara
presente nei punti di vendita italiani con delle instore
promotion presso le principali catene della grande
distribuzione: saranno distribuiti materiali comunicativi
con personalizzazione di isole e lineari per evidenziare
marchio e prodotti.

Infine, I'azienda ha anticipato anche I'estensione

del marchio su una merceologia di prodotti ad alto
contenuto di servizio, in particolare di piatti pronti, che
saranno presentati ufficialmente a giugno.

https:/digital. gdoweek.it/gdo/GD0_Digital_2019-07/018_pastafini_0713_530908_1 html
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Arriva una nuova linea pesti de Le Conserve della Nonna
01/lug/2019 16:53:11 Borderiine Agency

L'azienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per qualsiasi tipo
di preparazione e uniche per genuinitd, gusto e corposita

Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino (MO), sceglie la
prestigiosa vetrina di Tutto Food (Milano, 6-9 maggio, Pad. 5, Stand M 26-28) per
presentare alla platea di consumatori le ultime novitd della sua linea di pesti. Per
ampliare le possibilita di condimento della pasta e soddisfare palati piti curiosi, il brand
ha elaborato alcune nuove ricette, da affiancarsi a quelle pit tradizionali.

La novita piti originale e di stagione che il marchio modenese propone é il Pesto
Peperoni e Anacardi: una variante dal sapore deciso, impreziosita da una gradevole
nota croccante. L'abbinamento piti consigliato di questo pesto é con la pasta integrale,
sempre pit richiesta dal consumatore moderno per le sue proprieti nutritive, ma anche
la guarnizione di bruschette di pane nero.

Mentre il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100% italiane e un pizzico di peperoncino, rappresenta la soluzione
ideale e veloce per condire le orecchiette.

Tra le versioni pil classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che racchiude tutto il profumo e il sapore del basilico e si sposa
perfettamente con le trofie e molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di prodotti Le Conserve della Nonna propone un Pesto
Rosso, preparato con gustosi pomodori essiceati, pinoli, basilico e ricotta e pensato non solo per la pasta, ma anche per accompagnare
secondi di carne o di pesce. Sapore tradizionale, ma intenso e sfizioso, anche per la proposta a base di aglio, olio e peperoncino, un
vero classico della cultura gastronomica italiana, da sempre apprezzato lungo tutta la Penisola.

Spaziando dalle versioni pii semplici a quelle pii ricercate, i pesti de Le Conserve della Nonna sanno rispondere a tutte le esigenze di
consumo di chi & interessato a trovare prodotti gustosi ma fatti con cura, capaci di rievocare i profumi, i sapori e le abitudini della
cucina delle nonne, senza glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una
vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio.

www.nonsolobuono.it

http://comunicati.net/comunicati/aziende/alimentari/575190.html
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Arriva una nuova linea pesti de Le Conserve della
Nonna

Pubblicata da: Borderline Lunedi, 1 Luglio 2019 | 1 lettura

L'azienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per qualsiasi tipo di
preparazione e uniche per genuinita, gusto e corposita.

Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino (MO), sceglie la
prestigiosa vetrina di Tutto Food (Milano, 6-9 maggio, Pad. 5, Stand M 26-28) per
presentare alla platea di consumatori le ultime novita della sua linea di pesti. Per
ampliare le possibilita di condimento della pasta e soddisfare palati pid curiosi, il brand
ha elaborato alcune nuove ricette, da affiancarsi a quelle piti tradizionali.

La novita piu originale e di stagione che il marchio modenese propone & il Pesto
Peperoni e Anacardi: una variante dal sapore deciso, impreziosita da una gradevole
nota croccante. L'abbinamento pill consigliato di questo pesto & con la pasta integrale,
sempre pil richiesta dal consumatore moderno per le sue proprieta nutritive, ma anche
la guarnizione di bruschette di pane nero.

Mentre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100% italiane e un

pizzico di peperoncino, rappresenta la soluzione ideale e veloce per condire le orecchiette.

Tra le versioni pil classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che racchiude tutto il profumo e il sapore del basilico e si
sposa perfettamente con le trofie e molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di prodotti Le Conserve della Nonna
propone un Pesto Rosso, preparato con gustosi pomodori essiccati, pinoli, basilico e ricotta e pensato non solo per la pasta,
ma anche per accompagnare secondi di carne o di pesce. Sapore tradizionale, ma intenso e sfizioso, anche per la proposta a
base di aglio, olio e peperoncino, un vero classico della cultura gastronomica italiana, da sempre apprezzato lungo tutta la
Penisola.

Spaziando dalle versioni piu semplici a quelle pili ricercate, i pesti de Le Conserve della Nonna sanno rispondere a tutte le
esigenze di consumo di chi & interessato a trovare prodotti gustosi ma fatti con cura, capaci di rievocare i profumi, i sapori e
le abitudini della cucina delle nonne, senza glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a
una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle confetture e ai vegetali
sottolio.

www.nonsclobuono.it

https:/www.intopic.it/articolo/294153/
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Arriva una nuova linea pesti de Le Conserve
della Nonna

Fuly

2019

Matteo Barboni
Borderline srl

L'azienda modenese presenta nuove sfiziose varianlti di pesto,
ideali per qualsiasi tipo di preparazione e uniche per genuinita,
gusto e corposila.

Le Conserve della Nonna, storico
marchio nato nel 1973 a Ravarino
(MO), sceglie la prestigiosa vetrina di
Tutto Food (Milano, 6-9 maggio, Pad.
5, Stand M 26-28) per presentare alla
platea di consumatori le ultime novita
della sua linea di pesti. Per ampliare le
possibilita di condimento della pasta e
soddisfare palati pit curiosi, il brand
ha elaborato alcune nuave ricette, da
affiancarsi a quelle pil tradizionali.

La novita pils originale e di stagione

che il marchio modenese propone il
Pesto Peperoni e Anacardi: una variante dal sapore deciso, impreziosita da
una gradevole nota croccante. L'abbinamento pid consigliato di questo
pesto é con la pasta integrale, sempre piu richiesta dal consumatore
moderno per le sue proprieta nutritive, ma anche la guarnizione di
bruschette di pane nero.
Mentre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100%
italiane e un pizzico di peperoncino, rappresenta la soluzione ideale e
veloce per condire le orecchiette.

Tra le versioni pit classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che
racchiude tutto il profumo e il sapore del basilico e si sposa perfettamente
con le trofie e molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di prodotti Le
Conserve della Nonna propone un Pesto Rosso, preparato con gustosi
pomodori essiccati, pinoli, basilico e ricotta e pensato non solo per la
pasta, ma anche per accompagnare secondi di carne o di pesce. Sapare
tradizionale, ma intenso e sfizioso, anche per la proposta a base di aglio,
olio e peperoncing, un vero classico della cultura gastronomica italiana, da
sempre apprezzato lungo tutta la Penisola.

Spaziando dalle versioni pit semplici a quelle pili ricercate, i pesti de Le
Conserve della Nonna sanno rispondere a tutte le esigenze di consumo di
chi & interessato a trovare prodotti gustosi ma fatti con cura, capaci di
rievocare i profumi, i sapori e le abitudini della cucina delle nonne, senza
glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle
passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi,
semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle
confetture e ai vegetali sottolio.

Link:

http://www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati-stampa.net/com/arriva-una-nuova-linea-pesti-de-le-conserve-della-nonna. html
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Arriva una nuova linea pesti de Le Conserve della Nonna

Posted on 2 Luglio 2019 by Borderline Agency

L'azienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per qualsiasi tipo di preparazione e uniche per
genuinitd, gusto e corposita.

Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino (MO), sceglie la prestigiosa vetrina di Tutto
Food (Milano, 6-0 maggio, Pad. 5, Stand M 26-28) per presentare alla platea di consumatori le ultime novita della
sua linea di pesti. Per ampliare le possibilita di condimento della pasta e soddisfare palati piui curiosi, il brand ha
elaborato alcune nuove ricette, da affiancarsi a quelle piu tradizionali.

La novita piu originale e di stagione che il marchio modenese propone é il Pesto Peperoni e Anacardi: una
variante dal sapore deciso, impreziosita da una gradevole nota croccante. L'abbinamento pii1 consigliato di questo
pesto € con la pasta integrale, sempre pit richiesta dal consumatore moderno per le sue proprieta nutritive, ma
anche la guarnizione di bruschette di pane nero.

Menltre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100% italiane e un pizzico di peperoncino,
rappresenta la soluzione ideale e veloce per condire le orecchiette.

Tra le versioni piu classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che racchiude tutto il profumo e il sapore del
bhasilico e si sposa perfettamente con le trofie e molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di prodolti Le
Conserve della Nonna propone un Pesto Rosso, preparato con gustosi pomodori essiccati, pinoli, basilico e ricotta
e pensato non solo per la pasta, ma anche per accompagnare secondi di carne o di pesce. Sapore tradizionale, ma
intenso e sfizioso, anche per la proposta a base di aglio, olio e peperoncino, un vero classico della cultura
gastronomica italiana, da sempre apprezzato lungo tutta la Penisola.

Spaziando dalle versioni piti semplici a quelle pitl ricercate, i pesti de Le Conserve della Nonna sanno rispondere a
tutte le esigenze di consumo di chi ¢ interessato a trovare prodotti gustosi ma fatti con cura, capaci di rievocare i
profumi, i sapori e le abitudini della cucina delle nonne, senza glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse ¢ ai sughi, fino ad
arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali spalmabili, alle
confetture e ai vegetali sottolio.

www.nonsolobuono.it

This entry was posted in Aziendali, Comunicati, Eventi, Gastronomia and tagged confetture, conserve vegetali, Gruppo Fini, Le Conserve
della Nonna, passate, pesto, pesto aglio olio e peperoncini, pesto alla genovese, pesto broceoli ¢ cime di rapa, pesto peperoni e anacardi,
besto rosso, salse, sughi pronti. Bookmark the permalink.

https:/www.area-press.eu/comunicatistampa/2019/07/02/arriva-una-nuova-linea-pesti-de-le-conserve-della-nonna/
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Lazienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per qualsiasi tipo di preparazione e uniche per
genuinita, gusto e corposita.

Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino (MO), sceglie la prestigiosa vetrina di
Tutto Food (Milano, 6-9 maggio, Pad. 5, Stand M 26-28) per presentare alla platea di consumatori le
ultime novita della sua linea di pesti. Per ampliare le possibilita di condimento della pasta e soddisfare palati
pit curiosi, il brand ha elaborato alcune nuove ricette, da affiancarsi a quelle pit tradizionali.

La novita piu originale e di stagione che il marchio modenese propone € il Pesto Peperoni e Anacardi: una
variante dal sapore deciso, impreziosita da una gradevole nota croccante. Labbinamento pid consigliato di
questo pesto & con la pasta integrale, sempre pil richiesta dal consumatore moderno per le sue proprieta

nutritive, ma anche la guarnizione di bruschette di pane nero.

Mentre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100% italiane e un pizzico di
peperoncino, rappresenta la soluzione ideale e veloce per condire le orecchiette.

Tra le versioni pit classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese, che racchiude tutto il profumo e il sapore
del basilico e si sposa perfettamente con le trofie e molti altri primi piatti italiani. Inoltre, la gamma di
prodotti Le Conserve della Nonna propone un Pesto Rosso, preparato con gustosi pomodori essiccati,
pinoli, basilico e ricotta e pensato non solo per la pasta, ma anche per accompagnare secondi di carne o di
pesce. Sapore tradizionale, ma intenso e shzioso, anche per |a proposta a base di aglio, olio e peperoncino,
un vero classico della cultura gastronomica italiana, da sempre apprezzato lungo tutta la Penisola.

Spaziando dalle versioni piti semplici a quelle pil ricercate, i pesti de Le Conserve della Nonna sanno
rispondere a tutte le esigenze di consumo di chi & interessato a trovare prodotti gustosi ma fatti con cura,
capaci di rievocare i profumi, i sapori e le abitudini della cucina delle nonne, senza glutine e senza
conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia dalle passate, alle salse & ai sughi,
fino ad arrivare a una vasta scelta di legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali
spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio.

www.nonsolobuono.it

https:/www.article-marketing.eu/comunicatistampa/arriva-una-nuova-linea-pesti-de-le-conserve-della-nonna/
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Aleuni link L'azienda modenese presenta nuove sfiziose varianti di pesto, ideali per
potr ebbero qualsiasi tipo di preparazione e uniche per genuinitd, gusto e corposita.
risultare non

afttivi in quanto Le Conserve della Nonna, storico marchio nato nel 1973 a Ravarino
pubb/ica Zioni a (MO), sceglie la prestigiosa vetrina di Tutto Food (Milano, 6-9 maggio,
caraftere Pad. 5, Stand M 26-28) per presentare alla platea di consumatori le
femporaneo. ultime novita della sua linea di pesti. Per ampliare le possibilita di

condimento della pasta e soddisfare palati piti curiosi, il brand ha
elaborato alcune nuove ricette, da affiancarsi a quelle pit tradizionali.

La novitd pit originale e di stagione che il marchio modenese propone & il
Pesto Peperoni e Anacardi: una variante dal sapore deciso,
impreziosita da una gradevole nota croccante. L'abbinamento pii
consigliato di questo pesto € con la pasta integrale, sempre piu richiesta
dal consumatore moderno per le sue proprieta nutritive, ma anche la
guarnizione di bruschette di pane nero.

Mentre, il Pesto Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure 100%
italiane e un pizzico di peperoncino, rappresenta la soluzione ideale e
veloce per condire le orecchiette.

Tra le versioni pit
classiche troviamo poi
il  Pesto alla
Genovese, che
racchiude tutto il
profumo e il sapore
del basilico e si sposa
perfettamente con le
trofie e molti altri
primi piatti italiani.
Inoltre, la gamma di
prodotti Le Conserve
della Nonna propone
un Pesto Rosso,
preparato con gustosi pomodori essiccati, pinoli, basilico e ricotta e
pensato non solo per la pasta, ma anche per accompagnare secondi di
carne o di pesce. Sapore tradizionale, ma intenso e sfizioso, anche per la
proposta a base di aglio, olio e peperoncino, un vero classico della
cultura gastronomica italiana, da sempre apprezzato lungo tutta la
Penisola.

Spaziando dalle versioni pitt semplici a quelle pil ricercate, i pesti de Le
Conserve della Nonna sanno rispondere a tutte le esigenze di consumo di
chi & interessato a trovare prodotti gustosi ma fatti con cura, capaci
di rievocare i profumi, i sapori e le abitudini della cucina delle nonne,
senza glutine e senza conservanti.

Con oltre 150 prodotti, la gamma de Le Conserve della Nonna spazia
dalle passate, alle salse e ai sughi, fino ad arrivare a una vasta scelta di
legumi, semplici o ricettati, oltre che a deliziose creme vegetali
spalmabili, alle confetture e ai vegetali sottolio.

www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati.eu/arriva-una-nuova-linea-pesti-de-le-conserve-della-nonna-58032
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Intervista

Gruppa Fini & unimportarte realta dellalimentare af 100% italiana, con |
suoi 4.3 milioni dif chilogramemi df produzione annua, un fatturato df 100
milieni di eura, 100 dipendenti e numerosi premi: Eletto prodatio
dellanno per 1 Granriplent; Quality award (per le confetture e tre salse
pronte Le Conserve della Nonna) e Premio speciale consumer (per T
torteltini p tto crudo p, g g antica ricetta 1912)

I gruppo & titolare del marchio omonimo, nato ned 1912 nel cuore
delEmilia, de Le Conserve della Nonna, fondata nel 1973 a Ravanna
(Modena).

Mentre i brand Fini ha lidato la propria posizione dif
operatore di mereato, con ung quota a volume del 9,1%, Le Conserve
Delia Nonna propone oltre 150 prodotti che vanno dalla colazione alla
cend, dal dolce al salato. Le finee spaziano dalfe passate, alle salse, al

pest! e al sugh! con raccolfo f in Emilia-
Romagna e 8 una vasta scelta of legumi, sempliel o rcettat] creme vegetall spalmabilf, fino alle confetture e alie propeste di
vegetalf softolio. Cormg  quadro le dal punto di vista nutrizionale e quelie biologiche e free from
Questa la generale che Distrb Modena ha approft corn i Di Fabio Ferrari,

Quali sono | vostr attual trend?

el primo quadrimestre la crescita in valore & decisamente pasitiva per il marchio Fini che incrementa di 8 punti
percentuall, ben superion alfandamento del mercato interna. Il 2018 sl & chiuso con un +5%, un dato medto valido,
considerando che il resto del settore ha evidenziato una s1asi in valore e una perdita in termini di volume. Le Conserve Della
MNenna, dal canto lora, gli and: del @, con una doppia cifra, vanno oftre le nostre previsioni
Owviamente le performance variano & seconda dei seg Segnali forti riguard per pig, le
confetiure e le salse Siamo pol molto orgogliosi delle parformance allestero.

Approfondiame fargamento dellexport.

Le nazioni straniere hanno, per il nostro gruppo, un'incidenza sul fatturato del 10% circa. Oltre confine @ pid sviluppato i
brand Le Conserve della Nonna, che comprende referenze con una lunga durata, ma & in fase di marcata evoluzione anche
la pasta fresca a marchio del distributone

Quall programimi avete per o Mdd?

Al momento le private label hanno un peso, in valore, intorno al 10% dei ricavl, un dato che & destinato a espandersi anche
grazie allinserimento di una figura aziendale dedicata. Qui l'approccio & in linea con il nostro pesizionamento nella fascia
alta, del resto sempre pil coerente con lo sviluppo di Mdd di tipe premium. Il nostro plus rispetto alla concorrenza & fa
capacith di selezionare materie prime italiane, tendenzialmente a chilometro zero & con una filiera controliata a cominciare
dal mondo agricolo, le cul materie prime vengone lavorate entro le 48 ore. Questo processo, sviluppate su pomadoro,
confetture e vegetall spalmabill, da notevoli garanzie al chenti e ai consumatori finali. Nel mercato della pasta fresca a
marchio del distributore adottiamo gl stessi valori: alianita, tracciabilit, trafilatura al bronzo, oltre a formati e chiusure che
adottano gl stilemi delfarigianato

Passtarmo alle novita di prodotio.

Melia pasta abbiame lancisio, a metd marzo, | nuevi ravioli pancetta e Grana Padano Dop. Con un contenuto di npienc molto
impartante e pari al 45%, nentrano nella inea Granripieni e sono un altro passo di un di sviluppo i su
prodotti territoriali e/o 8 denominazione di origine. Parliamo di ingredienti tracciabili, conosciuti e di un forte legame con
unimportante ecceflenza italiana, una strada che per noi non & nuova, visto che. con Le Conserve della Nonna, siamo
presenti con | cecl neri defla Murgla e le lenticchie di Altamura. Sempre per questo brand abbiamo lanciato il pesto giallo

peperoni e anacard, il pesto con broceodi & cime di rapa, e sbblama rivisitato, in chisve soprattutto grafica, il classico
candimento aglio, olio & peperoncing. E sempre parlando di prodottl sfiziosi e interessanti voglio citare il gazpacho, 5
cenfetture con frutta 100% italiana e zucchero grezzo italiano di ltalia Zuccheri e 3 salse pronte mediterranea, con erbe
aromatiche, emiliana, con pomodaro solo regionale, e marinara. Sono salse altamente versatili, adatte a varie cocasion di
censumo, dalla pasta alle bruschetie, dalla pizza al secondi platti

E dal punto o wista delia diversificaziona?

Per il marchio Fini partird a breve un'estensione del marchio nel settore dei piatti pronti cotti e a bassa temperatura, che
comincerd con una linea di cami blanche e rosse di alta qualita da scaldare molto rapidamente in forno, in microonde, o a
bagnomaria, La shell life garantita ai distributon & di circa 45 giorni. Si tratta di dungue , &
seconda delle referenze, da saise o contomi

Comunicazione: quall sono | vostri canall?

In programma ci sono investimenti televisivi, anche se al o & centrale la grata web e purito di
vendita. Per entrambi | marchi personalizziama i pli possibie i| nostro merchandising, arrivando fino alle isole con layout

proprio. Inoltre abbiamo avviato alcune iniziative di nel punti di vendita, iniziative che riguardano le ricettazion| e i consigll di
utilizzo. Anche questo & un argomento che verra portato avant| per | due marchi. Pol, dal 3 maggho al 16 luglio, abblarmo
lanciate un concorso on pack che mette in palio, sul Granripleni, 75 gift card Netflix del valore di 50 euro e, un premia finale
per due coppie che patranno trascorme un week end a Venezla, durants | pertodo del Festival del Cinema. Sampre in
contemporanea con la mostra distribuiremo, alf del Ri della Terrazza della Blennale, gestita dallo
chef internazionale Tino Vettorello, una ncetta di pasta dedicata al Veneto, firmata da uno chef, e un prodotto de Le
Conserve Della Notta per la preparazione di un dolce,

03 Giugno 2019

http:/distribuzionemoderna.info/intervista/gruppo-fini-alla-scoperta-di-nuovi-orizzonti
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Schede aziendali 06/06/2019

Gruppo Fini, storico brand emiliano nato a Modena nel 1912, arricchisce
la propria linea premium di Pasta Fresca “| Granripieni” con un nuovo
prodotto presentato recentemente a Cibus Connect 2019: i Ravioli
Pancetta e Grana Padano Dop, abbinamento tipico della cucina
tradizionale proposto in una ricetta contraddistinta da una forte
riconoscibilita degli ingredienti chiave. Questo nuovo lancio conferma il
successo della linea “I Granripieni” creata da Fini nel 2018 dopo
un'attenta analisi del mercato volta a individuare le evoluzioni di gusto e le

preferenze di consumo degli italiani in tema di pasta fresca ripiena. "I

Granripieni” ha registrato numeri positivi per tutto il 2018 e vede ancora in

crescita il numero medio di referenze a scaffale in Gde. Segno positivo anche per...

http://www.largoconsumo.info/dettaglio_notizia?notizia=Le-novit%E0-di-Gruppo-Fini&documentld=258177
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Consumo

Schede aziendali 06/06/2019

Gruppo Fini: le conserve come una volta

Il marchio Le Conserve della Nonna rievoca tradizioni casalinghe di cura
& amore, trasmettendo ai consumatori valori positivi di prodotti che sono
realizzati ancora oggi come in una grande cucina di casa, seguendo
ricette semplici e utilizzando ingredienti il pitl possibile provenienti dal
territorio italiano. Quest'azienda che dal 1973 ha sempre avuto sede a

Rava rino, in provincia di Modena, offre al mercato una ricca gamma di

referenze a base vegetale, buone e genuine, ma con tutta la sicurezza e
le certificazioni che solo una grande realta dell'Alimentare pud fornire alla Gdo. Nel 2018 & stato realizzato un riposizionamento

del marchio Le Conserve della Nonna e un restyling...

http:/wwwilargoconsumoinfo/dettaglio_notizia?notizia=Gruppo-Fini:-le-conserve-come-una-volta&idocumentld=258178
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Lo chef trevigiano Tino Vettorello portaalla
Mostra del cinema i suoi nuovi tortelloni

Il cuoco trevigiano ha presentato la trasformazione dei tortelli Fini in star del grande
R As S EG N A schermo, protagonisti di una ricetta che deliziera i palati degli ospiti di "Venezia 76"
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S i & tenuta mercoledi 5 giugno la presentazione ufficiale della “Ricetta
del Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa collaborazione
instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo
chef Tino Vettorello che, per l'occasione, ha preparato ai suoi ospiti la
speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della linea “I

Granripieni Fini" che verra inserita nel menu della Terrazza Biennale alla
Mostra del cinema di Venezia che si terra dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva: I'aula magna Silvio Trentin di Ca'Dolfin a Venezia che ha

F la pr ione del progetto alla stampa, cui & seguito un buffet di
assaggio della speciale ricetta offerto dallo chef Vettorello e dal suo staff,
accolto dalla suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. Il rinfresco a
base di finger food ha posto sotto i riflettori | Tortelloni radicchio e speck
di pasta ripiena Fini, l'ingrediente principe che ha ispirato la creazione
dello chef Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizioni. Sono intervenuti,
oltre allo chef, il direttore generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari e
ChristineMauracher, diretirice del master in cultura del cibo e del vino
dell’'Universita Ca’ Foscari di Venezia. Tino Vettorello, vero e proprio artista
del gusto e architetto del piatto, si sbilancia sulla filosofia del suo cucinare:
«La cucina & una passione, ¢ amore. Compito dello chef & esaltare le
materie prime che devono rigorosamente essere di prima qualiti per

chi le d 4. Questo é quello che voglio trasmettere a chi
assaggera la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Finis. Forte della qualita
elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti presenti in
menu, lo chef & noto per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di
sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di Venezia: memorabili le
portate pii celebri a firma dello chef come: "I'Orata Spericolata” realizzata
in onore di Vasco Rossi e il “Rombo alla Clooney™.

L'obiettivo della par hip tra Paziend: d e lo chef Tino
Vettorello & quello di condividere con i propri consumatori una ricetta

esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco
unico di un professionista della grande tradizione gastronomica italiana. 1l
Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilita e affidabilita dei proprio
brand Fini pasta fresca ad un evento di risonanza e prestigio internazionali,
capace di esportare la qualitd e la genuinita delle eccellenze nostrane in tutto
il mondo. Limited edition anche per il pack del prodotto presente a
scaffale nei banchi della Gdo: dagiugno a settembre gli Special Pack Tortelloni
Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino «La ricetta del
grande cineas di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta
ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare sapientemente la
centralitd del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la freschezza della
rucola e il profumo dei fiori, senza rinunciare al valore aggiunto della
marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori e
gocee di lampone a decorare il tutto, in un perfetto dosaggio tra materie
prime di ottimo livello e amore per il nuovo nella culla della tradizione, come
vuole la filosofia di Fini.

http://www.trevisotoday.it/cucina/tortellini-tino-vettorello-mostra-del-cinema-venezia-6-giugno-2019.html
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In anteprima assoluta lo chef Tino Vi o ha pr la jone dei tortelli Fini in star del grande

schermo, protagonisti di una ricetta che deliziera i Vip del Festival del Cinema

Venezia 6 giugno 2019 - Si & tenuta leri la presentazione ufficiale della "Ricetta del Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa
collaborazione instaurata tra il Gruppo Finl, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpi di fama |
Tino , che per [ i prep a suoi ospiti, per la prima volta, la speciale ricatta a base dei tortellonl radicchio e
speck della linea "I Granripieni Fin" che verra inserita nel menu del Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28
agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca'Dolfin — Universita C4 Foscari di Venezia, che ha ospitato la
presentazione del progetio alla stampa, cui & seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal
suo staff, accollo dalla suggestiva comice del Glardino interno del palazzo. |l rinfresco a base di finger food ha posto sotto i riflettor |
Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini, ingrediente principe che ha ispirato la creazione deflo Chef Vettorello, ricca di
colori & gustose guamizioni.

Sono intervenuti, oltre allo chef, il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrar e ChristineMauracher, Direttrice del Master in
cultura del cibo e del vino dellUniversitd Ca' Foscari di Venezia

Tino Vettorello, vero e propric artista del gusto e architetto del piatto, si sbilancia sulla filosofia del suo cucinare: "La cucing & una
passione, ¢ amore. Compito dello Chef ¢ esalfare le materie prime che devono rigorosamente essere di prima qualiftd per
emozionare chi le degusterd. Questo & quelio che voglio trasmettere a chi assaggerd la ricetta che sio realizzando per i Gruppo
Finf",

Forte della qualith elevata del prodotti utilizzati e delluso calibrato degli ingredienti presentl in menu, lo Chef & nolo per sprigicnare
tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d' e celebritd del Festival di Venezia: memorabill le portate pid celebrd a firma
dello Chef, I"Orata Spericolata” realizzata in onore di Vasco Rossi e il "Rombo alla Clooney”,

Lobiettivo della p p tra Fazienda @ lo Chef Tino Vettorello & quallo di condividere con | propri consumator una
ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un ionista della grande

gastronomica italiana. || Gruppo Finl ha scelto di | iare la ri ibilita e ilitd del proprio brand Fini pasta fresca ad un
avento di & prestigl jonali, capace di esportare la gualith e la inith delle in tutta il
maondo. Limited edition anche per il pack del prodotio presente a scaffale nel banchi della Gdo: dagiugno a settembre gii Special
Pack i Radi & Speck rip sulla ione il bollino «LA RICETTA DEL GRANDE CINEMAs di Vetiorello e,
sulla ratn il dattaglio della ricetta rip proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare sapientamente la centralith

del gusto dei tortelioni Fini mixandolo con la freschezza della rucola e il profumo dei fiori, senza rinunciare al valore aggiunto delia
marinatura della cipolia a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori @ gocce di lampone a decorare Il tutto, in un perfetto

dosagglo tra materie prime di ottimo livello e amore per || nuovo nella culla defla radizione, come vucle la filosofia di Fini,

TORTELLONI IN FIORE

Una ricetta dello chef Tino Vettorello per Fini

https:/www.ilpopoloveneto.it/notizie/ lifestyle/cucina/2019/06/06/83518-lo-chef-trevigiano-tino-vettorello-firma-
i-nuovi-tortellini-granripieni-della-celebre-azienda-fini-ricetta-esclusiva-per-la-mostra-del-cinema-di-venezia
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Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si sbilancia sulla filosofia del suo cucinare: “La cucina & una
passione, @ amore. Compito dello Chef & esaltare le materie prime che devono rigorosamente essere di prima qualita per
emozionare chi le degustera. Questo & quello che voglio trasmettere a chi assaggera la ricetta che sto realizzando per il Gruppo
Fini".

(Prima Pagina News) | Giovedi 06 Giugno 2019

® Venezia- 06 giu 2019 (Prima Pagina
News)

Tino Vettorello, vero e proprio artista del
gusto e architetto del piatto, si sbilancia
sulla filosofia del suo cucinare: "La cucina &
una passione, & amore. Compito dello Chef
& esaltare le materie prime che devono
rigorosamente essere di prima qualita per

emozionare chi le degusterd. Questo &

quello che wvoglio trasmettere a chi

assaggera la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini".

https./www.primapaginanews.it/articoli/cucina-lo-chef-tino-vettorello-firma-nuovi-tortellini-i-granripieni-fini-458834
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HOME / FOOD & LIFESTYLE / FOOD / Lo chef trevigiane Tino Vettorello arricchisce il sua portfolio

FOOD SPETTACOLD VENETIA

Lo chef trevigiano Tino Vettorello arricchisce il suo
portfolio

Si & tenuta ieri la presentazione ufficiale della “Ricetta del Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il Gruppo
Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpionico di fama internazionale...

4 7TGIUGND 2019 15:03 & Nicole Casagrande e 0 w0 wl Visite: 46

Si & tenuta leri la presentazione ufficiale della “Ricetta def Grande Cinema®, frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza

ico di fama internazionale Ting Vettore

alimentare modenese dal 1912, ¢ af olimpl

rerd a suol ospitl, pe ma volta, [a speciale
ricetta a base dei tortellon radicchio e speck defla linea *| Granripieni Fini™ che verrd inserita nel menu del Ristorante della Terrazza della Blennale di Venezia dal 28

agosto al 7 settembre

Location esclusiva defl'evento I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca'Dolfin — Universita C Foscari di Vo

a, che ho ospitate [a presentazione del progetto alla stampa, cul

& seguito un buffel di assaggio della speciale ricetia offerto dallo Chef Vettorello & dal svo staff, accolto dalla suggestiva co ding interno del palazo. ||

rinfresco a base di finger food ha posto setto i riflettori | Tortelloni radicchio o speck di pasta ripiena Fin, Iingrediente principe che ha ispirato [a creazione deflo Chel

Vettorello, ricea di colori & gustose guarnizion|

ra del cibo e del vino

Sono intervenuti, oltre allo chef, il Direttore Genersle del Gruppo Fini Fabio Ferrari o ChristineMauracher, Dirottrice del Master in cul

dell'Universith Ca' Foscari di Venezia

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si shilancia sulla filosofia del suo cucinare: * L cocing # oma passione, & amore. Compito defio

Chef & esaftars e malerie prime che devone rigorssamente essere

itd per emozionare chi e degusterd. Questo é guello ehe vogife trasmettere 2 chi

assaggerd fa rivetta che sto realizzande per f Gruppe Finl”

Forte delfla qualita elevata dei prodott utilizzati e dell'uso calibrato degll ingredienti presenti in menu, lo Chel & noto per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto
di sportivi d'eccellenza ¢ colebrits del Festival di Venezia: memorabili le portate pib celebri a firma deflo Chef, “I'Orata Spericolata™ realizzata in onore di Vasco Rossi e

Il *Rombo alla Cloaney™

L'oblettive della partnership tra Pazienda modenase e lo Chef Tino Vetts & queila di condividere cen i propri consumalori una ricetta esclusiva, degustata dalle star

durante il Festival e impreziosita dal tocoo unico di un professionista della grande tradizione gastronomica italiana
Il Gruppa Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilith e afidabilith dei proprio brand Fini pasta fresca ad un evento di risonanza e prestigio internazionali, capace di
esportare |a qualith e la genuinits delle eccellenze nostrane in tutto Il mondo. Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo:

daglugno a settembre ghi Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno sulla conf

retro-etichetta, Il dettaglio della

con | hezza della rucola e Il prof el fior, senza rinunciare al valore agglunto d annella e ginepro, Fori

£

¢ gocoe di lampone a decorare I Lukto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di ottima livella ¢ amore per il nuove nella culla delia tradizione, come vuole la

filosofia di Fini

https://ilnuovoterraglio.it/lo-chef-trevigiano-tino-vettorello-arricchisce-il-suo-portfolio/
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Finiz partnership con il ristorante La Terrazza della Biennale
di Venezia

Venezia — Fini Pasta fresca sara sponsor della ‘Terrazza’ della Biennale di Venezia — il
ristorante curato dallo chef olimpionico Tino Vettorello — in occasione del Festival del Cinema
(Venezia, 28 agosto — 7 settembre). La collaborazione tra il Gruppo Fini e lo chef Tino
Vettorello & stata presentata martedi 4 giugno presso I'’Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin
e ha l'obiettivo di condividere con i propri consumatori una ricetta esclusiva degustata dalle
grandi star del cinema. Per l'occasione, lo chef inserira nel menu del ristorante un piatto
speciale a base di tortelloni radicchio e speck della linea ‘I Granripieni Fini’. Per celebrare
questa partnership, Fini ha messo a punto una limited edition del pack ‘Tortelloni Radicchio e
Speck’ che riporta sulla confezione il bollino ‘La ricetta del Grande Cinema’ proposta dallo
chef.

Nella foto: da sinistra, Christine Mauracher, direttrice del master in cultura del cibo
dell'Universita Ca’ Foscari di Venezia, lo chef Tino Vettorello, Fabio Ferrari, direttore generale
del Gruppo Fini, e Roberta Morini, responsabile marketing di prodotto Fini.

http://www.alimentando.info/fini-partnership-con-lo-chef-tino-vettorello-al-festival-del-cinema-di-venezia/
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In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha pr ) la trasfor ione dei
tortelli Fini in star del grande schermo, protagonisti di una ricetta che deliziera i Vip
del Festival del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale della “Ricetta
del Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il
Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpionico di fama
internazionale Tino Vettorello, che per I'occasione preparera ai suoi ospiti, per la
prima volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radiechio e speck della
linea "I Granripieni Fini" che verra inserita nel menu del Ristorante della Terrazza
della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin, che ha

ospitato la presentazione del progetto alla stampa, cui & seguito un buffet di assaggio

della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo staff, accolto dalla suggestiva

cornice del Giardino interno del palazzo. 1l rinfresco a base di finger food ha posto sotto

i riflettori i Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini, I'ingrediente principe che ha ispirato la creazione dello Chef
Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizioni.

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto I'accento sulla forza della cooperazione con
lo Chef Vettorello: “La creativita dello chef Tino Vettorello incontra i prodotti Fini poiché abbiamo in comune la qualita e la volonta di
valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli troppo. Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di
Tino Vettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si tratta di una location strategica, da sempre vetrina dell Ttalia all'estero”.

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino dell'Universitd Ca’ Foscari di Venezia, ha concentrato
l'attenzione sui tre principali driver d’acquisto che influiscono sulle scelte del consumatore moderno (in particolare salute, territorio e
esperienzialitd), la Responsabile Marketing di Prodotto Fini Roberta Morini ha illustrato le plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino
Vettorello e ricordato la limited edition del pack realizzata per I'occasione: “I Granripieni Radicchio e Speck sono una delle referenze

che vendiamo per la maggiore dopo il tortellino tradizionale e che il tore ci rit come prodotto di qualita in tutta Italia.
Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine emiliana: un tortellone annodato con lembi di pasta trafilata al bronzo sovrapposti
nella parte anteriore. Gli ingredienti del ripieno, radicchio e speck, rappr un abbil to vincente, per via del gusto dolce e

amaro del radicchio con la nota di affumicatura finale. Abbiamo voluto cogliere l'occasione della collaborazione con la Terrazza di
Tino Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto d'eccellenza e la cui confezione speciale vuole essere un
omaggio alla cornice di questa splendida citta. Nel retro etichetta viene puntuafmenre nproposta la ncetta tdeata dallo chef Tino
Vettorello per permettere al consumatore di replicare nella propria quotidi q orig

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si & sbilanciato invece sulla filosofia del suo cucinare: "La
cucina é una passione, é amore. Compito dello Chef é esaltare le materie prime che devono rigorosamente essere di prima qualita per
ionar e chi le degusterd. Questo é quello che voglio trasmettere a chi assaggera la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini".

Forte della qualiti elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti presenti in menu, lo Chef & noto per sprigionare
tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di Venezia: memorabili le portate piii celebri a firma dello
Chef, " Orata Spericolata” realizzata in onore di Vasco Rossi e il “Rombo alla Clooney”.

L'obiettivo della partnership tra I'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di condividere con i propri consumatori una
ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un professionista della grande tradizione
gastronomica italiana. I1 Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibiliti e affidabiliti dei proprio brand Fini pasta fresca ad un
evento di risonanza e prestigio internazionali, capace di esportare la qualita e la genuinitd delle eccellenze nostrane in tutto il
mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a settembre gli Special Pack
Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino « LA RICETTA DEL GRANDE CINEMA» di Vettorello e,
sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare sapientemente la centralita del
gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la freschezza della rucola e il profumo dei fiori, senza rinunciare al valore aggiunto della
marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il tutto, in un perfetto
dosaggio tra materie prime di ottimo livello e amore per il nuovo nella culla della tradizione, come vuole la filosofia di Fini.

www.nonsolobuono.it

http://comunicati.net/comunicati/aziende/alimentari/ 567287 html
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Fini regala il grande cinema
11/giu/2019 09:44:07 Borderiine Agency

Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri e ad estrazione
finale due week end per assaporare la magica atmosfera di Venezia durante il periodo
del Festival del Cinema.

"VINCI IL GRANDE CINEMA, CON I GRANRIPIENI" & il concorso a premi con
cui Fini pasta fresca apre le porte del grande cinema invitando tutti i consumatori della
linea "I Granripieni" a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acquisteranno una confezione
de "I Granripieni" Fini troveranno un codice per partecipare e scoprire subito se
avranno vinto. Basterd soltanto accedere al sito www.vinciilgrandecinema.it, inserire i
propri dati e poi il codice riportato nello sticker posizionato sulla confezione del
prodotto acquistato.

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card Netflix
del valore di € 50,00, per un totale di 75 card distribuite in tre estrazioni
periodiche: il 14 giugno, il 15 luglio e il 31 luglio.

Mentre l'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno partecipato al concorso, premiera due fortunate coppie di persone che
potranno godersi I'esperienza unica del week end a Venezia durante il periodo del Festival del Cinema con una cena esclusiva
presso la terrazza dello chef internazionale Tino Vettorello.

www.nonsolobuono.it

http://comunicati.net/comunicati/aziende/alimentari/567313.html
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| Granripieni Fini a Venezia per la Ricetta del Grande
Cinema

In anteprima assoluta lo chef Tino ¥ flo ha p Lo tr dei
tortelli Fini in star del grande schemw.pmmgmfstid‘: una rineﬂn che delizierd | Vip
del Festival del Cinema.

Bologna, 11/06/2019 - 10:15 (informazione.it - comunicati stampa - cibi e
bevande) Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si é tenuta la presentazione ufficiale
della “Ricetta del Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa collaborazione
instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef

limpionico di fama inter le Tino Vettorello, che per I'occasione preparera
ai suoi ospiti, per la prima volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio
e speck della linea "1 Granripieni Fini” che verra inserita nel menu del Ristorante
della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin, che ha
ospitata la pr ione del progetto alla st cui & seguito un buffet di
assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo staff, accolto
dalla suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. Il rinfresco a base di
finger food ha posto sotto i riflettori | Tortelloni radicchio e speck di pasta
ripiena Fini, l'ingrediente principe che ha ispirato la creazione dello Chef
Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizioni.

FIHI

MODENA
1912

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che
ha posto l'accento sulla forza della c con lo Chef Vi llo: “La
creativitd dello chef Tino Vettorello incontra | prodotti Fini poiché abbiameo in
comune la qualita e la volonta df valorizzare gli ingredienti tipici del territorio
italiano senza trasformarli troppo. Abbiamo scelto di essere sponsor della
Terrazza di Tino Viettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si tratta di una
location strategica, da sempre vetrina dell'ltalia alfestero”
Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino
dell'Universita Ca' Foscari di Venezia, ha concentrato I'attenzione sui tre principali
driver d'acquisto che influiscono suIIe scelte del consumatore moderno (in
particolare salute, territorio e esperi la R bile Marketing di
Prodotto Fini Roberta Morini ha illustrato le plusvalenze dei tortelloni scelti da
Tino Vettorello e ricordato la limited edition del pack realizzata per l'occasione: *f
Granripieni Radicchio e Speck sono una delle referenze che vendiamo per la
maggiore dopo il tortellino trad) fe echeile e cf riconosce come
prodotio di qualitd in tutta ltalia. Abblamo mantenuto la forma tipica di origine

il un tortellone con lembi di pasta trafilata al bronzo sovrappost!
nella parte anteriore. Gl ingredienti del ripleno, radicchio e speck, rappresentano
un abbinamente vincente, per via del gusto dolce e amaro del radicchio con la nota
di affumicatura finale. Abbiame voluto cogliere loccasione della collaborazione
con !a Terrazza di Tino Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo

feccellenza e fa cuic peciale vuole essere un omaggio alla

mmrce di questa splendida citta. Nel retro etichetta viene puntualmente
riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino thone\h’oper permerfere al
consumatore di replicare nelfla propria q quest
originale’

Tina Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si &
shilanciato invece sulla filosofia del suo cucinare: “La cucina é una passione, &
amore. Compito deflo Chef é esaltare le materie prime che devono rigorosamente
essere di prima qualita per emozionare chi le degustera. Questo é quello che
voglio trasmettere a chi assaggera la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini"
Forte della qualita elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli
ingredienti presenti in menu, lo Chef & noto per sprigionare tutta la sua fantasia al
cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di Venezia: memorabili le
portate piii celebri a firma dello Chef, I Orata Spericolata” realizzata in onore di
Vasco Rossi e il "Rombo alla Clooney”.

Lobiettivo della partnership tra 'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello &
quello di condividere con i propri ¢ i una ricetta esclusiva, degustata
dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un professionista
della grande tradizione gastronomica italiana. Il Gruppo Fini ha scelto di
intrecciare la riconoscibilita e affidabilita dei proprio brand Fini pasta fresca ad un
evento diri e prestigio internazionali, capace di esportare la qualitae la
genuinita delle eccellenze nostrane in tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della
Gdo: da giugno a settembre gli Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck
riporteranno sulla confezione il bollino «LA RICETTA DEL GRANDE CINEMAs di
Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettagl!o della ricetta ripercorsa proprio dal
suo ideatore, che riesce a preservare ite lac lita del gusto dei
tortelloni Fini mixandolo con la fresch della rucola e il p dei fiori, senza
rinunciare al valore aggiunto della marinatura della cipolla a base di garofana,
anice, cannella e ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il tutto, inun
perfetto dosaggio tra materie prime di ottimo livello e amore per il nuovo nella
culla della tradizione, come vucle la filosofia di Fini.
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Fini regalail grande cinema

Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri e ad estrazione
finale due week end per assaporare la magica atmosfera di Venezia durante il periodo
del Festival del Cinema.

Bologna, 11/06/2019 - 10:15 (informazione.it - comunicati stampa - cibi e
bevande) "VINCI IL GRANDE CINEMA, CON | GRANRIPIENI" & il concorso a
premi con cui Fini pasta fresca apre le porte del grande cinema invitando tutti i
consumatori della linea "l Granripieni” a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acquisteranno una
confezione de "l Granripieni" Fini troveranno un codice per partecipare e scoprire
subito se avranno vinto. Bastera soltanto accedere al sito
www.vinciilgrandecinema.it, inserire i propri dati e poi il codice riportato nello
sticker posizionato sulla confezione del prodotto acquistato.

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card
Netflix del valore di € 50,00, per un totale di 75 card distribuite in tre estrazioni
periodiche: il 14 giugno, il 15 luglio e il 31 luglio.
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Mentre l'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno partecipato al
concorso, premiera due fortunate coppie di persone che potranno godersi
I'esperienza unica del week end a Venezia durante il periodo del Festival del
Cinema con una cena esclusiva presso la terrazza dello chef internazionale Tino
Vettorello.

Per maggiori informazioni

Sito Web
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In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato la trasformazione dei tortelli
Fini in star del grande schermo, protagonisti di una ricetta che deliziera i Vip del Festival
del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale della “Ricetta del

Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il Gruppo
Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpionico di fama internazionale Tino Vettorello, che per
I'occasione preparera ai suoi ospiti, per la prima volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck
della linea “I Granripieni Fini" che verra inserita nel menu del Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal
28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento 'Aula Magna Silvio Trentin di Ca’' Dolfin, che ha ospitato la presentazione del progetto
alla stampa, cui & seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo staff,
accolto dalla suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. Il rinfresco a base di finger food ha posto sotto i
riflettori | Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini, l'ingrediente principe che ha ispirato la creazione dello
Chef Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizioni.

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto |'accento sulla forza della
cooperazione con lo Chef Vettorello: “La creativita dello chef Tino Vettorello incontra i prodotti Fini poiché abbiamo in
comune la qualita e la volonta di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli troppo.
Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si tratta di
una location strategica, da sempre vetrina dell'ltalia all'estero”.

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino dell’'Universita Ca' Foscari di Venezia, ha
concentrato |'attenzione sui tre principali driver d'acquisto che influiscono sulle scelte del consumatore moderno (in
particolare salute, territorio e esperienzialita), la Responsabile Marketing di Prodotto Fini Roberta Morini ha illustrato
le plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino Vettorello e ricordato la limited edition del pack realizzata per I'occasione: "/
Granripieni Radicchio e Speck sono una delle referenze che vendiamo per la maggiore dopo il tortellino tradizionale e
che il consumatore ci riconosce come prodotto di qualita in tutta ltalia. Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine
emiliana: un tortellone annodato con lembi di pasta trafilata al bronzo sovrapposti nella parte anteriore. Gli ingredienti
del ripieno, radicchio e speck, rappresentano un abbinamento vincente, per via del gusto dolce e amaro del radicchio
con la nota di affumicatura finale. Abbiamo voluto cogliere I'occasione della collaborazione con la Terrazza di Tino
Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto d'eccellenza e la cui confezione speciale vuole
essere un omaggio alla cornice di questa splendida citta. Nel retro etichetta viene puntualmente riproposta la ricetta
ideata dallo chef Tino Vettorello per permettere al consumatore di replicare nella propria quotidianitd questo
abbinamento originale”.

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si & sbilanciato invece sulla filosofia del suo
cucinare: “La cucina é una passione, é amore. Compito dello Chef é esaltare le materie prime che devono
rigorosamente essere di prima gualita per emozionare chi le degusterd. Questo é guello che voglio trasmettere a chi
assaggerd la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini".

Forte della qualita elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti presenti in menu, lo Chef & noto
per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di Venezia: memorabili le
portate pit celebri a firma dello Chef, I'"Orata Spericolata”realizzata in onore di Vasco Rossi e il "Rombo alla Clooney”.

L'obiettivo della partnership tra I'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di condividere con i propri
consumatori una ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un
professionista della grande tradizione gastronomica italiana. Il Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilita e
affidabilita dei proprio brand Fini pasta fresca ad un evento di risonanza e prestigio internazionali, capace di
esportare la qualita e la genuinita delle eccellenze nostrane in tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a settembre gli
Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino «LA RICETTA DEL GRANDE
CINEMA=» di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a
preservare sapientemente la centralita del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la freschezza della rucola e il
profumo dei fiori, senza rinunciare al valore aggiunto della marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella
e ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il tutto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di ottimo livello e
amore per il nuovo nella culla della tradizione, come vuole |a filosofia di Fini.

www.nonsolobuono.it

https:/www.joyfreepress.com/2018/06/1/301258-i-granripieni-fini-a-venezia-per-la-ricetta-del-grande-cinema/
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due week end per assaporare la magica atmosfera di Venezia durante il periodo del Festival
del Cinema.

“VINCI IL GRANDE CINEMA, CON | GRANRIPIENI" & il concorso a premi con cui Fini pasta
fresca apre le porte del grande cinema invitando tutti i consumatori della linea “|
Granripieni” a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acquisteranno una confezione de “I Granripieni” Fini troveranno
un codice per partecipare e scoprire subito se avranno vinto. Bastera soltanto accedere al sito
www.vinciilgrandecinema.it, inserire i propri dati e poi il codice riportato nello sticker posizionato sulla confezione del
prodotto acquistato.

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card Netflix del valore di € 50,00, per un totale
di 75 card distribuite in tre estrazioni periodiche: il 14 giugno, il 15 luglio e il 31 luglio.

Mentre |'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno partecipato al concorso, premiera due fortunate coppie di
persone che potranno godersi I'esperienza unica del week end a Venezia durante il periodo del Festival del Cinema
con una cena esclusiva presso la terrazza dello chef internazionale Tino Vettorello.

www.nonsolobuono.it

https:/www.joyfreepress.com/2019/06/1/301261-fini-regala-il-grande-cinema/
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| Granripieni Fini a Venezia per la Ricetta del
Grande Cinema

Pubblicata da: Borderline Marted], 11 Giugno 2019 | 1 lettura

In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato la trasformazione dei tortelli
Fini in star del grande schermo, protagonisti di una ricetta che deliziera i Vip del Festival
del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale della “Ricetta
del Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il
Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpionico di
fama internazionale [b]Tino Vettorello, che per I'occasione preparera ai suoi ospiti,
per la prima volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della
linea "I Granripieni Fini" che verra inserita nel menu del Ristorante della Terrazza
della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento I'lb]Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin, che ha
ospitato la presentazione del progetto alla stampa, cui & seguito un buffet di assaggio
della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo staff, accolto dalla
suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. Il rinfresco a base di finger food ha posto sotto i riflettori | Tortelloni
radicchio e speck di pasta ripiena Fini, lingrediente principe che ha ispirato la creazione dello Chef Vettorello, ricca di colori
e gustose guarnizioni.

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto I'accento sulla forza della
cooperazione con lo Chef Vettorello: “La creativita delfo chef Tino Vettorello incontra i prodotti Fini poiché abbiamo in comune la
qualitd e la volonta di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli troppo. Abbiamo scelto di essere
sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si tratta di una location strategica, da sempre
vetrina dell'ltalia all®estero”.

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino dell'Universita Ca' Foscari di Venezia, ha
concentrato l'attenzione sui tre principali driver d'acquisto che influiscono sulle scelte del consumatore moderno (in
particolare salute, territorio e esperienzialita), la Responsabile Marketing di Prodotto Fini Reberta Morini ha illustrato le
plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino Vettorello e ricordato la limited edition del pack realizzata per l'occasione: I Granripieni
Radicchio e Speck sono una delle referenze che vendiomo per la maggiore dopo il tortellino tradizionale e che if ¢ atore ci
riconosce come prodotto di qualita in tutta ltalia. Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine emiliana: un tortellone annodato
con lembi di pasta trafilata al bronzo sovrapposti nella parte anteriore. Gli ingredienti del ripieno, radicchio e speck, rappresentano
un abbinamento vincente, per via del gusto dolce e amaro del radicchio con la nota di affumicatura finale. Abbiamo voluto cogliere
l'occasione della collaborazione con la Terrazza di Tino Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto
d'eccellenza e lo cui confezione speciale vuole essere un omaggio alla cornice di questa splendida cittd. Nel retro etichetta viene
puntualmente riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino Vettorello per permettere al consumatore di replicare nella propria
quotidianita questo abbinamento originale”.

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si & sbilanciato invece sulla filosofia del suo cucinare:
“La cucina é una passione, & amore, Compito dello Chef é esaltare le materie prime che devono rigorosamente essere di prima
qualitd per emozionare chi le degustera. Questo é quello che voglio trasmettere a chi assaggera la ricetta che sto realizzando per il
Gruppo Fini".

Forte della qualita elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti presenti in menu, lo Chef & noto per
sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di Venezia: memorabili le portate
piti celebri a firma dello Chef, I"Orata Spericolata” realizzata in onore di Vasco Rossi e il “Rombo alla Clooney”.

L'obiettivo della partnership tra l'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di condividere con i propri consumatori
una ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un professionista della grande
tradizione gastronomica italiana. Il Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilita e affidabilitd dei proprio brand Fini
pasta fresca ad un evento di risonanza e prestigio internazionali, capace di esportare la qualita e la genuinita delle
eccellenze nostrane in tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a settembre gli Special
Pack Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino [b]«LA RICETTA DEL GRANDE CINEMA» di
Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare
sapientemente la centralita del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la freschezza della rucola e il profumo dei fiori, senza
rinunciare al valore aggiunto della marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori e gocce di
lampone a decorare il tutto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di ottimo livello e amore per il nuovoe nella culla della
tradizione, come vuole la filosofia di Fini.

www.nonsolobuono.it

https:/www.intopic.it/articolo/293218/
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Fini regala il grande cinema

Pubblicata da: Borderline Martedi, 11 Giugno 2019 | 1 lettura

Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri e ad estrazione finale
due week end per assaporare la magica atmosfera di Venezia durante il periodo del Festival
del Cinema.

"VINCI IL GRANDE CINEMA, CON | GRANRIPIENI" & il concorso a premi con cui Fini
pasta fresca apre le porte del grande cinemna invitando tutti i consumatori della linea "I
Granripieni" a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acquisteranno una confezione de
"I Granripieni" Fini troveranno un codice per partecipare e scoprire subito se avranno
vinto. Bastera soltanto accedere al sito www.vinciilgrandecinema.it, inserire i propri
dati e poi il codice riportato nello sticker posizionato sulla confezione del prodotto
acquistato.

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card Netflix

del valore di € 50,00, per un totale di 75 card distribuite in tre estrazioni periodiche: il 14 giugno, il 15 luglio e il 31 luglio.
Mentre |'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno partecipato al concorso, premiera due fortunate coppie di
persone che potranno godersi l'esperienza unica del week end a Venezia durante il periodo del Festival del Cinema con una
cena esclusiva presso la terrazza dello chef internazionale Tino Vettorello.

www.nonsolobuono.it

https:/www.intopic.it/articolo/293222/
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I Granripieni Fini a Venezia
per la Ricetta del Grande
Cinema

Seritto da BordertineAgency il 11 Giugno 2010, Pubblicato in Alimentari e Bevande, Aziende,
Gastronomia e Cucing

In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato la
trasformazione dei tortelli Fini in star del grande schermo, protagonisti
di una ricetta che delizierd i Vip del Festival del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale
della “Ricetta del Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa
collaborazione instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza alimentare
modenese dal 1912, e lo chef olimpionico di fama internazionale Tino
Vettorello, che per l'occasione preparera ai suoi ospiti, per la prima volta,
la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della
linea “I Granripieni Fini” che verra inserita nel menu del Ristorante
della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento I’Aula Magna Silvio Trentin di Ca’
Dolfin, che ha ospitato la presentazione del progetto alla stampa, cui &
seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef
Vettorello e dal suo staff, accolto dalla suggestiva cornice del Giardino
interno del palazzo. 1 rinfresco a base di finger food ha posto sotto i
riflettori 1 Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini,
lingredi principe che ha ispi lac dello Chef Vettorello,

ricea di colori e gustose guarnizioni.

Ad aprire i la il Direttore G le del Gruppo Fini Fabio
Ferrari, che ha posto 'accento sulla forza della cooperazione con lo Chef
Vettorello: “La creativita dello chef Tino Vettorello incontra i prodotti
Fini poiché abbiamo in comune la qualita e la volonta di valorizzare gli
ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli troppo.
Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al
Festival del Cinema di Venezia perché si tratta di una location strategica,
da sempre vetrina dellTtalia all'estero”.

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del
vino dell'Universita Ca’ Foscari di Venezia, ha concentrato l'attenzione sui
tre principali driver d'acquisto che influiscono sulle scelte del consumatore
moderno  (in  particolare salute, territorio e esperienzialitd), la
Responsabile Marketing di Prodotto Fini Roberta Morini ha illustrato le
plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino Vettorello e ricordato la limited
edition del pack realizzata per l'occasione: “I Granripieni Radicchio e
Speck sono una delle referenze che vendiamo per la maggiore dopo il
tortellino tradizionale e che il consumatore ci riconosce come prodotto di
qualitd in tutta Italia. Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine
emiliana: un tortellone annodato con lembi di pasta trafilata al bronzo
sovrapposti nella parte anteriore. Gli ingredienti del ripieno, radicchio e
speck, rappr un abbi; i per via del gusto dolce e
amaro del radicchio con la nota di affumi a finale. Abbi voluto
cogliere l'occasione della collaborazione con la Terrazza di Tino
Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto
d'eccellenza e la cui confezione speciale vuole essere un omaggio alla

cornice di questa splendida cittd. Nel retro etich viene p I
riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino Vettorello per permettere al
consumatore di replicare nella propria quotidianita questo abbi
originale”.

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si
& shilanciato invece sulla filosofia del suo cucinare: “La cucina é una
passione, ¢ amore. Compito dello Chef é esaltare le materie prime che
devono rigorosamente essere di prima qualitd per emozionare chi le
degusterd. Questo é quello che voglio trasmettere a chi assaggera la
ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini”.

Forte della qualith elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli
ingredienti presenti in menu, lo Chef & noto per sprigionare tutta la sua
fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebritia del Festival di
Venezia: memorabili le portate pit celebri a firma dello Chef, 1"Orata
Spericolata” realizzata in onore di Vaseo Rossi e il “Rombo alla Clooney”.

L'obiettivo della par hip tra l'aziend | e lo Chef Tino
Vettorello & quello di condividere con i propri consumatori una ricetta

lusiva, deg dalle star d il Festival e impreziosita dal toceo
unico di un professionista della grande tradizione gastronomica italiana. 11
Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilith e affidabilitd dei
proprio brand Fini pasta fresca ad un to di ri ep igi

inter capace di esp e la qualiti e la genuinita delle
eccellenze nostrane in tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei
banchi della Gdo: da gi a bre gli Special Pack Tortelloni
Radiechio e Speck ripor sulla fez il bolline «LA
RICETTA DEL GRANDE CINEMA» di Vettorello e, sulla retro-
etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che
riesce a preservare sapientemente la centralita del gusto dei tortelloni Fini
dolo con la fresch della rucola e il profumo dei fiori, senza
rinunciare al valore aggiunto della marinatura della cipolla a base di
f: anice, [la e ginepro. Fiori e gocee di lampone a decorare il
tutto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di ottimo livello e amore
per il nuovo nella culla della tradizione, come vuole la filosofia di
Fini.

www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati.eu/i-granripieni-fini-a-venezia-per-la-ricetta-del-grande-cinema-57664




|!!|borderline

CREATIVI SENZA CONFINI

RASSEGNA
STAMPA
INTERNET

GIUGNO

Alcuni link
pofrebbero
risultare non
affivi in quanto
pubblicazioni
a caraftere
temporaneo.

Home | Lifestyle | Alimentari e Bevande |
Fini regala il grande cinema

Fini regala il grande cinema

Seritto da BorderlineAgency il 12 Giugno 2019. Pubblicato in Alimentari e Bevande, Aziende,
Gastronomia e Cucina

Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri e ad
estrazione finale due week end per assaporare la magica atmosfera di
Venezia durante il periodo del Festival del Cinerna.

“VINCI IL GRANDE CINEMA, CON I GRANRIPIENI” ¢ il concorso
a premi con cui Fini pasta fresca apre le porte del grande cinema invitando
tutti i consumatori della linea “I Granripieni” a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acquisteranno una
confezione de “I Granripieni” Fini troveranno un codice per partecipare e
scoprire subito se avranno vinto. Bastera soltanto accedere al sito
www.vinciilgrandecinema.it, inserire i propri dati e poi il codice riportato
nello sticker posizionato sulla confezione del prodotto acquistato.

Ogni giorno verra
estratto un
nominativo che si
aggiudichera una Gift
Card Netflix del
valore di € 50,00,
per un totale di 75
card distribuite in tre
estrazioni periodiche:
il 14 giugno, il 15
luglio e il 31 luglio.

Mentre l'estrazione

finale, dedicata a tutti

coloro che avranno
partecipato al concorso, premiera due fortunate coppie di persone che
potranno godersi ’esperienza unica del week end a Venezia durante
il periodo del Festival del Cinema con una cena esclusiva presso la
terrazza dello chef internazionale Tino Vettorello.

www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati.eu/fini-regala-il-grande-cinema-57666




Il l'll!l'lill!

IVI SENZA CONFINI

RASSEGNA
STAMPA
INTERNET

GIUGNO

Alcuni link
pofrebbero
risulare non
affivi in quanto
pubblicazioni
a carattere
femporaneo.

o) GOLOSOw

| CURIOSO

VIAGGIO DEL GUSTO
GASTRONOMIA MONDO VINO VIAGGI DEL GUSTO MONDO LIBRO VIAGGI

VENEZIA - La ricetta del grande cinema

Goloso e Curioso

28/08/2019 - 07/09/2019

La notizia in breve - Il brand Fini Pasta fresca ha portato | Granripieni Radicchio e Speck al Ristorante La Terrazza
della Biennale grazie alla collaborazione con lo chef olimpico internazionale Tino Vettorello.

In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato la trasformazione dei tortelli Fini in star del grande schermo,
protagonisti di una ricetta che deliziera i Vip del Festival del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale della “Ricetta del Grande Cinema”, frutto della
proficua e intensa collaborazione instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef
olimpionico di fama internazionale Tino Vettorello, che per l'occasione preparera ai suoi ospiti, per la prima volta, la
speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della linea °| Granripieni Fini" che verra inserita nel menu del
Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento 'Aula Magna Silvio Trentin di C&' Dolfin, che ha ospitato la presentazione del progetto
alla stampa, cui @ seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo staff,
accolto dalla suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. Il rinfresco a base di finger food ha posto sotto i
riflettori i Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini, l'ingrediente principe che ha ispirato la creazione dello Chef
Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizioni.

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto I'accento sulla forza della
cooperazione con lo Chef Vettorello: “La creativita dello chef Tino Vettorello incontra i prodotti Fini poiché abbiamo in
comune la qualita e la volonta di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli troppo.
Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al Festival del Cinermna di Venezia perché si tratta di
una location strategica, da sempre vetrina dell'ltalia all'estero”.

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino dell'Universita Ca’ Foscari di Venezia, ha
concentrato |'attenzione sui tre principali driver d'acquisto che influiscono sulle scelte del consumatore moderno (in
particolare salute, territorio e esperienzialita), la Responsabile Marketing di Prodotto Fini Roberta Morini ha illustrato le
plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino Vettorello e ricordato la limited edition del pack realizzata per loccasione: *|
Granripieni Radicchio e Speck sono una delle referenze che vendiamo per la maggiore dopo il tortellino tradizionale e
che il consumatore ci riconosce come prodotto di qualita in tutta Italia. Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine
emiliana: un tortellone annodato con lembi di pasta trafilata al bronzo sovrapposti nella parte anteriore. Gli ingredienti
del ripieno, radicchio e speck, rappresentano un abbinamento vincente, per via del gusto dolce e amaro del radicchio
con la nota di affumicatura finale. Abbiamo voluto cogliere l'occasione della collaborazione con la Terrazza di Tino
Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto d'eccellenza e la cui confezione speciale vuole
essere un omaggio alla cornice di questa splendida citta. Nel retro etichetta viene puntualmente riproposta la ricetta
ideata dallo chef Tino Vettorello per permettere al consumatore di replicare nella propria quotidianita questo
abbinamento originale”.

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si & shilanciato invece sulla filosofia del suo
cucinare: "La cucina & una passione, € amore. Compito dello Chef & esaltare le materie prime che devono
rigorosamente essere di prima qualita per emozionare chi le degustera. Questo & quello che voglio trasmettere a chi
assaggera la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini".

Forte della qualita elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti presenti in menu, lo Chef & noto per
sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di Venezia: memorabili le
portate pil celebri a firma dello Chef, I"Orata Spericolata” realizzata in onore di Vasco Rossi e il "Rombo alla Clooney”.

L'obiettivo della partnership tra I'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di condividere con i propri
consumatori una ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un
professionista della grande tradizione gastronomica italiana. Il Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilita e
affidabilita dei proprio brand Fini pasta fresca ad un evento di risonanza e prestigio internazionali, capace di esportare
la qualita e la genuinita delle eccellenze nostrane in tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a settembre gli
Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino «LA RICETTA DEL GRANDE CINEMA»
di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare
sapientemente la centralita del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la freschezza della rucola e il profumo dei fiori,
senza rinunciare al valore aggiunto della marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori e
gocce di lampone a decorare il tutto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di ottimo livello e amore per il nuovo
nella culla della tradizione, come vuole la filosofia di Fini.

https:/www.golosoecurioso.it/it/venezia-la-ricetta-del-grande-cinema
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I Granripieni Fini a Venezia per la Ricetta del
Grande Cinema

In anteprima assoluta lo chef Tino \ o ha | la
trasformazione dei tortelli Fini in star del grande schermo,
protagonisti di una ricetta che deliziera § Vip del Festival del
Cinema.

Fune

Marted] 4 giugno, alle ore 11,30, si &
tenuta ka presentazione ufficiale della
“Ricetta del Grande Cinema”, frutto
defla proficua e intensa
collaborazione instaurata tra il
Gruppo Finl, eccellenza allmentare
medenese dal 1912, e lo chef

olimp o di fama | wle
Tina Vettorello, che per l'occasione
preparera ai suol ospiti, per 1a prima
voita, la speciale ricetta a base del
tortelloni radicchio e speck della linea
"I Granripeen Fin® che verra inserita
nel menu del Ristorante della Terrazza defla Biennale di Venezia dal 28
agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento 'Aula Magna Sivio Trentin di Ca’ Doffin, che
ha ospitato la presentazione del progetto alia stampa, cul & seguito un
buffet di assagglo della speciale ricetta offerto dallo Chef Vemorello e dal
suo staff, accolto dalla suggestiva cornice del Glarding interno del palazzo
I rinfresco a base di finger food ha posto sotto | riflettori | Terellon|
radicchio e speck di pasta riplena Fini, lingrediente principe che ha ispirato
la creazione dello Chef Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizion|

Ad aprire | 1a conferenza il Direttore Generale del Gruppo Finl Fablo
Ferrari, che ha posto Faccento sulla forza della cooperazione can lo Chef
Vettoreflo: "La creativita dello chef Tino Vetterello incontra | prodott Finl
poiché abblamo in comune k2 qualita e la volonta di valorizzare gh
ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarll troppe. Abblamo
scefto di essere sponsor defla Terrazza di Tino Vettorello al Festival del
Cinemna di Venezia perché si tratta di una location strategica, da sempre
vetrina dellltalia all'estero”

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino
delfUniversita Ca’ Foscari di Venezia, ha concentrato lattenzione sui tre
principati driver d'acquisto che influlscono sulle scelte del consumatore
maderno (in particolare salute, territorio @ esperienzialitd), |a Responsabile
Marketing di Prodomo Finl Roberta Morini ha illustrato e plusvalenze del
tortelloni scelti da Tino Ventorello e ricordato la limited edition del pack
realizzata per Foccasione: *| Granriplen| Radicchio e Speck sono una delle
referenze che vendiama per la maggiore dopo Il tortelline tradizionale e
che I consumatore cl riconasce come prodatto di qualita in tutta lralla.
Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine emillana: un tortelione
annodato con lembi di pasta trafilata al bronzo sowrapposti nella parte
anteriore. Gli ingredienti del riplena, radicchio e speck, rappresentanc un
abbinamento vincente, per via del gusto dolce e amara del radicchio con la
nata di affumicatura finale. Abblamo voluto cogliere foccasione delia
callaborazione con la Terrazza di Tina Vettorello a Venezia per attribuire
un nuovo ruolo a questo prodotto deccellenza e la cul confezione speciale
wuole essere un omaggio alla cornice di guesta splendida citth. Nel retro
etichetta viene puntualmente riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino
Vettoreflo per permettere al consumatore di replicare nedla propria
quatidianits questo abbinamenta originale”.

Tino Vetterello, vero e propric artista ded gusto e architetto del platto, si @
shilanciato invece sulla filosofia del suo cucinare: "La cucing & una
passione, & amore. Compita della Chef & esaliare le materie prime che
devono rigorosamente essere di prima qualith per emozionare chi le
degusterd. Questo & quello che vaghio trasmettere a chi assaggera la
ricetta che sto realizzanda per il Gruppo Fini".

Forte della qualita elevata del prodotti utilizzati e defluso calibrato degli
ingredienti presenti in menu, lo Chef & noto per sprigionare tta la sua
fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di
Venera: memarablll le portate phl celebri a firma deflo Ched, "Orata
Spericolata® realizzata in onare di Vasco Rossi e il "Rombo alla Clooney”,

L'obilettivo defla partnership tra Fazienda modenese e lo Chef Ting
Vettorello & quelio di condividere con | propri consumatorl una ricetta
esclusiva, degustata dalle star durante il Festval e impreziosita dal tocco
unico di un professionista della grande tradizione gastronomica italiana. 1l
Gruppa Fini ha scefto di intrecciare la rconoscibllita e affidabilita dei
proprio brand Fini pasta fresca ad un evento di risonanza e prestigio

Ir capace di esp I3 qualita e la genulnita defe eccellenze
nostrane In tutto il mondo.

Limited edition anche per || pack del prodotto presente a scaffale nei
banchi della Gdo: da giugno a settembre gli Special Pack Tortefloni
Radicchio e Speck riperteranno sulla confezione il bolling «LA RICETTA DEL
GRANDE CINEMA» di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della
ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare
sapientemente la centralits def gusto dei tortelloni Finl mbandolo con la
freschezza defla rucola e il profumo dei fiori, senza rinunciare al valore
agglunto della marinatura della cipotla a base di garofang, anice, canneila @
ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il tutto, in un perfetto
dosaggio tra materie prime di ottima livelio e amore per il nuove nella culla
della tradizione, come vuole |a filosofia di Fini,

Link:

ttpediwwew nonsolobuono. it

http:/www.comunicati-stampa.net/com/i-granripieni-fini-a-venezia-per-la-ricetta-del-grande-cinema.html
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Fini regala il grande cinema

Fune

12

2019

Matteo Barboni
Borderline sri

Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri
e ad estrazione finale due week end per assaporare la magica
atmosfera di Venezia durante il periodo del Festival del Cinema.

"VINCI IL GRANDE CINEMA, CON |
GRANRIPIENI" & il concorso a premi
con cui Fini pasta fresca apre le porte
del grande cinema invitando tutti i
consumatori della linea "l Granripieni"
a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019,
tutti coloro che acquisteranno una
confezione de "l Granripieni" Fini
troveranno un codice per partecipare
e scoprire subito se avranno vinto.
Bastera soltanto accedere al sito
www.vinciilgrandecinema.it, inserire i

propri dati e poi il codice riportato nello sticker posizionato sulla

confezione del prodotto acquistato.

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card
Netflix del valore di € 50,00, per un totale di 75 card distribuite in tre
estrazioni periodiche: il 14 giugna, il 15 luglio e il 31 luglio.

Mentre l'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno partecipato
al concorso, premiera due fortunate coppie di persone che potranno

godersi 'esperienza unica del week end a Venezia durante il periodo del
Festival del Cinema con una cena esclusiva presso la terrazza dello chef

internazionale Tino Vettorello.

Link:
http://www.nonsolobuono.it

http://www.comunicati-stampa.net/com/fini-regala-il-grande-cinema.html
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e e della

Presentata a Venezia la ‘Ricetta del Grande Cinema’

Pueihi

13 ghugne 2018

Martedi 4 giugno, alle ore 1030, si &
tenuta la presentazione ufficiale della
“Ricetta del Grande Cinema”, frutto della
proficua ¢  intensa  collaborazione
instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza
alimentare modenese dal 1912, e lo chef
olimpionice di fama internazionale
Tino Vettorello, che per 'occasione ha
preparato ai suoi ospiti, per la prima
volta, la speciale ricetta a base dei
tortelloni radicchio e speck della linea “I Granripieni Fini® che verrd inserita nel
menu del Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7
settembre. Location esclusiva dell’'evento I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin,
che ha ospitato la presentazione del progetto alla stampa, cui & seguito un buffet di
assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo staff, accolto dalla
suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. 1l rinfresco a base di finger food ha
posto sotto | riflettori | Tortelloni radiechio ¢ speck di pasta ripiena Fini,
l'ingrediente principe che ha ispirato la creazione dello Chef Vettorello, ricea di colori e

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha
posto 'aceento sulla forza della con lo Chef llo: “La creativita dello
chef Tino Vettorello incontra { predotti Fini poiché abbiame in comune la qualitd ¢ la
volontd di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli
trappo. Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di Tine Vettorello al Festival del
Cinema di Venezia perché si tratta di una location strategica, da sempre vetrina
deilTtalia all'estera”,

Christi . del Master in cultura del cibo e del vino dell Universita
Ca' Foscari di Venezia, ha I’ ione sui tre p pali driver d'acquisto che
influiscono sulle scelte del consumatore moderno (in particolare salute, territorio e
esperfenzialitd), ln Responsabile Marketing di Prodotto Fini Roberta Morini ha
illustrato le plusvalenze dei tortelloni scelti da 'ﬁno \’eltulﬂ]oe ricordato la limited edition
del pack realk per ' ! 1 i Radicchio ¢ Speck sono una delle
referenze che vendiomo per la maggiore dopu il rmlm’hm tradizionale e che il
consumatore f riconosee come prodotto di qualitd in tutta talia. Abblamo mantenuto la
forma tipica di origine emiliana: un tortellone annodate con lembi di pasta trafilata al
bronzo sovrapposti nella parte anteriore,

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e
architetto del piatto, si & sbilanciato invece sulla filosofia
del suo cucinare: *La cucina & una passione, ¢ amore.
Compite dello Chef ¢ esaltare le materie prime che devono

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da
giugno a settembre gli Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno
sulla confezione il bollino «LA RICETTA DEL GRANDE CINEMA= di Vettorello e,
sulla retro- l:hrhtlul il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce
aj la del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la
freschezza ddla rucola e il profumo dei fiori, senza rinunclare al valore aggiunto della
marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro.

“I Granripieni” di Fini eletti Prodotto dell’'Anno 2019

"l Granripieni® di Finl si
aggiudicano  Eletto  Prodotto
dell’Anna, il premio all' Innovazione
basato esclusivamente sul voto dei
consumatori. Un ulteriore
riconoscimento a garanzia
dell'altissima  qualith di questa
gamma di tortellini e ravioli dalla
tradizione modenese della pasta
fresca. La linea premium, che
raccoglie i formati e i ripieni pin
gustosi della storica azienda modenese, & stata oggetto nel 2018 di un riposizionamento
nel mercato della pasta fresca puntando sull’'eccellenza. Le ricette presenti nei ripieni di
questa linea sono rieche di sapore e abbracciano la tradizione della cucina italiana. A
pamre dai pii classici tortellini Antica Ricetta 1912 fatti con prosciutto crudo e parmigiano
protagonisti di questo ri anche tutti gli altri prodotti della
gamma *1 Granripieni”.

s000

I Logo  Eletto Prodotto
dell'Anno & un  marchio che
evidenzia
innovazione: la ricerca colnvolge
12,000 consumatori italiani chismati
@ votare 1 loro prodotti preferiti
partecipando ad una indagine di
mercato  online condotta da IRI,
importante istitato di ricerca del
settore largo consumo. Con una
media del 76,1% (risultante dalla

media tra il dato dell'i i ita ¢ la soddisfazione dei i che hanno
provato | prodotti), § “Granripieni” il il 93% delle donne e il 94% degli vomini
coinvolti, mostrando un forte appeal innovative per il 5% degli intervistati (60% tra il
pubblico fi inile e 58% dei i maschili). Anagrafi si ravvisa un forte

interesse delle fasce comprese tra i 15 e i 50 anni, con delle motivazioni che spaziano
dal gusto all'utilizzo di farine 100% Raliane ¢ pasta ruvida, fino ad arrivare
all’, lezza e alla ri bilita del brand.

1l primo motore di isfazi nei i & infatti da rintracciarsi
proprio nella fiducia ispirata dal marchio (41%), cui fanno seguito il valore del “made
in Italy” (40%), la vicinanza rispetto ai prodotti di ricettazione domestica e
familiare (34%) ¢ la giusta scelta delle materie prime ¢ degli abbinamenti (28%). 1
gusto del prodotto eattura il go% degli acquirenti (di cui il 50% con convinrione), mentre

la fedelti alla marca misurata In derazione di tre tri: la fiducia, la
dabiliti e la tend, al “riacquisto”, di un risultate (71%) superiore al
bcm:hml.rk degli altri prodotti del comparto food.
La ricerca svolta da IRI, inoltre, ha evid come la d i dei
i moderni ricerchi laffinitd del prodotto alle tradizioni di casa,
alla initi degli i ienti e della ia made in Italy.

rigorosamente essere di prima qualitd per i e chi
le degusterd. Questo ¢ quello che voglio trasmettere a chi
assaggerd la ricetta che sto realizzando per il Gruppo
Fini®,

Forte della qualiti elevata ded prodotti utilizzati e dell'nso
calibrato degli ingredienti presenti in menu, lo Chef é noto
per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi
d'eccellenza e celebritd del Festival di Venezia: memorabili
le portate pit celebri a firma dello Chef, "™ Orata Spericolata® realizeata in onore di Vasco
Raossi e [l “Rembo alla Clooney”. L'obiettivo della partnership tra I'azienda modenese e
lo Chef Tino Vettorello & quello di condividere con i propri consumatori una ricetta
esclusiva, degustata dalle star durante | Festival ¢ impreziosita dal toeco unico di an
professionista della grande tradizione gastronomica italiana. Il Gruppo Fini ha scelto di
i fare la o ibilith e affidabilita dei proprio brand Fini pasta fresca ad un
evento di ep la qualiti e la

inter capace di
genuinith delle eccellenze nostrane in tutto il mondo,

https://clubdeisapori.com/2013/06/13/presentata-a-venezia-la-ricetta-del-grande-cinema/#more-682
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I Granripieni Fini a Venezia per la Ricetta del Grande
Cinema

Pasted on 13 Giugno 2009 by Borderline Agency

In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato la trasformazione dei tortelli Fini in star del grande schermo,
protagonisti di una ricetta che deliziera i Vip del Festival del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11,30, si ¢ tenuta la presentazione ufficiale della “Ricetta del Grande Cinema’, frutto
della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1012, e lo
chef olimpionico di fama internazionale Tino Vettorello, che per 'occasione prepareri ai suoi ospiti, per la prima
volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della linea “1 Granripieni Fini” che verra inserita
nel menu del Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell’evento I'’Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin, che ha ospitato la presentazione del
progetto alla stampa, cui ¢ seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo
staff, accolto dalla suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. 1l rinfresco a base di finger food ha posto
sotto i riflettori i Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini, l'ingrediente principe che ha ispirato la
creazione dello Chel Vettorello, ricea di colori e gustose guarnizioni.

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto I'accento sulla forza
della cooperazione con lo Chefl Veltovello: “La creativita dello chef Tino Vettorello incontra i prodotti Fini poiché
abbiamo in comune la qualiti e la volonta di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli
troppo. Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si
tralta di una location stralegica, da sempre velrina dell'ltalia all'estero”

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino dell'Universiti Ca’ Foscari di Venezia,
ha concentrato 'altenzione sui tre principali driver d'acquisto che influiscono sulle scelte del consumatore
moderno (in particolare salute, territorio e esperienzialita), la Responsabile Marketing di Prodotto Fini Roberta
Morini ha illustrato le plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino Vettorello e ricordato la limited edition del pack
realizzata per l'occasione: 1 Granripieni Radicchio e Speck sono una delle referenze che vendiamo per la maggiore
dopo il tortellino tradizionale e che il consumatore ci riconosce come prodotto di qualita in tulta Halia. Abbiamo
mantenuto la forma tipica di origine emiliana: un lortellone annodato con lembi di pasta trafilata al bronzo sovrapposti
nella parte anteriore. Gli ingredienti del ripieno, radicchio e speck, rapp tano un abbi to vincente, per via del
gusto dolce e amaro del radicchio con la nota di affumicatura finale. Abbiamo voluto cogliere l'occasione della
collaborazione con la Terrazza di Tino Vettorello a Venezia per attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto d'eccellenza
¢ la cui confezione speciale vuole essere un omagygio alla cornice di questa splendida citta, Nel retro etichetta viene
puntualmente riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino Vettorello per permettere al consumatore di replicare nella
propria quotidianita questo abbinamento originale”

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si ¢ shilanciato invece sulla filosofia del suo
cucinare: “La cucing é una passione, ¢ amore. Compito dello Chef ¢ esaltare le materie prime che devono rigorosamente
essere di prima qualita per emozionare chi le degustera. Questo ¢ quello che voglio trasmettere a chi assaggera la ricetta

che sto realizzando per il Gruppo Fini®.

Forte della qualiti elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti presenti in menu, lo Chefl ¢
noto per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d’eccellenza e celebrita del Festival di Venezia:
memorabili le portate pit celebri a firma dello Chef, I""Orata Spericolata” realizzala in onore di Vasco Rossi e il
“Rombo alla Clooney™.

L'obiettivo della partnership tra 'azienda modenese e lo Chefl Tino Vettorello & guello di condividere con i propri
consumatori una ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un
professionista della grande tradizione gastronomica italiana. 1l Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la
riconoscibiliti e affidabilith dei proprio brand Fini pasta fresca ad un evento di risonanza e prestigio
internazionali, capace di esportare la qualita e la genuinita delle eccellenze nostrane in tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a settembre gli
Special Pack Tortelloni Radiechio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino «LA RICETTA DEL GRANDE
CINEMA» di Vettorello e, sulla retro-etichelta, il dettaglio della ricella ripercorsa proprio dal suo ideatore, che
riesce a preservare sapientemente la centralita del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la freschezza della
rucola e il profumo dei fiori, senza rinunciare al valore aggiunto della marinatura della cipolla a base di garofano,
anice, cannella e ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il tutto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di
ottimo livello ¢ amore per il nuovo nella culla della tradizione, come vuole la filosofia di Fini.

www.nonsolobuono.it

This entry was posted in Aziendali, Comunicati, Dieta ¢ Alimentazione, Eventi, Gast ia and tagged = Limited = Edition, aziende
alimentari, chef olimpice, Festival del Cinema, Granripieni Fini, Granripieni radicehio e speck, Grupipo Fini, la ricetta del grande
cinema, pasta fresca ripiena, special pack, Tino Vettorello, Venezia. Bookmark the permalink.

https./www.area-press.eu/comunicatistampa/2019/06/13/i-granripieni-fini-a-venezia-per-la-ricetta-del-grande-cinema/
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a carafiere Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini melte in palio premi giornalieri e ad estrazione finale due week end per assaporare la
femporaneo magica atmosfera di Venezia durante il periodo del Festival del Cinema.

“VINCI IL GRANDE CINEMA, CON I GRANRIPIENI" ¢ il concorso a premi con cui Fini pasta fresca apre le porte
del grande cinema invitando tutti i consumatori della linea “I Granripieni” a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio zo19, tutti coloro che acquisteranno una confezione de “I Granripieni” Fini
troveranno un codice per partecipare e scoprire subito se avranno vinto. Bastera soltanto accedere al sito
www.vinciilgrandecinema.it, inserire i propri dati e poi il codice riportato nello sticker posizionato sulla
confezione del prodotto acquistato.

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card Netflix del valore di € 50,00, per un
totale di 75 card distribuite in tre estrazioni periodiche: il 14 giugno, il 15 luglio e il 31 luglio.

Mentre I'estrazione finale, dedicata a tutli coloro che avranno partecipato al concorso, premiera due fortunate
coppie di persone che polranno godersi I'esperienza unica del week end a Venezia durante il periodo del Festival
del Cinema con una cena esclusiva presso la terrazza dello chel internazionale Tino Vettorello.

www.nonsolobuono.it

This entry was posted in Aziendali, Comunicati, Dieta e Alimentazione, Eventi, Gastronomia and tageed azienda alimentare, cinema,
Granripieni Fini, Gruppo Fini, pasta fresca ripiena, special pack, Tino Vettorello, tortellini, Venezia, Vinci il grande cinema. Bookmark
the permalink.

https:/www.area-press.eu/comunicatistampa/2019/06/13/fini-regala-il-grande-cinema/
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I Granripieni Fini a Venezia per la Ricetta
del Grande Cinema

by | 13Giugno2019 | in

In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato la trasformazione dei tortelli Fini in star del grande
schermo, protagonisti di una ricetta che deliziera i Vip del Festival del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale della “Ricetta del Grande Cinema’,
frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese
dal 1912, e lo chef olimpionico di fama internazionale Tino Vettorello, che per l'occasione prepareré ai
suoi ospiti, per la prima volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della linea *|
Granripieni Fini" che verra inserita nel menu del Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28
agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'evento I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca' Dolfin, che ha ospitato la presentazione
del progetto alla stampa, cui & seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef
Vettorello e dal suo staff, accolto dalla suggestiva cornice del Giardino interno del palazzo. |l rinfresco a
base di finger food ha posto sotto i riflettori | Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini,
I'ingrediente principe che ha ispirato la creazione dello Chef Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizioni.

Ad aprire i la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto l'accento sulla
forza della cooperazione con lo Chef Vettorello: "La creativita dello chef Tino Vettorello incontra i prodotti Fini
poiché abbiamo in comune la qualita e la volontd di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza
trasformarli troppo. Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al Festival del Cinema di
Venezia perché si tratta di una location strategica, da sempre vetrina dell'ltalia all'estero”.

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino dell'Universita Ca’ Foscari di
Venezia, ha concentrato |'attenzione sui tre principali driver d'acquisto che influiscono sulle scelte del
consumatore moderno (in particolare salute, territorio e esperienzialita), la Responsabile Marketing di
Prodotto Fini Roberta Morini ha illustrato le plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino Vettorello e ricordato
la limited edition del pack realizzata per 'occasione: " Granripieni Radicchio e Speck sono una delle referenze
che vendiamo per la maggiore dopo il tortellino tradizionale e che il consumatore ¢i riconosce come prodotto di
qualitd in tutta Italia. Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine emiliana: un tortellone annodato con lembi di
pasta trafilata al bronzo sovrapposti nella parte anteriore. Gli ingredienti del ripieno, radicchio e speck,
rappresentano un abbinamento vincente, per via del gusto dolce e amaro del radicchio con la nota di affumicatura
finale. Abbiamo voluto cogliere ['occasione della collaborazione con la Terrazza di Tino Vettorello a Venezia per
attribuire un nuovo ruolo a questo prodotto deccellenza e la cui confezione speciale vuole essere un omaggio alla
cornice di questa splendida citta. Nel retro etichetta viene puntualmente riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino
Vettorello per permettere al consumatore di replicare nella propria quotidianita questo abbinamento originale”.

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si & sbilanciato invece sulla filosofia
del suo cucinare; "La cucing & una passione, & amore. Compito dello Chef é esaltare le materie prime che devono
rigorosamente essere di prima qualitd per emozionare chi le degusterd. Questo & quello che voglio trasmettere a chi
assaggera la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini”,

Forte della qualita elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti presenti in menu, lo
Chef & noto per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival

di Venezia: memorabili le portate pill celebri a firma dello Chef, " Orata Spericolata” realizzata in onore di
Vasco Rossi e il “Rombo alla Clooney”.

Lobiettivo della partnership tra 'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di condividere con i
propri consumatori una ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il Festival e impreziosita dal tocco
unico di un professionista della grande tradizione gastronomica italiana. || Gruppo Fini ha scelto di
intrecciare la riconoscibilita e affidabilita dei proprio brand Fini pasta fresca ad un evento di risonanza e
prestigio internazionali, capace di esportare la qualita e la genuinita delle eccellenze nostrane in tutto il
mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a
settembre gli Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino «LA
RICETTA DEL GRANDE CINEMA= di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa
proprio dal suo ideatore, che riesce a preservare sapientemente la centralita del gusto dei tortelloni Fini
mixandolo con la freschezza della rucola e il profumo dei fiori, senza rinunciare al valore aggiunto della
marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il
tutto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di ottimo livello e amore per il nuovo nella culla della
tradizione, come vuole |a filosofia di Fini.

www.nonsolobuono.it

hitps./www.article-marketing.eu/comunicatistampa/i-granripieni-fini-a-venezia-per-la-ricetta-del-grande-cinema/
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| Granripieni Fini protagonisti a Venezia

Il brand Fini Pasta fresca ha portato | Granripieni Radicchio e
Speck al Ristorante La Terrazza della Biennale grazie alla
collaborazione con lo chef olimpico internazionale Tino
Vettorello. La speciale ricetta verra inserita nel menu del
Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28
agosto al 7 settembre.

(FINI S

MODENA Ad aprire i la conferenza di presentazione il direttore generale
e i del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto l'accento sulla
forza della cooperazione con lo Chef Vettorello: «La creativita
dello chef Tino Vettorello incontra i prodotti Fini poiché
abbiamo in comune la qualita e la volonta di valorizzare gli
ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarli
troppo. Abbiamo scelto di essere sponsor della Terrazza di

Tino Vettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si

tratta di una location strategica, da sempre vetrina dell'ltalia all'estero».

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a
settembre gli Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck riporteranno sulla confezione il bollino “La Ricetta
del Grande Cinema" di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo
ideatore, che riesce a preservare la centralita del gusto dei tortelloni Fini mixandolo con la rucola, il profumo
dei fiori e la marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori e gocce di lampone
a decorare il tutto.

14 Giugno 2019

http:/distribuzionemoderna.info/news/i-granripieni-fini-protagonisti-a-venezia
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| Granripieni Fini A Venezia Per La Ricetta Del Grande Cinema
£%27th Giu @ Mostre ed eventi

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale della “Ricetta del Grande Cinema®,

frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra il Gruppo Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpionico di fama inter Tino
Vettorello, che per Foccasione preparera ai suoi ospiti, per la prima volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della linea "I Granripieni Fini” che
verra inserita nel menu del Ristorante della Terrazza della Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre. Location esclusiva dell'evento FAula Magna Silvio
Trentin di Ca’ Dolfin, che ha ospitato la presentazione del progetto alla stampa, cui & seguito un buffet di assaggio della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e
dal suo staff, accolto dalla suggestiva cornice del Giardine interno del palazzo. |l rinfresco a base di finger food ha posto sotto i riflettori | Tortelloni radicchio e speck
di pasta ripiena Fini, lingrediente principe che ha ispirato la creazione dello Chef Vettorello, ricca di colori e gustose guarnizioni, Ad aprire i la conferenza il Direttore
Generale del Gruppo Fini Fabio Ferrari, che ha posto l'accento sulla forza della cooperazione con lo Chef Vettorello: “La creativita delio chef Tino Vettorello incontra i
prodotti Fini poiché abbiamo in comune la qualita e la volonta di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarii troppo. Abbiamo sceito di
essere sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al Festival del Cinema di Venezia perché si tratta di una location strategica, da sempre vetrina dellitalia alfestero”. Se
Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del cibo e del vino delfUniversita Ca’ Foscari di Venezia, ha concentrato l'attenzione sui tre principali driver
dacquisto che influiscono sulle scelte del consumatore moderno (in particolare salute, territorio e esp la Marketing di Prodotto Fini Roberta
Morini ha illustrato le plusvalenze dei tortelloni scelti da Tino Vettorello e ricordatoe la limited edition del pack realizzata per Foccasione: ¥ Granripieni Radicchio e Speck
sono una delle referenze che vendiamo per la maggiore dopo il tortellino le e che if c ¢ riconosce come prodotto di qualitd in tutta ftalia.
Abbiamo mantenuto la forma tipica di origine emiliana: un tortellone annodato con lembi di pasta trafilata al bronzo sovrapposti nella parte anteriore. Gii ingredienti
del ripieno, radicchio e speck, rappr un abbi vincente, per via del gusto doice e amaro del radicchio con la nota di affumicatura finale. Abbiamo voluto
cogliere l'occasione della collaborazione con la Terrazza di Tino Vettorelio a Venezia per attribuire un nuove ruolo a questo prodotto d'eccellenza e la cui confezione
speciale vuole essere un omaggio alla cornice di questa splendida citta. Nel retro etichetta viene puntualmente riproposta la ricetta ideata dallo chef Tino Vettorello per
permettere al consumatore dif replicare nella propria quotidianitd questo abbinamento originale”.

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si & sbilanciato invece sulla filosofia del suo cucinare: "La cucina & una passione, & amore,
Compito dello Chef & esaltare le materie prime che devono rigorosamente essere di prima qualitd per emozionare chi le degustera, Questo é quello che voglio
trasmettere a chi assaggerd la ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini”. Forte della qualita elevata dei prodotti utilizzati e dell'uso calibrato degli ingredienti
presenti in menu, lo Chef & noto per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di sportivi d'eccellenza e celebrita del Festival di Venezia: memorabili le portate pid
celebri a firma dello Chef, " Orata Spericolata®realizzata in onore di Vasco Rossi e il "Rombo alla Clooney”.

L'obiettivo della partnership tra l'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di condividere con i propri consumatori una ricetta esclusiva, degustata dalle star
durante il Festival e impreziosita dal tocco unico di un professionista della grande tradizione gastronomica italiana. || Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la
riconoscibilita e affidabilita dei proprio brand Fini pasta fresca ad un evento di ri e prestigio i i, capace di esportare la qualita e la genuinita delle
eccellenze nostrane in tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nei banchi della Gdo: da giugno a settembre gli Special Pack Tortelloni Radicchio e Speck
riporteranno sulla confezione il bollino «LA RICETTA DEL GRANDE CINEMA» di Vettorello e, sulla retro-etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo
ideatore, che riesce a preservare sapientemente la centralita del gusto del tortelloni Fini mixandolo con la freschezza della rucola e il profume dei fiori, senza rinunciare
al valore aggiunto della marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiori e gocce di lampone a decorare il tutto, in un perfetto dosaggio tra
materie prime di ottimo livello e amore per il nuovo nella culla della tradizione, come vuole la filosofia di Fini,

Gianfranco Leonardi

http:/www.degusta.it/it/news/mostre-ed-eventi/item/4045-i-granripieni-fini-a-venezia-per-la-ricetta-del-
grande-cinema.html
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HOME =+ CINEMA + FINI REGALA VENEZIA E IL GRANDE CINEMA

Fini regala Venezia e il grande cinema

28 giugno 2019 Cinema

g VINCI IL GRANDE ®

FINI

SCOPR L CONCORIO

. L4
>

Le vostre due grandi passioni sono la buona tavola e il cinema d’autore? Ecco un concorso che fa al caso
vostro, perché potrete unire il gusto dei Granripieni Fini all'emozione del Festival di Venezia...

C'é tempo fino al 16 luglio per partecipare al concorso “Vinci il grande cinema con i Granripieni®, che
vede in palio premi giornalieri e, per I'estrazione finale, due weekend per assaporare la magica atmosfera
di Venezia durante il periodo del Festival del Cinema, con una cena esclusiva presso la terrazza dello
chef internazionale Tino Vettorello.

Fino a quella data, infatti, tutti coloro che acquisteranno una confezione dei “Granripieni” Fini — eletti di
recente “Prodotto dell'anno” — troveranno un codice per partecipare e scoprire subito se avranno vinto.
Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card Netflix del valore di € 50, per
un totale di 75 card distribuite in estrazioni periodiche (le prossime saranno il 15 luglio e il 31 luglio)

Partecipare & semplice: basta soltanto accedere al sito del concorso, inserire | propri dati e il codice
riportato nello sticker posizionato sulla confezione del prodotto acquistato. E poi certamente — last but not
least — assaporare | Granripleni nel modo che preferite e che vi suggerisce la vostra fantasia
gastronomica...

https:/www.tuttodigitale.it/2013/06/28/fini-regala-venezia-e-il-grande-cinema/
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pubblicazione del tuo comunicato.

Ti trovi su: Home » Weblog = Aziende, Cinema, Eventl, Gastronomia » Blog article: 1
Granripieni Fini a Venezia per la Ricetta del Grande Cinema

I Granripieni Fini a Venezia per la Ricetta del Grande
Cinema

29 Giugno 2019 da & Borderfine Agency

In anteprima assoluta lo chef Tino Vettorello ha presentato la trasformazione dei tortelii
Finl in star del grande schermo, protagonist! di una ricetta che delizierd | Vip del Festival
del Cinema.

Martedi 4 giugno, alle ore 11.30, si & tenuta la presentazione ufficiale della "Ricetta del
Grande Cinema”, frutto della proficua e intensa collaborazione instaurata tra Il Gruppo
Fini, eccellenza alimentare modenese dal 1912, e lo chef olimpionico di fama

le Tino , che per l'occasione preparera al suol ospitl, per la prima
volta, la speciale ricetta a base dei tortelloni radicchio e speck della linea “I
Granripieni Fini” che verra inserita nel menu del Ristorante della Terrazza della
Biennale di Venezia dal 28 agosto al 7 settembre.

Location esclusiva dell'eventa I'Aula Magna Silvio Trentin di Ca’ Dolfin, che ha

i lap del prog alla stampa, cul & seguito un buffet di assaggio
della speciale ricetta offerto dallo Chef Vettorello e dal suo staff, accolto dalla suggestiva
cornice del Giardino Interno del palazzo. 1l rinfresco a base di finger food ha posto sotto |
riflettari | Tortelloni radicchio e speck di pasta ripiena Fini, 'ingrediente principe che
ha ispirato la dello Chef ricca di colorl e gustose guarnizionl.

Ad aprire | la conferenza il Direttore Generale del Gruppo Finl Fabie Ferrari, che ha
posto I'accento sulla forza della cooperazione con lo Chef Vettarello: "La creativitd dello
chef Tino Vettorello incontra | prodotti Fini poiché abbiameo in comune la qualita e la
volontd di valorizzare gli ingredienti tipici del territorio italiano senza trasformarii troppo.
Abblamo scelto di essere sponsor della Terrazza di Tino Vettorello al Festival del Cinema
di Venezia perché si tratta di una location strategica, da sempre vetrina dellltalla
all'estero”.

Se Christine Mauracher, Direttrice del Master in cultura del clbo e del vino
dell'Universitd Ca’ Foscari di Venezia, ha concentrato I'attenzione sul tre principall driver
d'acquisto che influiscono sulle scelte del consumatere moderno (In particolare salute,
territorio e esper a), la Marketing di Prodotto Finl Roberta Morini ha

lep del scelti da Tino Vettorello e ricordate la limited edition
del pack realizzata per |'occasione: “I Granripieni Radicchio e Speck sono una delle
referenze che vendiamo per la maggiore dopo il tortellino tradizienale e che il
consumatore ¢ riconosce come prodotto di qualitd in tutta Italia. Abbiamo mantenuto la
forma tipica di origine emiliana: un tortellone annodato con lembi di pasta trafilata al
bronzo sovrapposti nella parte anteriore. Glf ingredienti del ripieno, radicchio e speck,
b vincente, per via del gusto dolce e amaro del radicchio
«con la nota di affumicatura finale. Abbiamo voluto cogliere I'occasione della collaborazione
con la Terrazza di Tino Vettorello a Venezia per attribuire un nuove ruolo a questo
prodotto d'eccellenza e la cui confezione speciale vucle essere un omaggio alla cornice di

rappr un

questa splendida citta. Nel retro viene puntual iprop: la ricetta ideata
dallo chef Tino Vettorello per permettere al consumatore di replicare nella propria
ité questo

Tino Vettorello, vero e proprio artista del gusto e architetto del piatto, si & sbilanciato
invece sulla filosofia del suo cucinare: "La cucina & una passione, & amore. Compito dello
Chef é esaltare le materie prime che devono rigorosamente essere di prima qualitd per
emozionare chi le degustera. Questo é quello che voglio trasmettere a chi assaggera la
ricetta che sto realizzando per il Gruppo Fini”.

Forte della qualita elevata del prodotti utilizzati e dell’'uso calibrato degli ingredienti
presenti in menu, lo Chef & noto per sprigionare tutta la sua fantasia al cospetto di
sportivi d'eccellenza e celebritad del Festival di Venezia: memorabili le portate pid celebri a
firma dello Chef, I"Orata Spericolata” realizzata in onore di Vasco Rossi e il “Rombo alla
Cloaney™.

L'obiettivo della partnership tra I'azienda modenese e lo Chef Tino Vettorello & quello di
condividere con | propri consumatori una ricetta esclusiva, degustata dalle star durante il
Festival e Impreziosita dal tocco unico di un professionista della grande tradizione
gastronomica italiana. Il Gruppo Fini ha scelto di intrecciare la riconoscibilita e affidabilita
del propric brand Fini pasta fresca ad un to  di e p gl
internazionali, capace di esportare la qualith e la genuinitd delle eccellenze nostrane in
tutto il mondo.

Limited edition anche per il pack del prodotto presente a scaffale nel banchi della Gdo: da
giugno a bre gli ial Pack lloni Radicchio e Speck rip sulla
confezione il bolline «LA RICETTA DEL GRANDE CINEMA» di Vettorello e, sulla retro-
etichetta, il dettaglio della ricetta ripercorsa proprio dal suo ideatore, che riesce a
preservare sapientemente la centralith del gusto dei tortellonl Fini mixandole con la
freschezza della rucola e il profumao dei fiori, senza rinunciare al valore aggiunto della
marinatura della cipolla a base di garofano, anice, cannella e ginepro. Fiorli e gocce di
lampene a decorare il tutto, in un perfetto dosaggio tra materie prime di ottimo livello e
amore per il nuove nella culla della tradizione, come vucle la filosofia di Finl.

www.nonsolobuono.it

https://www.comunicati-stampa.biz/cinema/i-granripieni-fini-a-venezia-per-la-ricetta-del-grande-cinema/
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Dal 3 maggio al 16 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri e ad estrazione finale
due week end per assaporare la magica atmosfera di Venezia durante il periodo del
Festival del Cinema.

“WINCI IL GRANDE CINEMA, CON I GRANRIPIENI” ¢ il concorso a premi con cui Fini
pasta fresca apre le porte del grande cinema invitando tutti i consumatori della linea "I
Granripieni” a sfidare la fortuna.

Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tutti coloro che acquisteranno una confezione de
"I Granripieni” Fini troveranno un codice per partecipare e scoprire subito se avranno
vinto. Bastera soltanto accedere al sito www.vinciilgrandecinema.it, inserire i propri dati e
poi il codice riportato nello sticker posizionato sulla confezione del prodotto acquistato.

Ogni giorno verra estratto un nominativo che si aggiudichera una Gift Card Netflix del
valore di € 50,00, per un totale di 75 card distribuite in tre estrazioni periodiche: il 14
giugno, il 15 luglio e il 31 luglio.

Mentre l'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno partecipato al concorso,
premiera due fortunate coppie di persone che potranno godersi I'esperienza unica del
week end a Venezia durante il periodo del Festival del Cinema con una cena esclusiva
presso la terrazza dello chef internazionale Tino Vettorello.

www.nonsolobuono.it

https:/www.comunicati-stampa.biz/varie/fini-regala-il-grande-cinema/
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Riflettori su

TuttoFood 2019

Molte le novita di un'edizione quest'anno ricca
di temi sul tappeto e che promette una forte
presenza estera come elementi di interesse.

di Matteo Barboni

‘/5 Percorso di lettura:

www.largoconsumo.info/Fiere

resce I"attesa per la prossima
‘ edizione di TuttoFood che si

preannuncia ricca di novita e

con una forte partecipazione
straniera. Dal 6 al 9 maggio la Fiera di
Milano sara teatro di molte curiosita in
termini di innovazione di prodotto e
percorso espositivo. Tra queste, I"edi-
zione 2019 vedra |'apertura della sezio-
ne Tuttowine, con una originale formu-
la espositiva dedicata al vino, organiz-
zata in partnership con ULV - Unione
Italiana Vini. innovativa “wine exhibi-
tion” pensata per i target professionali
che visitano la fiera milanese. La tra-
sformazione digitale sara protagonista
dell’area Tuttodigital, un vero e proprio
“villaggio digitale”, un palcoscenico di
importanza internazionale offerto al
mercato delle start-up e delle aziende
innovative che operano nel food & be-
verage. Tra i protagonisti anche le tradi-
zioni nutrizionali, con una specifica at-
tenzione nelle aree Tuttokosher e Tutto-
halal. Aumentano dunque le aree tema-
tiche, a indicare la crescita della mani-
festazione, anche dal punto di vista del-
la sua internazionalizza-

scente interesse suscitato dalla kermes-
se ¢ dimostrata dal tasso di occupazio-
ne: tutti i settori superano il 75% di spa-
zi gia prenotati e spicca Tuttosweet che
¢ gia sold-out con il 100%, ma supera-
no il 90% anche Tuttomeat, Tuttodairy
Tuttodrink. Tuttogreen e Tuttofrozen
mentre Tuttomulti & all’'85% e Tutto-
seafood supera 1'80%.

‘ ‘ Tra i protagonisti una speci-
fica attenzione nelle
aree Tuttokosher e Tuttohalal , ,

I numeri danno dunque conferma al-
I'organizzazione ¢ pongono la manife-
stazione tra gli appuntamenti pil sentiti
dai visitatori professionali: nel 2017 la
manifestazione ha accolto oltre 3.000
buyer invitati da tutto il mondo e piu di
80.000 visitatori professionali, anch’es-
si per lo pit buyer. da 141 diversi Paesi.
Anche per il 2019 il folto programma di
incoming e la collaborazione con ICE
Iattesa di una folta partecipazione in-
ternazionale & notevole: i buyer presen-
ti in manifestazione, sia quelli invitati
sia i visitatori paganti, sono sempre pilt

qualificati e presentano un reale potere
d’acquisto, quindi si creano concrete

zione. Sono gia registrate
oltre 1.800 aziende e il
numero dei partecipanti &
ancora in divenire. Un
aumento non solo quanti-
tativo, ma anche qualita-
tivo che ha meritato alla
manifestazione |'endor-
sement ufficiale del-
I"'USDA - US Depar-
tment of Agriculture, il
Ministero dell’agricoltu-
ra statunitense: TuttoFo-
od diventa cosi la prima e
a tutt’oggi unica manife-
stazione agroalimentare
italiana ad avere ottenuto
questo riconoscimento.
Altra conferma del cre-
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opportunita di business per gli esposito-
ri, considerando che nel 2017 gli ap-
puntamenti prefissati sono stati circa
9.300. Nel corso della manifestazione
verra dato forte risalto ai contenuti, gra-
zie a un folto programma convegnisti-
co, con eventi caratterizzati da impor-
tanti momenti divulgativi e formativi
per espositori e visitatori, a cui si af-
fianchera un ricco calendario di semi-
nari e show-cooking che vedranno il
coinvolgimento di chef nazionali e in-
ternazionali all’interno delle Academy
direttamente nei padiglioni.

Si rafforza inoltre Retail Plaza, 1'are-
na che propone incontri dedicati al re-
tail innovativo che si ripropone con il
data partner Nielsen, e i vari partner
della Gdo che si sono succeduti fino a
oggi come Amazon, Carrefour,
Gruppo VéGé, Eataly, Easy Coop,
Iper, Unes con Il Viaggiator Goloso,
Metro. Nel complesso, nella scorsa
edizione sono stati realizzati oltre 500
eventi. L'integrazione col negozio fisi-
co ¢ alto contenuto di servizio sono le
chiavi dell’e-commerce food, come
emerso dall’incontro di Retail Plaza by
TuttoFood lo scorso ottobre sul tema
“Cibo: territorio, servizi ed innovazio-
ne”. organizzato da Fiera Milano e
TuttoFood in collaborazione con Busi-
ness International e LightUp.

Quando si tratta di agroalimentare.
infatti. non sono pit solo i “nativi digi-
tali” a comprare on line, ma ormai an-
che un pubblico pilt avanti negli anni.
Nella presentazione con i dati di scena-
rio, Romolo de Camillis, responsabile
Gdo di Nielsen, aveva evidenziato che
il 28% delle famiglie italiane ha effet-
tuato almeno una spesa alimentare on
line (6,9 milioni: +23%) e che la classe
di eta con il maggiore tasso di crescita
(+28%) sono i baby boo-
mers, oltre meta dei quali
(53%) acquista oggi cibo
online. Tra le motivazio-
ni di acquisto, la vicinan-
za e la velocita insieme
con facilita ed efficienza
sono i principali driver.
mentre i nuovi prodotti
vengono scelti principal-
mente per comodita
(22%) o perché “sempli-
ficano la vita” (19%).

Da notare infine che il
negozio fisico rimane
fondamentale: vengono
effettuate in-store il 63%
delle scelte di prodotto e
il 67% di quelle di brand.
Non mancano le aspet- p
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alta densita e le salse Ponti BBQ nelle
due versioni all’Aceto Balsamico di
Modena IGP e all’Aceto di mele 100%
italiane. Infine ¢’¢ la linea rinnovata
delle glasse all’Aceto Balsamico di
Modena IGP con le ultime novita alla
Curcuma, allo Zenzero e al Peperonci-
no, vincitrici del titolo “Eletto Prodotto
dell’Anno 20197, Novita anche per il
condimento il Dolceagro, una ricetta
esclusiva Ponti disponibile anche in
versione bio, con i due lanci pill recen-
ti: Dolceagro alle Mele 100% Italiane e
Dolceagro alla Melagrana. Circa le
aspettative, oltre al ritorno d'immagine.
puntiamo soprattutto ad incontrare il
maggior numero possibile di buyer»
Valentina Lanza, responsabile mar-
keting e comunicazione Gruppo Fini,
afferma: «Francamente Gruppo Fini
manca da TuttoFood dal 2015, ovvero
dall’edizione che si apri in contempora-
nea con Expo e sulla quale avevamo al-
te aspettative che pero furono disattese.
A distanza di quattro anni ci riproviamo
con un approccio pitl cauto e saremo a
TuttoFood 2019 con uno stand, nel Pa-
diglione 5, condiviso con Greci Ali-
mentare, societa che appartiene al no-
stro medesimo gruppo industriale ma
che si rivolge alla ristorazione profes-
sionale. Se torniamo a partecipare a
questa fiera & perché crediamo che pos-
sa rivelarsi un’opportunita di sviluppo
del nostro business in particolare come
vetrina sui mercati esteri. Milano si sta
dimostrando essere sempre di piu la cit-
ta italiana che ha maggiore attrattiva in-
ternazionale. Inoltre, gli organizzatori
di Tutto Food ci sembra che per questa
edizione si stiano muovendo bene nel
favorire I'arrivo di buyer di catene da
tutto il mondo. L'estero ricopre ancora
una fetta marginale del fatturato di
Gruppo Fini, meno del 10% su entram-
bi i brand da noi prodotti e commercia-
lizzati: Fini e Le Conserve della Nonna.
Ma sappiamo che si tratta della pit
grossa opportunita di crescita che ab-
biamo per il futuro. Quindi. nel 2019
parteciperemo a TuttoFood come alle
pitt importanti fiere internazionali prin-
cipalmente a questo scopo. Per quanto
riguarda il mercato italiano, queste

renze di pasta ripiena Fini che vanno ad
arricchire la linea premium 1 Granri-
pieni”. Le prime sono tre ricette di sal-
se realizzate con pomodoro dolce
dell’Emilia-Romagna e che si distin-
guono per occasione d’uso: la Salsa
Classica con basilico. carote e cipolla.
ideale come base per ragu e sughi ricet-
tati: la Salsa alla Marinara con aglio per
sughi a base di pesce o per la pizza alla
marinara; la Salsa Mediterranea con
capperi e origano ideale per secondi a
base di carne o pesce, ma perfetta anche
per la pizza o semplicemente per condi-
re la pasta. Mentre, i nuovi prodotti Fi-
ni sono stati pensati in linea con i trend
di mercato, come ad esempio i ravioli
di pancetta e Grana Padano, del consor-
zi0 Dop. un abbinamento fra due ingre-
dienti tipicamente italiani e con un for-
mato ad altissima percentuale di ripie-
no. Vi invitiamo fin d’ora a venire ad
assaggiarli».

‘ ‘ Un appuntamento irrinun-

ciabile per gli operato-
ri del settore agroalimentare , ,

«TuttoFood. nel corso di pochissimi
anni, ha dimostrato di essere una fiera
con un ottimo respiro sul mondo inter-
nazionale — rilancia Fabio Palo, diret-
tore commerciale Finagricola/Cosi
Com’e —. Il settore del food si aggiorna
a una velocita prepotente e concentrare
in una fiera, in Italia, i trend ed i Buyers
del settore tutti insieme, consente ai
professionisti di fare una full immer-
sion. Altra cosa davvero utile ed inte-
ressante & sicuramente data dal My
Matching: gli incontri si programmano
in maniera istantanea e si ha esattamen-
te tutto a portata di click. Uno strumen-
to davvero importante per non sprecare
neanche un attimo della giornata. Le
fiere rappresentano un’opportunita di
incontri e nuovi accordi, ma anche di
semplici scambi di opinioni che posso-
no portare a creare gioco di squadra.
Esporre con la propria azienda consen-
te di dare uno scorcio di quella che ¢ la
propria realta ai potenziali buyers e
clienti. Potersi incontrare € gia un ini-
zio. ma questi incontri. per diventare

relazioni, vanno in ogni caso alimenta-
ti e curati nel tempo. TuttoFood &
un’importante cassa di risonanza per il
food italiano. Esportare prodotti ali-
mentari non & facile come esportare un
abito; per questo motivo i buyers inter-
nazionali hanno necessita di instaurare
una sana e proficua relazione con il
proprio cliente italiano, improntata sul
massimo della fiducia. Una fiducia che
si sviluppa partendo dalla conoscenza
dell’azienda — per analizzarne la stabi-
lita — per vedere e toccare con mano i
prodotti ed il processo produttivo e
controllarne la qualita e gli standard
necessari per 1'esportazione, e che ter-
mina infine con gli accordi. Ecco per-
ché una bella impressione di sé in fiera,
€ un punto di inizio per lavorare com-
patti insieme».

«Italpepe proporra a TuttoFood una
nuova idea di spezia — anticipa il diret-
tore commerciale e marketing Vincen-
zo Giummarra -: un cooking aid che
offre colore, gusto, carattere e proprie-
ta nutrizionali ai tuoi piatti. In conco-
mitanza con il nostro 50° anniversario
presenteremo un nuovo modo di conce-
pire I'esposizione della categoria delle
spezie. Una product category ad altissi-
mo potenziale, in grado di stimolare e
incentivare gli acquisti delle altre cate-
gorie se collocata nei giusti punti stra-
tegici. Ci siamo posti un ambizioso
obiettivo: diventare 1'azienda leader
per innovazione nel comparto delle
spezie. «Essendo La Doria — indica il
direttore commerciale Italia Giuseppe
Tammaro - un’azienda focalizzata sul-
la produzione conto terzi (private label)
di derivati del pomodoro, legumi, suc-
chi di frutta e sughi pronti, le iniziative
di comunicazione del gruppo sono vei-
colate principalmente in contesti speci-
fici e settoriali come le fiere b2b. In
qualita di azienda consociata al Con-
sorzio Tradizione Italiana, La Doria
non potra mancare all’appuntamento
del TuttoFood, I’esposizione interna-
zionale dedicata agli operatori del set-
tore agroalimentare nonché vetrina ef-
ficace per scoprire le idee innovative
del mercato food & beverage. La com-
pletezza e la varieta dell’offerta assicu-

grandi fiere sono sempre
un’occasione di visibilita e di

TUTTO FOOD 2019: | 34 PAESI ESPOSITORI

ra ai visitatori la possibilita di
venire in contatto con le miglio-

presentazione delle novita ad
un grosso pubblico di operatori
del settore, ma anche alla stam-
pa. TuttoFood sara per noi la
vetrina in cui presentare le no-
vita di prodotto come la nuova

Austria, Belgio, Bulgaria, Camerun, Cina, Cipro, Corea, Danimar- |
ca, Egitto, Francia, Germania, Gran Bretagna, Grecia, Indonesia,
Irlanda, ltalia, Lettonia, Lussemburgo, Paesi Bassi, Perti, Polonia,
Portogallo, Repubblica Ceca, Romania, Serbia, Slovacchia, Spa-
gna, Usa, Svizzera, Tailandia, Taiwan, Turchia, Ungheria, Vietnam

ri specialita provenienti da ogni
angolo d'Italia e del mondo.
Negli ultimi anni & notevolmen-
te migliorata la politica di inco-
ming dei buyer stranieri, fattore
che posiziona il TuttoFood tra

gamma di Salse Pronte de Le

Fonte: dati ufficiali

Largo Consumo |

gli eventi fieristici di maggiore

Conserve della Nonna e le refe-
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=== risonanza nel settore food a »
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ARRILE @ BC&E Awards 2019
la Giuria

LE MODALITA DI VOTAZIONE E LE REGOLE

Tutte le campagne che superano la fase di verifica di completezza dei materiali inviati sono
valutate, in due fasi separate, dalla giuria del premio composta da oltre 20 manager delle pil
prestigiose aziende investitrici in comunicazione e branded content & entertainment e da
rappresentanti delle associazioni di settore.

Sia online sia in sessione plenaria, i progetti candidati sono valutati sulla base dei materiali
caricati in piattaforma in sede di iscrizione (scheda e video); durante le presentazioni live &
possibile inoltre fornire ai giurati materiali a supporto quali rassegna stampa (in formato carta-
ceo) o dati di mercato utili per la valutazione complessiva (in formato cartaceo).

La giuria si riserva il diritto di spostare i progetti da una tipologia a un’altra o di raggruppare,
cambiare o aggiungere nuove tipologie. La giuria pud decidere di non assegnare premiin una
o piti tipologie qualora non giudichi meritevoli i lavori iscritti, cosi come di assegnare il premio
a piu candidati ex aequo. |l giudizio e le decisioni della giuria sono insindacabili.

| giurati provenienti da realta aziendali non possono votare i progetti commissionati dall’a-
zienda per cui lavorano. | giurati provenienti da associazioni di settore e allo stesso tempo da
agenzie non possono votare i progetti firmati dalla propria agenzia. | giurati non possono vo-
tare le campagne appartenenti allo stesso settore merceologico dell’azienda per cui lavorano.

| GIURATI - AZIENDE

Laurea in Scienze Politiche alla LUISS di Roma e un
Master in Business Administration presso I'lstituto
Guglielmo Tagliacarne. Ha iniziato la sua carriera

nel Gruppo Telecom Italia ricoprendo diversi ruoliin
Italia e all’estero: Country Manager in Germania e
poi nel Regno Unito; Direttore Strategy & Business
Innovation per i servizi internazionali e le attivita
broadband europeee; Executive Vice President
Marketing Voice e Mobile Services in Telecom Italia
Sparkle. E stata inoltre membro del Managing Board
di BBNED, operatore broadband olandese. Da no-
vembre 2011 & Direttore Marketing e Comunicazione
di Sisal con la responsabilita delle attivita di marke-
VP M ting ommunicatior ting e comunicazione del Gruppo, dell'innovazione
Sisal ¢ di business e di prodotto e del programma di CSR.
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Dopo la laurea in Economia all’Universita degli Studi
di Brescia ha conseguito un Master in Marketing

& Digital Economy alla Cattolica di Milano. E stato
business Analyst in Hi-Turnaround, poi Product
Marketing Manager in ItaliaOnLine. Nel 2009 entra
in Telecom Italia come Social & Digital Communica-
tion Strategist fino al 2014 e successivamente come
Brand Manager. Da marzo 2019 & in Creval.

Appassionata di innovazione e tecnologia, ha una
Laura in Lettere Moderne e ha frequentato la Digital
Academy di Fleishman Hillard a Washington. Ha lavo-
rato presso vari PR network internazionali seguendo
principalmente aziende del settore tecnologico, fra
cui IBM e Xerox. Passa poi in azienda diventando
Corporate Communication Manager di SAP Italia. Nel
2013 approda in Huawei dove sviluppa le attivita di
comunicazione esterna, brand reputation, gli eventi
corporate, la CSR e i canali social.

Laureato in Economia e Commercio e con un MBA
alle spalle, dal 2008 al 2016 ha lavorato in Acer tra
Milano, Lugano e Taipei fino a diventarne Customer
Experience & Clobal Brand Director, occupandosi del
rebranding di Acer, dell’ideazione e pianificazione di
campagne pubblicitarie globali, di digital marketing
e ricerche di mercato. Dal 2016 in Candy Group, ora
Haier Europe, lavora alla definizione e implemen-
tazione delle strategie di brand, comunicazione e
digital marketing e alla costruzione della funzione di
consumer insights a supporto delle attivita di marke-
ting e sviluppo prodotto.

LOMO

er |
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Ha un’esperienza di oltre dieci anni in aziende del
food & beverage. Dal 2015 ha curato il riposiziona-
mento di marketing e le strategie di comunicazione
dei due brand Fini pasta fresca e Le Conserve della
Nonna. E curiosa e appassionata dei fenomeni
dell’online e affronta quotidianamente i vantaggi

e la complessita della trasformazione digitale in
una PMI. Sul blog www.lazuccaviola.it condivide
contenuti e spunti sui temi del marketing e della
comunicazione Food.

Gruppo Fini

41 anni, sposata, con due figli. Dopo la laurea in
Sociologia e una prima esperienza nei centri media,
entra in Fox Kids (gruppo Disney) con la funzione di
marketing & sales supervisor. Dopo un’esperienza in
Vodafone come media manager, nel 2005 entra nel
gruppo Turner in qualita di advertising sales mana-
ger, sviluppando I’area delle iniziative speciali per

le piattaforme Tv e digjtal. Nel 2008 & chiamata in
Discovery a gestire prima la concessionaria esterna e
poi a formare il team interno di brand solutions. Nel
2016 il passaggio alla concessionaria di Viacom Italia.

Nato a Napoli nel 1968, dopo la laurea in Economia
e Commercio all’Universita Federico Il e un Master
di Specializzazione in Marketing entra in Henkel
Detergenza. Nel 1998 passa a Bolton Group - Expor-
tex Manitoba, e nel 2001 al Pastificio Garofalo S.p.A:
come Direttore Commerciale Italia & responsabile
della strategia di lancio del marchio Garofalo e della
nuova linea di pasta per il mercato domestico ed
estero. Oggi, dopo l'ingresso di Ebro Foods nel capi-
tale sociale dell’azienda, & anche Global Marketing
Director con la responsabilita di realizzare tutte le
strategie legate al marchio Garofalo nel mondo.

a Direttore

ificio Lucio Garofalo
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Prima di entrare in Rai Pubblicita ha avuto numero-
se esperienze nell’advertising classico seguendo le
attivita commerciali in diverse agenzie di pubblicita,
Cheil, Lowe Pirella Fronzoni e Leo Burnett. Entra
nella concessionaria della Tv pubblica nel 2015, e nel
suo ruolo attuale di Responsabile Product Place-
ment e Branded content si occupa dello sviluppo
progettuale e commerciale per entrambe le categorie.

ENRICO MARANGON]

Resp. Product Placement e Branded
Content

Rai Pubblicita

Ha una laurea in Scienze delle Comunicazione e un
Master in Relazioni Pubbliche in Ateneo Impresa.
Dopo varie esperienze di Ufficio Stampa e come ac-
count in agenzie di comunicazione, entra in Wind Tre
nel 2000. Oggi & responsabile delle campagne above
the line sui media tradizionali, dei progetti below the
line e della comunicazione trade e local peri Brand
Wind, Tre e Wind Tre Business.

ISABELLA MATERA
Head of Mass Media ADV
Wind Tre

Milanese, discende da una famiglia che ha dato
nomi prestigiosi in campo artistico e musicale (G. C.
Menotti, F. Pratesi, E. Pellini). Laureato presso I'Uni-
versita Cattolica della sua citta, ha iniziato la carriera
nel mondo marketing partendo dal trade, forte della
sua lunga esperienza retail nel settore Fashion &
Luxury. Dopo aver lavorato in Swatch Group Italia e
in Dolce&Gabbana, e giunto in Giorgio Armani dove
si occupa da tre anni di coordinare le attivita di trade
marketing e marketing communications per la linea
Armani/Casa, a livello worldwide.
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Garage Raw [ Gruppo Fini

@Mm»
@aModenaStory

Il Gruppo Fini e Garage Raw realizzano il primo
fotoromanzo su Instagram con @aModenaStory.
Sfruttando tutte le potenzialita di interazione
fornite da Instagram, gli utenti possono seguire
la storia di Matilde, giovane fotografa che vive a
Modena.

Nel racconto sono presenti tutti gli aspetti
principali del classico romanzo rosa d’appendice
declinato con i linguaggi di Instagram.

La caratteristica distintiva di questa iniziativa &
che gli eroi della storia sono i clienti non i brand,
infatti i prodotti di Gruppo Fini compaiono solo
marginalmente in alcune scene del racconto
fotografico.

On air: Febbraio 2018-Gennaio
2019

Direzione Creativa Esecutiva:
Garage Raw

Direzione Creativa: Francesco
Mattucci

Direzione Clienti: Valentina Lanza
Account Executive: Francesco
Mattucc!

Account: Francesco Mattucci
Art Director: Francesco Mattucci
Copywriting: Elisa Guidelli (Eli-
selle)

Direzione Fotografia: Francesco
Mattucci

Casa di Produzione: Gruppo Fini
Casa di Post Produzione: Garage
Raw

Regia: Elisa Guidelll (Eliselle)
Partner: Comune di Modena

=~
S

GARAGE
RAW

~ A MODENA STORY
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Le nuove ricette di marzo

PER TUTTI, A TAVOLA,

SPAGHETTI AL SUGO DI PISELLI

L0 SHOPPING

i PER SAPERNE DI PIU

acura di
Cairo Communication

UNA LIMITED EDITION PER | GRANRIPIENI FINI

La special edition de “I Granripieni”, linea premium che raccoglie le proposte piti gustose dell’azienda emiliana, & il risultato di un progetto di comunicazione
web e social svoltosi sulle piattaforme Facebook e Instagram del Gruppo Fini in collaborazione con 20 food blogger selezionate in tutt’Italia.

Nel banco frigo, accanto alla tradizionale offerta gastronomica della gamma di pasta ripiena Fini, troveranno spazio (solo da marzo a Pasqua) gli
abbinamenti culinari selezionati tra le 20 ricette che meglio hanno saputo coniugare la pasta ripiena Fini con gli ingredienti e i sapori regionali.

| consumatori potranno replicare i tre piatti, individuabili grazie ai bollini “Gran Ricette” apposti sul pack, affidandosi alle indicazioni per la realizzazione
culinaria “home made”. Al primo posto i ravioli ricotta erbette con pesto di fave, pecorino e pancetta (Cappuccino e Cornetto), seguiti dai Tortellini al
prosciutto crudo con cicerchie e guanciale (Due amiche in cucina) e dai Ravioli alla carne 100% italiana in panatura di nocciole con fanduta di raschera
(Fornelli fuori sede).
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News - Highlights

ﬂ SPECIALE CONSUMER

Gruppo Fini - Tortellini Prosciutto Crudo
e Parmigiano Reggiano Antica Ricetta 1912

Data di lancio: Gennaio 2017

IL premio speciale conferito grazie al giudizio dei
consumatori & stato assegnato ai Tortellini Antica
Ricetta 1912 Fini: il classico tortellino piccole
modenese, con chiusura annodata e con pasta ruvida
trafilata al bronzo, che garantisce un'ottima tenuta
in cottura. Ripieni di prosciutto crudo, parmigiano
reggiano Dop e mortadella, | Tortellinl Antica Ricetta
1912 sono realizzati con ingredienti 100% naturali,
farine 100% italiane e senza conservanti; possono
essere gustati sia in brodo, come vuole la tradizicne
emiliana, sia conditi con altri sughi.

“IL fatto che siano stati i consumatori a determinare

la vittoria dei nostri tortellini non pué che riempirci

d’orgoglio — ha
commentato Valentina
Lanza, Direttore
Marketing di Gruppo Fini
—. Il successo di questo

prodotto nasce dalla
riscoperta di una ricetta
autentica della tradizione. Infatti crediamo che dopo
tante referenze con ingredienti innovativi, come

quelle che si sono viste sul mercato negli ultimi anni,

i consumatori abbiano voglia di riassaporare un cibo
piu tradizicnale. E proprio in quest’ottica che abbiamo
lavorato anche per riposizionare il marchio Fini intorno

al concetto di tradizione modenese”.
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GRUPPO FINI

Il premium dell'autenticita

Gruppe Fini ha superato indenne nel
2018 lo stop inatteso del mercato della
fresca ripiena, mettendo a segno un
+2,9% a valore e un +4,9% in quantita,
con una quota di mercato a volume
attestatasi all'81 per cento. E ha
iniziato l'anno nuovo sotto i migliori
auspici, aggiudicandosi il Premio
Speciale Consumer al Prodotto Food
2019 per i tortellini Antica Ricetta 1912
={piccolissimi e annodati, con ripieno
di prosciutto crudo e Parmigiano
Reggiano) e il riconoscimento Eletto
Prodotto dellAnno 2019 per la linea

| Granripieni. “Proprio per questa

linea premium - anticipa Valentina
Lanza, Responsabile Marketing e

Ci icazione di G Fini — &
pronta al via in questi mesi una novita: |
Ravioli di pancetta e Grana Padano Dop,
in un formato ad altissima percentuale
di ripieno, pari al 45 per cento.
Sempre per | Granripieni, contiamo

di sviluppare altre referenze nel 2019,
mettendo ogni volta al centro qualita
e appagamento sensoriale, nonché

o 1

Pastificio
Il Pastaio Maffei Luciana Mosconi Master A i
Fatturato 30 milioni 31,5 milioni 17,8 milioni 18,5 miliani
2018 (€) (tot. az.) (tot. az.) (tot. az.) (tot. az.)
mamma emma,
Marchi Maffei, Luciana Master, Ghiottone, Avesani,
Private label Mosconi Tutti a tavola, Private label
Private label
Canali Gdo 90%, Gdo B5%, Gdo 80%, Retail Gdo 70%, Horeca
Normal Trade 10% Altri canali 15% 15%, Horeca 5% 20%, N.Trade 10%
Top SKU

QOrecchiette Bari

Vecchia 500 g mamma emma Tortellini Superfini
(s00mila confezioni Cappelletti classico Prosciutto Crudo
nel 2018) alla Carne 250 ¢ (10% del fatturato) 250 g

150 FOOD Aprile 2019

un'accurata scelta delle materie prime
e dei formati di pasta pil congeniali.
Dopo il lancio di fine 2017, | Granripieni
hanno registrato numeri positivi per
tutto il 2018, come l'aumento delle
referenze medie a scaffale in Gdo e la
crescita dei volumi e delle rotazioni
medie di base, con +4,8%" Quest'anno
Gruppo Fini completa il percorso
d'innovazione iniziato nel 2017 con

it rinnovo della gamma premium |
Granripieni e presenta a scaffale il
restyling totale dei pack della linea
base Gli Autentici. “Le nuove confezioni
de Gli Autentici - precisa Lanza - sono
caratterizzate dalla presenza centrale
del logo circolare Fini, che rende subito
riconoscibile l'azienda a scaffale, ma
anche ben evidente il Modena 1912, a
riconferma del legame del brand con
la tradizione e il territorio. Il blu, colore
caratteristico di Fini, & la sfumatura
dominante anche nei nuovi pack de

Gli Autentici, ma con una gradazione
differente rispetto ai | Granripieni per
sottolineare la distinzione tra le due

Pacta & Rien -
Fasia o Ris0

I Tortellini Antica Ricetta 1912, vincitori
del Premio Speciale Consumer
al Prodotto Food 2019

linee™ Per tutto l'anno Fini curera una
serie di attivita di visibilita in store in
Gdo, con ricette e concorsi on pack,
nanché esposizioni fuori scaffale.

“|L filo conduttore delle attivita di
marketing degli ultimi anni - conclude
Lanza - ricalca fedelmente il nostro
posizionamento distintivo: la pasta
fresca di Modena dal 1912, Del resto,
Fini & l'unica realta nazionale del
settore a poter vantara una sede in
Emilia, a Modena, e a pochi km da dove
, secondo la leggenda, fu inventato il
primo tortellino della storia”

Pastificio Raviolificio
Giovanni Rana Lo Scoiattolo
oltre 647 min 32 milioni
(tot. az.) (tot. az.)
Scoiattolo,

Gyl /¥ Rana Private label

Gdo 85%,
Altri canali 5%

Gdo

Sfogliavelo -
al Prosciutto Crudo Quadrucci
250 g alla Carne
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Dal gourmet al vegetariano

Benché i consumi domestici
di pasta fresca in Italia siano
stati meno brillanti che in

I 3, Pastificio A

ha proseguito il suo percorso
di crescita anche nel 2018,
mettendo a segno un +10% e
arrivando a superare la soglia
dei 18,5 milioni di euro.
“Anche nel 2019 - aggiunge
Alessandro Chiarini,
Direttore Commerciale di
Pastificio Avesani - l'avvio

€ stato incoraggiante, grazie
all'acquisizione di nuovi
clienti nel retail, oltre al
rafforzamento di quelli
storici. Nel corso degli ultimi
12 mesi, risultati significativi
sono arrivati anche dal nuove
lancio dei ravioli Bioveg,
mentre, con la maggior

3

£

b

penetrazione distributiva,
s'e andato rafforzando il sell
out della linea gourmet dei
Tesori della Tradizione, con
i Ravioloni Asiago Dop ed
Erbette, i Tortelli alla Zucca
e | Superfini al crudo di San
Daniele, in commercio dal
2017", Nello stabilimento

di Bussolengo (Vr), il 2018
ha visto due interventi
particolarmente importanti
sul piano produttive:
lintroduzione di nuove linee
di lavorazione a una sola
pasteorizzazione, per garantire
un ulteriore upgrading

della qualita finale dei
prodotti, e il rinnovamento
completo del sistema
informatico aziendale.

“Per il 2012 - annuncia

=L
T mm "

Chiarini - abbiamo messo

a punto anche una linea di
produzione vegetariana al
100% per la nuova gamma
Delizia Vegetariana, di cui
siamo particolarmente
orgogliosi in termini di gusto
e palatabilita. In partenza

la linea comprende quattro
referenze, tra cui Tortelli con
zucca, Ravioli di radicchio &
taleggio e di Stracciatella,
basilico & pomodoro e sara
sostenuta da un'attivita di

in store promotion negli
ipermercati, con momenti di
degustazione, nonché da una
campagna stampa, tv, radio,
internet e social media.
Procede bene anche l'export,
che & particolarmente
dinamico in tutta I'Unione

Italiani

Alessandro Chiarini, Direttore
Commerciale di Pastificio Avesani

eurcpea tramite food

trader e retailer, mentre
fuori Europa, le maggiori
soddisfazioni arrivano dal
Middle East e da Hong Kong,
grazie soprattutto alla buona
accoglienza riservata ai Gran
Tortelli Girasoli della nostra
linea Gold, apprezzati per il
loro grande formato™

= o
NOVITA Lo %:.:r‘f
D . =
Armando Fior di Loto
De An, Tortellond con ricotta
Sfoglia Senza Glutine @ borragine bio |
De Angelis Freschi di Fior di Loto
. " Tortelloni bio arricchiti
A base di uova di con Parmigiano
galline allevate a terra, Reggiant O
& prodotta in uno RN o
Plus = 3 realizzati con sfoglia a
stabilimento dedicato base di farina tioo *2"
e certificataAlced e | uafi:.a:a":lab:zﬁzn
trafilata al bronzo prontiin 3 rainuts
F Medio-alt Medio
Distribuzione
pondersta nd nd
In commercio da Settembre 2018 Novembre 2018
Formato 250 g 250 g

182 FOOD Aprile 2019

Ravioli Salsiccia
e Friarielli
Antonio Amato

Ravioll ispirati a
un piatto tipico
napoletano: salsiccia e
friarielli (cime di rapa),
in sfoglia all'uovo.
Senza glutammato,
olio di palma e colza

Medio-alto
nd

Settembre 2018

250 g

Gruppo Fini
Ravioli di pancetta e
Grana Padano Dop

Abbinamento fra
due ingredienti
tipicamente italiani in
un formato al 45% di
ripieno, nella gamma
top | Granripieni

Premium
nd

Marzo 2018

Vaschetta da 250 g

Il Pastaio Maffei
Strozzapreti e
Cavatelli Maffel

Pasta fresca di farro
integrale biologico,
gustosa e salutare, in
formati regionali tipici

Medio-alto

nd

Gennaio 2019

Pack da 250 g
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INDUSTRIE ALIMENTARI = LVIll (2019) = APRILE

Fini firma nuove referenze
nelle linee tradizionali

‘I Granripieni” di Fini - linea
premium dello storico brand emi-
liano - si arricchisce di una nuo-
va sfiziosa proposta, perfetta per
chi ricerca un gusto ricco e deci-
sa preservando un abbinamento
tradizionale tipico della tradizione
culinaria del nostro Paese. Si trat-
ta dei Ravioli Pancetta e Grana Pa-
dano: una ricetta saporita e appe-
titosa con una forte riconoscibili-
ta in percentuale del grana pada-

no DOP, certificato dal marchio
del Consorzio, e il 45% di ripieno
all'interno di un grande formato di
raviolo in cui emerge il gusto in-
confondibile della pancetta stesa
affumicata.

Come tutti i formati de “I Gran-
ripieni”, anche questa novita é rea-
lizzata nella totale assenza di con-
servanti e aromi artificiali, gras-
si vegetali di palma e glutammato
monosodico.
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Si affacciano sugli scaffali anche
altre due novita di un altro marchio
Fini: Le Conserve della Nonna, che
esaltano i sapori della tradizione
italiana con le Lenticchie di Altamu-
ra IGP e i Ceci neri della Murgia, di
provenienza 100% italiana.

Se da un lato le Lenticchie di
Altamura si distinguono per la
spiccata versatilitd e trovano ap-
plicazione anche in moltissime ri-
cette - sia come contorno pronto
da scaldare che come ingrediente
di una zuppa o di una sfiziosa pa-
sta, grazie alla ricettazione realiz-
zata con pomodoro ed erbe aro-
matiche - dall'altro emergono con
forte intensita i profumi e i sapori

della terra di provenienza di que-
sto legume IGP, al confine tra Pu-
glia e Basilicata.

| Ceci neri della Murgia sono un
legume antico e di sempre pil dif-
ficile reperimento, principalmente
coltivato nelle campagne del Me-
ridione d’ltalia, proprio nella fascia
tra Lucania e Puglia. Il prodotto si
distingue per il colore scuro e rac-
chiude nel suo piccolo formato un
sapore intensissimo e una consi-
stenza croccante che lo rendono
ideale per la preparazione di zup-
pe e insalate di ogni tipo. Non solo:
il ricco apporto di proteine, di fibre
e di ferro - quasi tre volte superio-
re rispetto ai valori nutrizionali di

gtz pren™

Ja

| nuovi Ravioli Pancetta e Grana Padano
della linea *I Granripieni” di Fini.

un cece normale - fa di questo le-
gume un ingrediente irrinunciabile
per svariate ricette.

INDUSTRIE ALIMENTARI = LVIII (2019) - APRILE
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creato
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impiegano i‘
i prodotti '
ell'azienda
modenese.

Efinoa

Pasqua

lericette

vincitrici

saranno

descritte sulle
confezioni

Tortellini e ravioli Fini
Trisdiprimiy,
d'auto
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a4 : - cucina, la uadizione cu-

APRILE linaria delle regioni ita-
Lane. Questo gli mgm&tﬁ:ntl di
un’iniziativa del Gruppo Fini,
Tazienda modenese di pasta |
nota, appunto, peri tortellini e i
ravioli, iniziativa che arricchiri i
piatti degli italiani fino a Pasqua.

- Facciamo un passo indietro: tra
aprile e settembre 2018 Fini ha
[invitato venti food blogger, rap-
presentative di tutte le regioni |
italiane, a elaborare una ricetta
con i suoi prodott e che richia-

se le tradizioni regionali. Il
:5t° ha visto come vincitri-
dora D' Orazio, per il Lazio,
nda Miria Onesta, per 'Um-
bria, e terza Adele Gilardo, per il
| Piemonte.

| Ma questo era solo il primo pas-

| s0: da marzo fino a Pasqua, che

| questanno cade il 21 aprile,

. Fini ha voluto che sulle confe-
zioni (i pack) dei prodotti della
linea Granripieni impiegate dal-

le food blogger siano descritte
le re ricette vincitrici, in modo
che ogni cliente possa tentare
di replicarle a casa sua. Si trat
1a dl paam non solo sqmsm. ma

Le tre vindtrici 3
del concorso Firii:
dassinistra Fedora
D'Orazio (prima),
Miria Onesta
(seconda), Valentina
Lanza, responsabile
Marketing del
Gruppo Fini, e Adele
Gilardo (terza).
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# ecommuate ad agglungere!’o
fin quando non si otterra una
arema omogenea e liscia. A questo
punto aggiustate disale e pepe.
Mettete a hollire abbcndate acqua
salata, nel frattempo tagliate a
listarelle [a pancetta e fatela do
inuna padella calda (megliose
 antiaderente). Cuocetei ravioli e
i telinella padella con la pance

padella,uuitelefogﬁniinedltimo f’}.’
& limone e per ultimo il pesto di .{",1‘
fave, aggiungendo qualche mestolo -

d’acquadlmtmnpermre ad "‘*

Tortellini prosciutto cudo
e parmigiano reggiano
con cicerchie e guandiale
diMiria Onesta (Umbria)

Ingredienti

® 2 confezioni Tortellini audo e parmigiano

@ 100 gr cicerchie ® 40 gr guandale

@ 100 grpomodori @ 2 foglie salvia

@ 4foglie erbadpollina @ olio evo g.b.

® saleq.h. ® pepe nero q.b. ® peccrino a piacere
® 4fette sottili guanciale

razione
Mettete le cicerchiein una dotola, coprite con acqua fredda e
lasciate riposare per circa 8-10 ore. Trascorso il tempa di riposo,
scolate le cicerchie e mettetele inun tegame, aggiungete acqua
pulita e portate ad ebollizione, lasciate cuocere per circa 2 ore,
salate a fine cottura, scolate e tenete da parte. Fate un battuto
con il guandiale e le erbe aromatiche, mettete ii battuto in una
padella con 4 cucchiai di olio, fate soffriggere finché il guandale
non si sara sciolto. Aggiungete le cicerchie e fasdiate insaporire
per 5 minuti, aggiungete anche i pemodori tagliati a cubetti,
regolate di sale e aggiungete pepe appena macinato, fate
cuocere per 5-6 minuti. Mentre il condimento cuoca, scaldate
una padella antiaderente: appena sara ben calda, adagiatevi
il guandiale tagliato a fette sottilissime, fate cuocere finché
non sara ben dorato e croccante, girandolo un paio divolte.
Mettete il guandale su carta assoroente e fate raffreddare,
shriciolatelo con le mani e tenetelo da parte. Cuocete i tortellini
inabbondante acqua salata per un minuto, scolate e versare
nella padella con il condimento, aggiungere pecorino a piacere
e lasdate insaperire per un minuto. Impiattate e cospargete
onil guandiale croccante, servite subito.
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Glifesato: Ia Corze Ue obbliga I'Efsa
1 rendere pubblici ghi studi sulla tossiciaa

Granoro: partnership con I'Universita di Foggia
per il Master in alimentazione sostenibile

Garofalo: nuevi investimanti da 30 milioni di euro
per automazione del pastficic

Euricom (Curti): nuove acquisizioni nel settore del riso.
E Gariboldi torna in ltalia

Associazione industri e fraliane
Mario Francese ¢ GiovanniVignola alla presidenza

Riso: nel 2018, calo della superficie certificara
per la preduzione di sementi

Fini amplia fa linea de ‘| Granripieni’ e lancia una Special Edition

con le ricette del 'Web contest’

Fini, lo storico brand emiliana specializza: | Granripieni’ ha regisiato numer pos
1o nella posta ripieno. arricchisce la lnea  tivi*. fonno sopere dol'ozienda “Sull on-
premium | Gronripieni’ con una nuove  da dei lonci pid recenti. inoltre. ha visto
crescere ancora | numera medio di
relerenze a scatfale in Gdo Se-

telerenzo A portire dal 18 mar
zo, infalti, & sibile trovare
o scalfale « ‘Rovieli Poncetta
e grana podono’ che, come
gli ol prodotti della linea, si
coralienzzono per | alla quali-
ta e un signhicativo oppogo
mento sensoriale Per lo rea-
lizzozione dei ravioli infam,
Fini sceglie accuratamente le
materie prime (ta cui. sfogha
tyvida realizzoto a partire do
farine 100% italiane, 45% di
fipieno con un'alla percentuale
gl Igr\:lllr:; padono Dop certificalo
o

Caonsorzio], evitondo completamente || contest #ilpranzodelladomenico, || pro-

\

- NEWS

gno positvo anche per la cre-
scito dei volumi e delle rota-
zion| medie d bose [+4 8%
a significare || buon riscontro
oftenuto sul consumatare fina-
le do pradotti delle gamma
| Granripien© Do marzo o
Pasqua inolite | consumatori
troveranno a scaffale le Spe-
cial Edition '‘Gron Ricette' de
'| Granripieni’ | pack di que-
ste referenze sono impreziosit
dalle ire ricette che hanno vinto

'wilizzo di conservanti e atom: anificia: Eello di comunicazione web e social che

I grossi vegetal di palm

a coinvolio lo scorse anna 20 food blag:

palma e gl .
to monosodico ‘MNel 2018 la linea de  ger selezionale in tutta Italio

\erona, la citta di Romeo e Giulietta.

E non solo,

www.avesani.com
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Il brand Le Conserve della Nonna si aggiudica I'ambito premio Quality
Award 2019 con le sue linee exira confetture e salse pronte: ancora
unc volta & stata sottolineata I'importanza della tradizione, dell'au-
tenticitd e della qualités dei prodotti. Le Conserve della Nonna, www.
nonsolobuono.it e
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Vetrina

Conserve della Nonna, qualith certificatn

La salse pronte e le confetture di qualita? Quelle di

Conserve della Nonna, storico brand modenese che il 6

murzo si @ aggivdicato il Quality Award 2019, A convincere

i 300 consumatory heavy user sottoposti a un blind test

in laboratorio, o stati sapore, odore, consistenza ed
etichetta delle extra confetture (disponibili nei gusts

O (ichi, amarene, ilbicocea, fragole, more ¢ frutth di

bosen) ¢ delle salse pronte (in versione Mediterranes,

Emiliana e Marinara).

—

68  retailicss | aprile 2019
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La ricetta

della tradizione
di Telesforo Fini
che si tramanda
dal 1912

Grafica
rinnovata
con elevata
visibilita

a scaffale

Un ripieno
gustoso perché
preparato con
ingredienti di
qualita

| TORTELLINI

PROSCIUTTO

CRUDO

PARMIGIANO
REGGIANO £

[y
. <

Sfoglia ruvida trafilata al bronzo

FARINE 100%
ITALIANE

INGREDIENT!
DI ORIGINE NATURALE

WWW.FINIMODENA.IT

* Ricerca PAA®/IRI 01/2019 su 12.000 consumatori italiani, su selezione di prodotti vendutiin Italia. prodottodellanno.it Cat. Pasta Fresca Ripiena.

'\

’W 50
f5

£
LpL >

| Consumatori
4| Premiano I'lnnovazione

2019

La vera sfoglia
emiliana, gialla,

i\ .
. ruvida e porosa

perche trafilata
al bronzo

e preparata
con farine
100% italiane

Modena,
dove é nato
il tortellino

Senza
conservanti
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GRUPPO FINI GUARDA Al MERCATI ESTERI

L'azienda emiliana specializzata nella produzione di pasta fresca ripiena,
conserve vegetali, passate di pomodoro e confetture torna a Tuttofood con
uno stand ricco di novita.

«Tuttofood — racconta Valentina UN APPUNTAMENTO IMPORTANTE

Lanza, Responsabile Marketing e La scelta di ritornare in questa fiera — dichiara Lan-
Comunicazione - é una vetrina a cui <za -, che abbiamo sempre continuato a monitorare in
parteciperemo con molte attese, dopo questi anni, ¢ dettata dal fatto di credere che possa rive-

larsi un’opportunita di sviluppo del nostro business, con
particolare riferimento ai mercati esteri. Consideriamo
anche il fatto che Milano si stia sempre piu affermando

un‘assenza dal 2015, quando la mani-
festazione si apri contemporaneamen-

te a Expo su cui avevamo aspettative come cittd capace di accogliere e far decollare grandi
molto alte, ma che furono purtroppo eventi perché 1’unica in Italia con una vera attrattiva di
disattese. Pertanto in questa nuova business internazionale. Sicuramente le caratteristiche
edizione Gruppo Fini ha scelto per un della citta meneghina giocano un ruolo importante, ma

approccio pitl cauto: esporremo in uno anchf: nell’organizzaziope della fiera Tutt.ofood a.lbbia?
e mo riscontrato un certo impegno per favorire I’arrivo di
stand, collocato al Padiglione 5 e con- b . . . - .

. o oL uyer di catene da tutto il mondo. Siamo infatti consape-
diviso con Greci Alimentare, societa voli della grossa opportunita di crescita che abbiamo per
che fa parte del nostro stesso gruppo il futuro sui mercati esteri come Gruppo Fini e parteci-
industriale». peremo a Tuttofood cosi come alle
pit importanti fiere internazionali
del settore principalmente a questo
scopo. Inoltre, queste grandi mani-
festazioni sono sempre un’ottima
occasione di pubbliche relazioni e o
di presentazione delle novita alla
stampa di settore».

=

]

Quest'cnno a Tuttofood il gruppo presentera diverse novitd di prodotto: la nuova
gamma di Salse Pronte de Le Conserve della Nonna e le referenze di pasta ripie-
na Fini che vanno ad arricchire la linea premium “I Granripieni”. « Le prime - spiega
Lanza - sono tre ricette di salse realizzate con pomodoro dolce dell’Emilia-Romagna e
che si distinguono per occasione d’uso: la Salsa Classica
con basilico, carote e cipolla, ideale come base per ragu
e sughi ricettati; la Salsa alla Marinara con aglio per su-
ghi a base di pesce o per la pizza alla marinara; la Salsa
Mediterranea con capperi e origano ideale per secondi a
base di carne o pesce, ma ergatto anche per la pizza o
semplicemente per condire la pasta. Mentre, i nuovi pro-
dotti Fini sono stati pensati in linea con i trend di mercato,
come ad esempio i ravioli di pancetta e Grana Padano, del
consorzio DOP, un abbinamento fra due ingredienti tipica-
mente italiani e con un formato ad altissima percentuale di
ripieno».

2/2
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pasta: con 23kg di pasta pro capite precediamo Tuni |a, 17 kg, e
% zuela, 12kg. E ‘gpaéi 1 piatto dtgasta consuma momdo e fatto
in un pastificio italiano, secondo i datl elaborati dh Ald - Associazio-

ne delle Industrie del Dolce e-qla Pasta allan!

v..\}A-j i rg * {“.‘s( PA ¥ fr
b e Ko 2

- .. aif -*' " { \ | I -\.;.“ 4=

PASTA E RISO:
gli italiani scelgono la gualita

\
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Nel 2019 Gruppo Fini amplia
la propria linea premium di
pasta fresca “I Granripieni”
con una nuova referenza pre-
sentata in anteprima a Cibus
Connect 2019: i Ravioli Pan-
cetta e Grana Padano Dop. Si
tratta di un abbinamento tipico
della cucina tradizionale, una
ricetta dalla forte riconosci-
bilita degli ingredienti chiave.
“| Granripieni” di Fini hanno
avuto un andamento positivo
per tutto lo scorso anno, con
un aumento del numero medio
di referenze a scaffale in GDO
e dati di mercato incoraggianti
anche perivolumi e le rotazio-
ni di base. “Questo buon ri-
scontro ottenuto sul consuma-
tore - spiega

-ciha
dato conferma di procedere
sulla strategia di sviluppo di
prodotti premium che ci ha
permesso anche di posizio-
nare Fini in maniera stabile
al secondo posto nel mercato

24
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della pasta fresca ripiena”.

“Le innovazioni - sottolinea
Fabio Dalla Costa, direttore
commerciale di Dalla Costa
Alimentare - si registrano
soprattutto nelle nicchie di
mercato come quella dei
prodotti gluten free: noi, ad
esempio, abbiamo spinto
molto con lintroduzione

di due prodotti gluten free
specifici per i bambini: la
pasta con la forma del tema
fattoria al riso integrale; e
le forme dedicate allo sport
di lenticchie rosse”. Nel
2018 ha uno
stabilimento per l'esclusiva
produzione di prodotti glu-
ten free. In particolare, la
linea prevede numerose re-
ferenze e tra queste, le pen-
ne di farina di riso integrale,
i maccheroni di farina di
riso bianco, i fusilli di farina
di mais, i tubetti al grano
saraceno da materie prime
biologiche e VeganOk; e

la linea 100% legumi. Per

il 2019 prevede il lancio

di alcuni nuovi prodotti: le
lumache di semola di grano
duro e, a breve, la pasta bio
Baby Food, adatta ai bimbi
dai 10-12 mesi, proposta

in vari formati. Per Dalla
Costa, che ha realizzato un
fatturato di 14 milioni di
euro, l'export incide per il
79% del totale.

In Italia, il mercato del riso
confezionato, (inteso come

categoria allargata: riso normale

+ riso parboiled + risotti pronti) ha
registrato nel 2018 un calo delle
vendite a volume e a valore rispetto
all'anno precedente. Secondo
quanto rilevato dall'istituto di ri-
cerche Nielsen sono state ven-
dute oltre 179.000 tonnellate di
riso, in diminuzione dell'0,9 %,
per un controvalore di 383 mi-
lioni di euro, in calo dell'1,3%. Il
discount (peso: 20% sul fattu-
rato del comparto) rappresenta
l'unico canale in crescita.
Secondo quanto rilevato da
Nielsen, i cambiamenti che
interessano la societa italiana
stanno impattando anche sulle
modalita di acquisto delle fa-
miglie, portando alla nascita di
nuovi trend di consumo. Se, da un
lato, si amplia il numero di con-
sumatori che si rivolge all' offerta
discount, dall'altra aumentano i
consumatori - non condizionati
dalla leva di prezzo - che ricercano
prodotti di qualita elevata, in grado
di coniugare tradizione e innovazio-
ne ed in linea con i trend salutisti.
In questo contesto, gusto, ricerca
ed innovazione di prodotto rappre-
sentano fattori chiave e consentono
a molte aziende di affacciarsi sul
mercato, intercettando cosi speci-
fici need states (ad esempio, sna-
cking e gluten free).

In questo scenario, Riso Gallo ha
avviato numerose innovazioni, sia
in direzione della diversificazione di
prodotto, sia a favore della sosteni-
bilita. Da ottobre 2018, ha lanciato
la linea “Gallo Snack”, con i trian-
golini “Buoni&Free”, disponibili in
tre varianti: Riso Venere Integrale

e Mais, Riso Rosso Integrale e

DM MAGAZINE 25
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tica confezione in va-
schetta, leggera, ma-
neggevole e con tappo
richiudibile. Inoltre
non hanno bisogno di
refrigerazione».

L'offerta si arricchisce e
“si svecchia”

Dal punto di vista
delle novita di prodot-
to, il 2018 é stato un
anno particolarmente
ricco. Le proposte si
sono mosse nell'ot-
tica di uno svecchia-
mento del comparto,

come conferma Elena
Cattelan, direttore
marketing di Ponti:
«& un mercato un po’
maturo, che aspetta
di essere rivitalizzato.
Vive su una tecnolo-
gia molto sana e ben
conosciuta dai consu-

di una pra-/maforl poiché conser-

ve, sottoli e sottaceti
hanno sviluppi anche
domestici».

| player del settore
hanno quindi iniziato
a proporre referenze
sempre pit semplici
e naturali, con una
lavorazione minima
che lascia posto alla
rivisitazione dei pro-
dotti e alla creativita
in cucina. Bonduelle,
ad esempio, ha lan-
ciato Il Tuo Tocco, una
gamma composta da
ceci, mais, edamame
e quinoa che si presta
alla personalizzazione
e all'aggiunta di ingre-
dienti a piacere.
Spazio anche a spe-
cialita che arrivano
da lontano: «l prodotti
esotici - dichiara Fe-
derica Fiore, respon-
sabile marketing di
Sama - hanno rappre-
sentato la principale
fonte di novita degli
ultimi mesi. Il brand
Scelta Oro ha inserito
in assortimento due
nuove e particolari
referenze esotiche: lo
Zenzero Bianco a fette
e i Cuore di Palma a
fette ed interi».

Lo zenzero bianco,
dalle riconosciute
proprieta benefiche,
& proposto in due

formahd|fferent| per
soddisfare sia il cana-
le retail con il vaso da
212 ml, che il canale
Ho.Re.Ca con la busta
da 1500 g. | cuori di
palma, invece, hanno
un limitato apporto
calorico e vengono
ricavati dal cuore del-
la pianta di palmito,
ampiamente coltivata
nelle piantagioni della
Costa Rica.

Novita all’insegna del
benessere

La sempre piu diffusa
attenzione alla salute
e alla sostenibilita da
parte del consumato-
re ha spinto le azien-
de a orientarsi verso
prodotti piu sani, trend
confermato dall'am-
pliamento della linea

PER pAperITIVO
DENoccloLATE

A

47
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INGAP LA PEALA DI TORING LIFE
PADIGLIONE 4, STAND G005 -0 PADIGLIONE 3. STAND S011 - TO18 PADIGLICINE 4 STAND HOO2
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-~ - 3 Ll

GOCCE DI BENESSERE ARACHIDE SBALATA NUOWI NUTREMIX LIFESTYLE TAVOLETTA BLANCO DE CEPE

PASTIFICIO ATTILIO MASTROMALRO GHANGRO

LAVORIAMO'PER UN FUT

PADIGLIONE 5, STAND FO12- G013
BISCOTTI SARACI _. A
Pﬁmﬁﬂm F STAMPIAMD

GRUPPO FINI - LE CONSERVE DELLA NONNA
www.leconservedellanonna.it C A R T& P E H A L | M E N T |
PADIGLIONE 5, STAND M026 - M028 . ]
PADIGLIONE 5, STAND M026 - M028 B I 0 d e ra d a b I | e
Confettura di ciliegie da lavorazione di frutta fresca raccolta nel territorio
emiliano e confezionata in vaso di vetro. Prodotta secondo il metodo tra-
dizionale e con solo due materie prime 100% italiane: ciliegie e zucchero 8

grezzo nostrano. Senza pectina aggiunta, si utilizza perfettamente in pa- e C 0 m p 0 Sta I e
sticceria.

Ingredienti principali

Solo ciliegie fresche raccolte in Emilia e zucchero grezzo italiano. e
Pesomedobezzatre Carta accoppiata can Mater-Bi®

N vaso dl vetro da 3

Shelf lfe ¢ FODD PACKAGING COMPLETAMENTE BIO
4anni.

UROCARTEX

FINE

25
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soves owi AUTHENTIC ITALIAN TASTE

Valentina Lanza
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Le Conserve della Nonna,
bonta come fatte in casa

MAGGIO

> A cosa attribuite il vostro successo? si faceva una volta in casa. f/’ﬁ/ 1

Il nostro successo é racchiuso nella semplicita delle

ricette, nel rispetto della stagionalita, nelle materie prime > Che cosa caratterizza

di qualita lavorate appena raccolte e in tutto 'amore e la la vostra offerta? ‘!OM

passione che mettiamo ogni giorno per studiare e creare  Tutti i nostri prodotti

prodotti dal gusto e dal profumo come ‘fatti in casa’. hanno come comune

Tutti i nostri prodotti sono infatti realizzati con ricette denominatore una qualita -

semplici e genuine, con una lista ingredienti corta e che si riconosce a prima U°“e.“fapﬂB:c;ﬁtct;
pulita, cioé priva di conservanti, aromi e addensanti. vista, grazie al vaso di vetro ManS:gné? Le Conserve
Privilegiamo materie prime locali e le lavoriamo dal trasparente, e una bonta che si della Nonng
fresco. Per le nostre dip doro, per pi sente al primo assaggio. Sono

utilizziamo solo pomodoro dolce del’Emilia-Romagna prodotti sensorialmente ricchi, dal profumo, sapore e
coltivato con tecnologie a basso impatto ambientale e consistenza tipici delle buone cose fatte in casa dalle

lavorato entro poche ore dalla raccolta. Gran parte delle  nostre nonne. Con oltre 100 referenze, la gamma de
nostre confetture sono realizzate con solo due ingredienti  Le Conserve della Nonna & talmente ricca che pud
100% italiani: frutta fresca e zucchero grezzo, senza accompagnarci a tavola dalla colazione alla cena, in
pectina aggiunta, proprio come la buona confettura che ogni momento della giornata.

> Che tipo di innovazione proponete al mercato?
Rivisitiamo le ricette della tradizione, che hanno sempre
3 SPUNTI PER IL FUTURO fatto parte della cultura culinaria italiana, ma riviste in
1 Continuare a creare referenze in linea con chiave moderna. Proponiamo una gamma dal forte
il nostro posizionamento, che non vadano a contenuto di servizio e un’attenta scelta di ricette in
snaturare la visione che il consumatore ha del linea anche con le principali direttive europee in tema
nostro marchio o a tradire la sua fiducia di salute. Il nostro desiderio e di offrire prodotti non
soltanto buoni, ma che possano aiutare a mantenere
in equilibrio il nostro corpo, prestando particolare
attenzione al contenuto di sale, grassi e zuccheri.

Puntare sempre a proporre prodotti della
tradizione

Le proposte devono continuare a tlenere in
considerazione le nuove esigenze di consumo

e le tendenze alimentari, con un occhio di
riguardo al territorio emiliano e alle sue materie
prime d’eccellenza

CONTATTI
inimodena.it * www.nonsolobuono.it

1 NUOVI PESTI

CONSISTENZA

RICCA

E CORPOSA Una nuova linea di pesti realizzati con materie
prime italiane selezionate. Sono pensati sia
per condire la pasta che per accompagnare

MATERIE secondi di carne e pesce in ricette originali, ma

PRIME anche per arricchire sfiziose tartine e antipasti.

ITALIANE Dalla ricetta piu classica con aglio, olio e

peperoncino, da tenere sempre in dispensa per
una spaghettata subita pronta, passando per un
SENZA i : . .
. pesto tipico della cucina pugliese, con broccoli
GLUTINE NE e cime di rapa, e per finire con una ricetta dal
CONSERVANTI sapore deciso e dalla consistenza cremosa e al

tempo stesso croccante di peperoni e anacardi.

2 News dalle imprese
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La svolta salutistica raggiunge
neo-confetture e marmellate

Senza zuccheri

e con superfood

¢ il nuovo mantra:

ma anche il Made in Italy
¢ un plus ricercato

dalle filiere. E arrivano

i mix con le verdure

di DANIELE COLOMBO W @daniele_colombo

50 | wwwfreshpointmagazine it
p gazine

e confetture e marmellate di una volta.
Vero. Ma oggi il mercato premia anche
la sperimentazione, I'esotico, il senza
zucchero, il light, il superfood. E allora
le parole d’ordine per crescere sono due:
Made in Italy e salutismo. Le filiere del set-
tore, che nella gdo vale 289 milioni di euro,
vengono riorganizzate per rispondere ai nuovi
plus. Puntano da una parte sul controllo e qua-
lita della materia prima e un’etichetta sempre
pill clean. E dall’altra sull'innovazione, per
rispondere alla rivoluzione del gusto. I dati Iri
2018 dicono che il mercato & in crescita sia a
valore (1,5%) sia a volume (1,4%). Ma sale so-

prattutto il mondo del light (+4,5% a volume
e 3,7% a valore) che vale il 25% del mercato
a volume,

La filiera oscilla tra italianith della materia pri-
ma ed esigenza di qualita. Punta sul Made in
Italy, sia di frutta sia di zucchero, Le Conserve
della Nonna. Nata nel 1973 a Ravarino, ha ri-
ammodernato lo stabilimento lo scorso anno
con un investimento importante. “Oggi la no-
stra materia prima & per il 60% italiana e 40%
estera: |'obiettivo & arrivare al 100%", fa sapere
Lorenza Baretti, senior product manager dell’a-
zienda. La filiera & organizzata su accordi con
i coltivatori, con contraiti annuali. Sono prin-

1/2
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FEDERICO

- cappi

direttore marketing/
retail di Conserve Italia

LORENZA
BARETTI

=] senior product manager
di gruppo Fini -
Conserve della Nonna

ANDREA RIGONI
presidente e

=] amministratore
delegato di Rigoni

di Asiago

CRISTIAN

- VOLTINI
marketing manager
di Zuegg

cipalmente emiliani e fornitori di frutta fresca,
come ciliegia, amarena, cotogna, prugna. “La
frutta fresca arriva direttamente dal campo e
non come recupero della seconda scelta o di
quella rimasta nei banchi della gdo -sottolinea-.
C’¢ poi una piccola parte di prodotto non ita-
liano (frutti di bosco e fichi, per esempio) che
arriva surgelato in Iqf per preservarne colore
e consistenza. “Abbiamo un controllo qualita
che definisce varieta, calibro, maturazione™.
L'azienda utilizza zucchero di canna e grezzo
italiano. Quest’anno ha avviato una collabora-
zione con Italia Zuccheri per il prodotio nostra-
no 100% italiano.

PRODUZIONE & MERCATI

f
IMPRENDITORIA SOSTENIBILE

A ritirare il riconoscimento

speciale Sostenibilita alla 21esima
edizione del premio Ernst &

Young Limprenditore dell’anno &
stato Andrea Rigoni. La sfida, ha
sottolineato |Ad e presidente, &
portare i prodotti biologici italiani di
Rigoni di Asiago in tutto il mondo.
Recentemente |'azienda ha lanciato
un nuovo piano sviluppo da 50
milioni di euro incentrato sulla
crescita nei mercati esteri, la cui
quota & attualmente pari al 24%
del fatturato. Da anni investe in
sostenibilita: il 30% dell’energia &
autoprodotta, in gran parte da fonti
rinnovabili e il resto da fonti eoliche.

La produzione delle confetture a marca Valfrut-
1a & un ritorno sul mercato, con una gamma
innovativa, “Ci affidiamo a una cinquantina di
cooperative agricole che costituiscono la ba-
se sociale del Consorzio -fa sapere Federico
Cappi, direttore marketing retail di Conserve
Italia-. Tutti i nostri soci agricoltori rispettano

disciplinari di lotta integrata: ne abbiamo sele-
zionati alcuni che partecipano a programmi di
filiera per la coltivazione della frutta destinata
alla trasformazione industriale”. Valfrutta & uno
dei marchi di Conserve Italia, consorzio coo-
perativo che trasforma oltre 600mila tonnellate
di frutta e vegetali, lavorati in 12 stabilimenti
produttivi, di cui 9 in Italia. Lo stabilimento
delle confetture & quello di Pomposa di Codi-
goro (Fe). Il fatturato complessivo aggregato
del Gruppo & di circa 900 milioni di euro, per
il 40% generato dall’export.

Zuegg & una storia di famiglia da 5 genera-
zioni: di agronomi, non selo di imprenditori,
Nata come azienda familiare nel 1860 a Lana
d’Adige (dove Ernst August Zuech, poi Zuegg,
comincio con i 14 figli a coltivare frutta per
venderla nei vicini mercati) oggi & diventata
un grande Gruppo. Nel 2018 ha maturato un
fatturato complessivo di 264,8 milioni di eu-
ro (+0,5% rispetto al 2017) con 6 stabilimenti
consolidati in Europa. La prima trasformazione
della frutta avviene in quel di Avellino. “Zuegg
ha da tempo intrapreso un grande progetto di
filiera integrata, oggi praticato sia su campi di
proprieta sia su quelli di agricoltori selezionati,
coinvolgendo sempre pill operatori italiani ed
europei -spiega il marketing manager Cristian
Voltolini-. Una formula che accorcia e quali-
fica la filiera allo scopo di ottenere una frutta
superiore, secondo i rigorosi standard Zuegg”,
Dal 1923 continua con successo la storia fami-
liare di Rigoni di Asiago. Il Gruppo vicentino
oggi fattura oltre 130 milioni di euro ed & rife-
rimento in Europa nella produzione e commer-
cializzazione dei prodotti alimentari biologici
certificati. Fiordifrutta & la confettura leader di
mercato in Italia a valore. Ed & ricavata da frutta
bio. Nel 2018 la crescita a valore sul mercato

Cresce 'importanza degli accordi di
filiera nel reperimento della materia
prima, quale risposta a una generale
esigenza di qualita garantita
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SALSE E SUGHI PRONTI A BASE POMODORO MOSTRANO TREND DI CRESCITA A DUE CIFRE
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SALSE PRONTE
NELLE ROSSE
DELLA NONNA

Le Conserve della Nonna
nell'ambito delle conserve
rosse ha in particolare
allargato ['offerta
con una linea di salse
pronte -disponibili nelle
varianti Salsa Emiliana,
Salsa Marinara e Salsa
Mediterranea- che si
distingue per le destinazioni
d'uso in cucina dei tre
prodotti. Queste tre nuove
salse sono perfette sia
peri principianti e per chi
cerca soluzioni veloci, sia
per gli appassionati di una
cucina pil elaborata perché
consentono di partire da una
hase di pomodoro perfetta
per la preparazione di sughi
arricehiti, secondi piatti
di carne o di pesce e anche
Ia pizza. Le salse sono
realizzate con pomodoro
proveniente esclusivamente
dai terreni dell'Emilia
Romagna, coltivato a
basso impatto ambientale
e da produzione integrata
(con certificazione QC -
Qualita Controllata della
Regiong Emilia Romagna)
che poi viene sottoposto
ad una cattura lentain
houle, secondo il metodo
tradizionale.

158 9 maggio 2019
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Nuovaimmagine perLe Con-
serve della Nonna. Un nuo-
vo logo e una nuova visual
identity ancora piu iconica
e riconoscibile per il brand
di gruppo Fini, presen-
te su oltre 8 diversi scaffali
gdo con pit di 150 referen-
ze. Il lavoro é frutto di ana-
lisi di mercato, focus group
e pack test realizzati dall'uf-
ficio marketing dell'azienda
in collaborazione con l'isti-
tuto Ipsos. Le indagini han-
no confermato che Le Con-
serve della Nonna é un mar-
chio che riesce a trasmette

164 9 maggio 2019
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Salsa Pronta
Emiliana

con peculiarita
caserecce

Le Conserve della
Nonna segnalano questa
salsa pronta prodotta
con 100% pomodoro
dolce dell’Emilia
Romagna, pronta
all’uso o da usare come
base per sughi ricettati o
per ragii, realizzata con
una texture casereccia
ricca e corposa, tipica
dei sughi fattiin casa,
senza conservanti,
coloranti né aromi.

166 9 maggio 2019
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ai consumatori solo valori
positivi, riflesso della quali-
ta del prodotto. Artigianali-
ta, bonta e trasparenza so-
noitrevalori presi come ba-
se di partenza per lo studio
del restyling che coinvolge
tutta 'immagine coordinata
del brand curata da Inox De-
sign. ILnuovo marchio circo-
lare, oltre all’iconico moti-
Vo a quadretti bianchi e ros-
si, inserisce un omaggio al
centrino fatto a mano dal-
le nonne, che rievoca il le-
game con le tradizioni casa-
linghe. Lariconoscibilita del
brand é garantita oltre che
dalla permanenza dellafan-
tasia a quadretti, anche dal
corsivo della scritta del no-
me. Questo logo rotondo &
protagonista del restyling
del packaging a partire dal
tappo di metallo dove é sta-
to inserito, per poi tornare
centrale sulle etichette, an-
ch’esse rivisitate con codi-
ci comunicativi di maggiore
leggibilita a scaffale. A tut-
to questo siaggiunge il nuo-
vo payoff La bonta che rico-
nosci”.

Come sottolinea Valentina
Lanza, responsabile mar-
keting e comunicazione del
Gruppo Fini “sugli scaffa-
li in gdo trovano sempre
piu spazio prodotti a mdd
orientati anche all'innova-
zione, per cui aumenta la
competizione tra i brand
per acquistare visibilita. In
questo contesto le marche
si devono sempre piu orien-
tare verso l'innovazione e le
politiche premium e trovare
elementi distintivi".
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#ATUTTOBRAND, RED CARPET
PER ECCELLENZE IN ESPOSIZIONE

U

+

TUTTOFOOD | 1Q ) OTTONOVEMAGGIO

DOPPIA PROPOSTA PANTALEO

NELL AMBITO DEGLI OLI

roNovo di
Pantaleo &
ottenuto da

olive raccolte con
leggero anticipo,
quando sono ancora
prevalentemente verdi
Un processo che dona
all'alic EVO un sapore
mediamente fruttato,
con note erbaces

e vegetali,

e in cui amaro

e piccante sono
perfettamenta
bilanciati. Grazie

al suo carattere

deciso e allo stesso
tempo equilibrato,
Tolio extravergine

di oliva OroNovo &
adeguato per esaltare

il gusto di insalate,
CArne O pesce
Condimento ideale
per i legumi,
OroNovo si dimostra
straordinario anche
su semplici verdure
grigliate & bruschette,
11 prodotto

sard provvisto
dell'innovativo
QR-Code in etichetta,
che traceia il prodotto
dalla pianta alla
bottiglia. consentendo
al consumatore

di conoscere dati
analitici e proprieta
organolettiche
dell'olio & di tracciars
la bottiglia fino

alla localizzazione
geografica dell'area
da cui provengono le
olive. Rusticano

¢ invece un olio extra

vergine di oliva
estratto & freddo

che non ha sublio
alcuna filtrazione,

in modo da mantenoera
intatte la fluidith o

la corpositi tiplohe
dell'olio cosl come
esoe dal frantoio.
Come tutti gli oli

non filtrati, Rusticano
presenta naturalmente
delle micro particells
di polpa d'oliva e
minuscole goccioline
di acqua in
sOSpensione.

Questo pud portare
nel tempo alla
formazione di un
leggero deposito sul
fondo e sulle pareti
della bottiglia, senza
che sia compromessa
la qualita del prodotio.
Pad. 5 stand D22 E23

Le Conserve della Nonna, storico marchio
nata nel 1973 o Ravaring (MO), sceglie

lo prestigiosa vetrina di Tuttofood per
presentare alla platea di consumator| le
ultime novitd dello sua linea di pesti. Per
ompliare le possibilitd di condimento della
posto e soddisfore palat pil curlosi. il

brand ha elaborato alcune nuove ricete, da
affiancarsi o quelle pid fradizionall, Lo novitd
pi originole e di stagione che il marchio
modenese propone & || Pesto Peperoni &
Anacardi: una variante dol sopore deciso,
Impreziosita da uno gradevole nota croccante.
L'abbinamento pil consigliate di questo

pesto & con la pasta integrale, sempre pil
richiesta dol consumataore modema per le sue

9® CONSERVE DELLA NONNA
IN UN TRIS DI INNOVAZIONE

proprietd nulrilive, ma anche

la guarnizione di bruschette di
pane nero.

Gruppo Fini oggiunge onche tre
peatici prodotti allo sua ampia
offerio che do sempre rievoca

| sapori tipici di una cucing
domestica & familiare. Si tratto di
una nuova linea di salse pronte
- disponibili nelle varionti *Salsa
Emiliana”, *Salso Marinaro” e
“Salsa Meditermanea” - che si distingue per le
destinazioni d'uso in cucing dei tre prodofti,
rispondendo alle esigenze di un consumatore
attento sia ol gusto che agli ingredienti di
qualitd. |l brond inserisce infine o catalogo

due nuovi prodofti geograficamente connatal
& caplllormente richiesti nel panorama del
mercalo food ialiono. Ecco quindl le novith
della linea legumi: le Lenticchie di Alamura
IGP & i Ceci neri della Murgio ol naturale.
Pod. 5, stand M 26-28
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P Conserve di pomodoro

Le difficolta di

diventati commodity

e conserve rosse, come del resto an-

che altri prodotti del largo consumao,
scontano un'immagine di commodity,
che risulta difficile scrollarsi di dosso. La
strada per differenziarsi e riuscire a spo-
stare le preferenze del consumatore al-
I'interno di uno scaffale sempre piu affol-
lato di prodotti e nel quale il marchio del
distributore gioca un ruolo sempre pii
importante, e dove oltre tutto le promo-
zioni hanno un peso rilevante ¢ quella
della qualita, attraverso la selezione di
materie prime controllate e di origine na-
zionale. Altrettanto importanti il servizio
e l'innovazione, visti anch'essi come stra-
de da percorrere per arrivare a differen-
ziarsi. Lorenza Baretti, senior product ma-
nager de Le Conserve della Nonna, condi-
vide in questa intervista il proprio punto
di vista sulle dinamiche del settore.

Con quali risultati si & concluso il 2018 e
quali le previsioni per il 2019 nel vostro
comparto? |l mercato del pomodoro
quali trend ha evidenziato nel corso del
2018, come li avete affrontati e quali
previsioni avete per il 20197

Questo mercato pone oggi ai marchi la
difficolta di differenziarsi, poiché si tratta
di una categoria di prodotti diventati
commodity e non ¢ facile riuscire a tra-
smettere al consumatore finale le diffe-
renze tra una passata di pomodoro e I'al-
tra, per guidare la sua scelta d'acquisto.
Inoltre, le passate sono un "prodotto-in-
grediente” acquistato soprattutto da chi
passa tempo in cucina, ovvero sempre
meno persone, per realizzare ricette ela-
borate. Nel 2018 abbiamo raggiunto I'o-
biettivo di concretizzare il rebranding de
Le Conserve della Nonna e portarlo a
scaffale. Si tratta di un passo molto im-
portante per un brand iconico per il suo
tappo a quadretti, ma che ha ampie pos-
sibilita di crescita sia in termini di distri-
buzione che di awareness sul consuma-
tore. Stiamo lavorando su entrambi i
fronti, owvero dal punto di vista commer-
ciale per I'allargamento distributivo e da
quello marketing per aunfentare la cono-
scenza della marca. | consumatori cerca-
no un prodotto buono, denso, dal colore

naturale e sapore dolce, simi-
le alla passata fatta in casa.
Proprio in coerenza con que-
sto trend, Le Conserve della
Nonna ha selezionato una
particolare varieta di pomo-
doro dal sapore particolar-
mente dolce coltivato esclu-
sivamente in Emilia Romagna
con metodi di coltivazione a
basso impatto ambientale e

prodotti

Abbiomo selezionato speciali varieta

particolarmente dolce e coltivate

di pomodoro dal sapore

solo in Emilia Romagna.

lavorato solamente nel mese

di agosto, per ottenere passate e sughi
particolarmente densi e corposi con la
dolcezza tipica dei prodotti fatti in casa
una volta.

Che ruolo ha, nel vostro settore, I'innova-
zione in quanto strumento per stimolare i
consumi e aumentare il valore aggiunto
della categoria?

Linnovazione in questo settore € princi-
palmente appannaggio delle aziende di
marca, mentre le Pl offrono prodotti con-
venzionali di primo prezzo o si spostano
sul biologico. Passate di pomodoro, salse
e sughi de Le Conserve della Nonna sono
un esempio di come la tradizione delle
conserve fatte in casa e l'innovazione del-
la grande industria possono integrarsi in
un'offerta di prodotti genuini e di qualita.
E bene differenziare tra le passate e i su-
ghi e le salse: sulle prime siamo pil legati
alla tradizione, mentre sui secondi ogni
anno puntiamo sul lancio di nuove refe-
renze proprio per stimolare il gusto dei
consumatori e il loro desidero di testare
nuove ricette. Su tutte le categorie di
prodotti rossi utilizziamo il nostro pomo-
doro emiliano, particolarmente dolce e
corposo, che contraddistingue da sempre
Le Conserve della Nonna e le rende rico-
noscibili al primo assaggio.

Che importanza ha il servizio, sia a livello
di prodotto (sughi pronti, ricettati...) che
di packaging (tipologie di imballo, forma-
ti per single...)? Cosa proponete nella vo-
stra gamma?

Il nostro sforzo in questi anni & sempre
quello di ampliare le occasioni d'uso dei
prodotti de Le Conserve della Nonna: per
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esempio, dato che si cucina sempre di
meno in casa, | nostri sughi pronti posso-
no essere largamente utilizzati per arric-
chire a piacimento sia primi piatti che se-
condi di carne e di pesce, adattandosi a
piu ricette. Semplificare significa anche
recuperare i piatti della nostra cucina ita-
liana, evitando le eccessive manipolazio-
ni, e renderli veloci da preparare per tut-
ti. La gamma Le Conserve della Nonna in-
clude molte ricette della tradizione, rea-
lizzate con processi produttivi che rical-
cano le lavorazioni casalinghe: dai sughi
semplici fatti da pomodoro fresco del-
I'Emilia Romagna, ai ragu con soffritto
di verdure fresche e carni altamente
controllate. Accanto a questi, offriamo
anche referenze in linea con le nuove
tendenze del mercato: sughi biologici e
arricchiti di ingredienti funzionali, free
from o a basso contenuto di grassi, fonte
di iodio o certificati VeganOk, quindi
adatti anche a un pubblico pil attento al
benessere ¢ all'equilibro nutrizionale dei
cibi che porta in tavola.

Come si sono mossi i prezzi nell'ultimo
anno? Quali | fenomeni che hanno deter-
minato tali variazioni? Che peso hanno le
promozioni?

Fatta eccezione per le P, l'indice di promo
di questo mercato & superiore al 60%, si
tratta quindi di categorie fortemente
promozionate dove la sensibilita al prezzo
da parte del consumatore & molto forte e
pud distrarre dalla comunicazione di qua-
lita e varieta dei brand.

Che peso hanno nel vostro settore temi
come la tracciabilita e l'origine presso il
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cliente e il consumatore finale?

Sia la tracciabilita che I'origine del pomo-
doro sono determinanti oggi per il con-
sumatore. Le Conserve della Nonna gia
nel 2014 ¢ stata la prima azienda indu-
striale a ottenere il riconoscimento di
“Qualita Controllata” della Regione Emi-
lia Romagna per le sue passate e i sughi
realizzati da fresco, grazie alla scelta di
utilizzare solo pomodori di colture della
nostra regione, coltivati con tecniche
produttive a basso impatto ambientale. Il
marchio "QC" & ben visibile sulle nostre
etichette.

Nel vostro settore si fa ricorso a influen-
cer per comunicare attraverso i social?
Con che risultati? Avete esperienze in
merito?

| social network sono un importante stru-
mento di generazione di awareness per-
ché permettono di aggiungere una reach
molto ampia con costi ancora (per poco)
competitivi rispetto a tutti gli altri media
esistenti e nessuna dispersione del bud-
get su un pubblico super targettizzato.
Inoltre, i social network vengono consul-
tati per tutto |'arco della giornata dalle
persone in modalita mobile e quindi con
molte pil possibilita di intercettare la lo-
ro attenzione se i brand riescono a pro-
durre contenuti ingaggianti, interessanti
e di qualita.

Si ricorre agli influencer proprio per ge-
nerare guesto tipo di contenuti e anche
noi lo facciamo spesso coinvolgendo
food blogger che sono vicini al posizio-
namento della marca, che parlano il no-
stro linguaggio e che ci aiutano a creare
ricette innovative o a interpretare in mo-
do originale i nostri prodotti. Sono state
sempre collaborazioni ben riuscite e sod-
disfacenti sia per noi che per i blogger
perché scegliamo accuratamente i profili
con cui lavoriamo e poi li lasciamo liberi
di interpretare il prodotto spontanea-
mente e come si aspetta la loro commu-
nity. Cio gli consente di risultare credibili
e genuini proprio come i prodotti de Le
Conserve della Nonna.

Lorenza Baretti do oltre dieci onni in
Gruppo FINI ha ricoperto nel Marketing
vari ruoli vio via crescenti,

Si & prima occupato dello divisione del
fresco o marchio FINI e do 4 anni segue il
brand Le Conserve dello Nonna gestendo
il portfolio prodotti, le attivitd di consu-
mer e trade promotion a supporto delle
vendite e l'organizzozione di fiere ed
eventi B2B e B2C.

SCHEDA MERCATO

Dimensione / Trend del mercato - Concentrati di pomodoro pelati

Vendite a a.t. 28/1/18 at 27119 var. % |Venditea at 28118  at 27119 var %
wﬂi §9.521.421,25 58.105.274,13 -238 m 71.275.146,44 69.620.837,56 -2.32

Allocazione geografica Area 1 Area 2 Area 3 Area 4
(% su vendite fotall a valore ) 16,98 9,18 35,35 3849
Allocazione per tipologia punto di vendita (% sulfe vendite totall a valore)
Super  Libero servizio  Discount Tradizionali
17,34 43,34 18,85 20,48 0,00 0,00

Dimensione / Trend del mercato - Condimenti pronti
Venditea at28/1/18  at 27119  var% |Venditea at281MB  at271M9 wvar%
ﬁm 47576,608,75 49.608.857,88 4,27 |valore 33550450525 246.990.837,00 4,39

Allocazione geografica Area 1 Area 2 Area 3 Aread
(% su vendite totali a valore ) 37,58 23,30 19,69 1943
Allocazione per tipologia punto di vendita (% sulle vendite totall a valore)
Libero servizio  Discount  Specialistidrug  Tradizionali
1238 18,55 0,00 0,00
Dimensione / Trend del mercato - Pesto Uht
at 27119  wvar % |Venditea at 26/118

Iper
27,39 41,69

at2ZTAM9  var %

6.835.12509 7.270.21423 637 MW‘ 62.092.676,56 66.993.511,50 635
Allocazione geografica Area 1 Area 2 Area 3 Area 4
(% su vendite totall a valore ) 36,58 21,25 20,68 21,48
Allocazione per tipologia punto di vendita (% sulle vendite fotali a valore)
Iper Super  Libero servizio  Discount  Specialistidrug  Tradizionali
28,68 42,38 14,47 14,47 0,00 0,00
0,01
994 1
934 995 010
5 1 1013 249
; B : | 638 635 052
Concentrati di pomod. pefati pronti Pesto Uht
at 25/02118  24/02119 25/02M18  24/02119 25/02118  24/02/19
Totale Italia 15 22,37 26,55 26,10 26,35 28,28
[ 2448 33,86 33,68 38,68 40,62
ti 26,70 2548 29,68 28,82 27113
Libero izio 22,74 2245 18,77 18,45 17,54 18,59
Discount 1 14,36 12,56 13,25 10,15 14,39
io di referenze (in unita)
Condimenti pronti Pesto Uht
250218 24/02/19 250218 240218
Totale Italia 75 5,66 21,64 261 4,99 %
11,14 1,25 7941 82,35 14,06 1
Supemmercati 7. 783 3307 34,08 747 781
Libero servizio 498 485 14,02 1447 38 308
Discount 3,16 326 13,79 14,97 220 23%
Pelati / passate / i 10.467.000
Sughi pronti 13.070.000
Linea sughi/salse/ 273.000

Fonte: Nielsen Trade'Mis

Conserve di pomodoro, sughi e condimenti pronti a marchio del distributore
Quote % di mercato

Quota in volume Quota in valore
2016 2017 Var. % 2016 2017 Var. %
Pomodori 35,1 324 27 : -20
Pesto Uht 194 191 03 167 162 05
Sughi pronti di 627 B33 407 BT 443 38
Pesto fresco W5 ad 28 36 a1 25

Fonte: PLMA

> e re’dNE33 / EDIZIONE 2019 -9 <

2/6




b Pasta fresca ripiena

Un mercato che
guarda alla qualita

a pasta fresca risponde da un lato al
_desiderio di gustare prodotti della tra-
dizione italiana, dall'altro alla necessita di
un prodotto veloce da preparare, quasi
quanto un piatto pronto. Lo scaffale &
molto affollato, tanto da rischiare di di-
ventare difficile da leggere per il consu-
matore finale. Le strategie che puntano
sul valore sono premiate dal consumato-
re. A illustrarne i trend ¢ Valentina Lanza,
responsabile marketing e comunicazione
di Gruppo Fini Spa.

Come si & chiuso il 2018 e quali le previ-
sioni per il breve-medio periodo?

Per la prima volta nel 2018 abbiamo assi-
stito a una battuta di arresto del mercato
della pasta fresca ripiena. Nel primo bi-
mestre 2019 il mercato sembra riprendere
quota sia a volume(+2,9%)] che a valore
(+4,1%). Gli obiettivi 2018, pienamente
raggiunti, erano in continuita con la stra-
tegia a lungo termine disegnata gia nel
2017 e che prosegue anche per I'anno in
corso. Al primo posto c'é proprio il conso-
lidare il nostro brand positioning e decli-
narlo coerentemente in tutte le attivita di
marketing e comunicazione. Infatti, nel
2018 abbiamo completato il restyling del
packaging delle linee di pasta frasca ri-
piena Fini con I'utilizzo del nuovo mar-
chio tondo e dei nuovi codici grafici an-
che sulla linea "Gli Autentici® a scaffale da
settembre. Abbiamo reso la citta di Mode-
na protagonista delle nostre iniziative per
valorizzarne le eccellenze e presidiare il
posizionamento differenziante di Fini co-
me l'originale pasta fresca di Modena fin
dal 1912. Abbiamo anche raggiunto il
fondamentale obiettivo commerciale di
crescere ancora nella distribuzione della
nostra linea premium “l Granripieni” rag-
giungendo cosi stabilmente il secondo
posto nel mercato della pasta ripiena sia a
volume che a valore.

Quali le tendenze del momento per for-
mati, tipologie di ripieno, modalita di
confezionamento?

E evidente ¢ lo spostamento del mercato
della pasta fresca ripiena sui segmenti
premium, testimoniato dall'aumento del

prezzo medio e dalla forte cre-
scita di alcuni piccoli produt-
tori locali. Il trade sta facendo
una strategia di valore sia sulla
marca che sulle sue private la-
bel proponendo prodotti sem-
pre pid premium, locali e an-
che biologici. Le ricerche che
abbiamo condotto sul consu-

Evidente lo spostamento del mercato
sui segmenti premium, testimoniato
dall'aumento del prezzo medio
e dalla crescita di piccoli produttori.

matore di pasta fresca ripiena
¢i hanno confermato che gli italiani con-
sumano questi alimenti principalmente in
maniera tradizionale, per il pranzo della
domenica o le occasioni di festa sceglien-
do prodotti pid classici come i tortellini al
prosciutto crudo o i ravioli di carne o di
magro. Cid non toglie che in alcune aree
del Nord del Paese si faccia sempre pid un
uso quotidiano di tortellini e ravioli e con
il desiderio di sperimentare nuovi gusti,
considerando la pasta fresca ripiena qua-
si un piatto pronto, data la sua velocita di
preparazione e condimento. La qualita
nutrizionale di questa categoria non &
messa in discussione dal consumatore
che I'acquista in quanto prodotto tradi-
zionale della cucina italiana, ma c'é co-
mungue un desiderio di trovare sul pack
garanzie in merito agli ingredienti, princi-
palmente le uova e le farine.

Nella pasta secca si sta affermando I'im-
piego di cereali diversi (farine di mais,
grano saraceno, integrali...) per risponde-
re a esigenze specifiche di alcune catego-
rie di consumatori o semplicemente per
ampliare la possibilitd di scelta. Questo
fenomeno si verifica anche nel vostro
comparto?

Anche nella pasta fresca ripiena il feno-
meno dell'utilizzo di farine integrali e al-
ternative si & diffuso sull'onda di quanto
accade nel mercato della pasta secca. In-
fatti, nella scorsa edizione di Cibus abbia-
mo presentato nella linea *| Granripieni®
una nuova referenza di pasta fresca inte-
grale, la cui sfoglia € fatta solo con acqua
€ con farine biologiche di grani antichi
italiani Senatore Cappelli. Pur non aven-
do uova nell'impasto della sfoglia questi
ravioli ripieni di patate e rosmarino han-
no un sapore ricco, intenso e rustico, al-
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l'insegna del benessere quotidiano.

La pasta fresca ripiena & un prodotto
pronto in pochi minuti e ad alto contenu-
to di servizio: si sta strutturando anche
con soluzioni per il consumo fuori casa
{per esempio confezioni microondabili da
preparare in ufficio o idonee al vending)?
Accanto ai tortellini emiliani, piccoli e an-
nodati da preparare rigorosamente in
brodo come vuole |a tradizione, Fini pro-
pone una varieta di gusti di tortelloni e
ravioli dai ripieni corposi di carne o ver-
dure che si possono preparare in pochi
minuti, cuocendoli anche direttamente in
padella. Questo metodo alternativo di ri-
cettazione della pasta fresca direttamen-
te in padella, che noi promuoviamo so-
prattutto attraverso i nostri canali social,
ha l'obiettivo di destagionalizzarne i con-
sumi in estate, proporre nuove occasioni
per assaporare la pasta fresca della tradi-
zione emiliana e avvicinare target di con-
sumatori piti giovani e in cerca di soluzio-
ni veloci in cucina.

Quale ruolo gioca la marca del distributo-
re e come viene gestita dalle principali
catene distributive?

Per Gruppo Fini la possibilita di produrre
per private label rappresenta una impor-
tante opportunita di business sia in Italia,
ma soprattutto all'estero. Grazie alla soli-
da capacita produttiva del moderno sta-
bilimento produttivo di pasta fresca di
Ravarino, in provincia di Modena, inau-
gurato nel 2015, possiamo sviluppare e
proporre ricette ad hoc e formati diffe-
renti che incontrino i gusti dei consuma-
tori anche all'estero. Per esempio, abbia-
mo sviluppato referenze sia di tortellini e
ravioli biologici che ricette vegetariane
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che stanno riscontrando grande successo
sui mercati del Nord Europa. La nostra
esperienza, unita alle certificazioni, tra
cui anche quella etica di recente ottenu-
ta, ci permettono di essere competitivi su
questi mercati alla pari che in Italia.

Come dovrebbe essere costruito, a vostro
awviso, lo scaffale della pasta fresca ripie-
na nella grande distribuzione?
Indubbiamente ogai a scaffale in Gdo
trovano sempre pil spazio prodotti Pl con
alto valore d'innovazione, di conseguenza
i brand devono sempre pili competere per
aggiudicarsi visibilita. Inoltre, spesso vi &
confusione tra formati di pasta e gusti di
ripieno e, secondo quanto emerso nei no-
stri ultimi focus group, il consumatore ri-
scontra delle difficolta nel ritrovare cid
che cerca immediatamente. Per questa
motivo negli ultimi anni abbiamo investi-
to nel restyling totale del packaging di Fi-
ni che oggi si presenta rinnovato su en-
trambe le linee °I Granripieni” e "Gli Au-
tentici”. Tutti i nostri prodotti di pasta ri-
piena sono riconoscibili a scaffale dal
marchio circolare Fini posto al centro del-
la confezione e dal colore blu dominante
in due differenti gradazioni, mentre il gu-
sto del ripieno ¢ ben rappresentato foto-
graficamente sul fronte del packaging.

Che livello di promozionalitd ha raggiun-
to il settore e con quali effetti sulla mar-
ginalita?

Le promozioni sono una costante nel no-
stro mercato e hanno superato il 50% dei
volumi venduti. Se da un lato queste stra-
tegie di prezzo aiutano I'approccio a nuo-
vi acquirenti che testano pil facilmente il
prodotto, dall'altro la querra dei prezzi
non giova di certo alla fidelizzazione alla
marca e alle rotazioni di base. In questo
contesto i brand si devono sempre pid
orientare verso l'innovazione e le politi-
che premium.

Valentina Lanza é lu responsabile marke-
ting e comunicazione del Gruppo Fini,
dove & entrata nel 2014, dopo aver matu-
rato un'esperienza decennale in aziende
alimentari del largo consumo. Al suo in-
gresso nel Gruppo Fini, ha lavorato al
progetto di trasformazione digitale e alla
strategio di content marketing on line
nonsolobuono.it. Oggi é oflo guida del
team marketing € comunicazione dell'a-
ziendo modenese titolare dei due noti
marchi Fini pasta fresca e Le Conserve
della Nonna.

SCHEDA MERCATO

Dimensione / Trend del mercato - Pasta fresca ripiena

Venditea at 25218  at 24/2119 var % Venditea a.t 25/2/18 at 24219  var %
ﬁm 65.8568.470,63 68.220.701,50 359 m‘ 449.798.706,50 469.312.950,00 4,34

Allocazione geografica Area 1 Area 2 Area 3 Area 4
% su vendite totall a valore ) 39,38 23,20 23,36 14,06
Allocazione per tipologia punto di vendita (% sulle vendite fotall a valore)

Iper Super  Libero servizio  Discount  Specialistidrug  Tradizionali
29,25 44,34 11,30 1512 0,00 0,00

Dimensione / Trend del mercato - Pasta fresca all'uovo

at 24218 var. %

Venditea al25/2/18  aL24/219 var% |Venditea at 25/2/18
ﬂ"’ 2454650794 25.202.278,75 2,67 m 102.537.165,63 105.210.748,00 2,61

Allocazione geografica Area 1 Area 2 Area 3 Area 4
(% su vendite fofali a valore ) 217 21,80 2942 19,62
Allocazione per tipologia punto di vendita (% sullz vendite totall a valors)
Iper Super  Libero servizio  Discount  Specialistidrug  Tradizionali
222 43,38 13,31 20,08 0,00 0,00

Fonte: Nielsen Trade*Mis

Prezzo medio [euro/Kg)

Pasta fresca ripiena Pasta fresca all'uovo
at 25218 at24/2119 var% a.t 252118  at 24/219 wvar %
Totale Italia 6,83 6,68 0,73 4,18 4,17 -0,06
Ipermercati 7.95 8,05 1,27 4,94 4,94 -0,09
Supermercati 8,0 8,08 0,88 5,06 5,10 0,73
Libero servizio 7,98 7,99 0,75 552 540 =215
Discount 3,68 3,78 2,70 2,37 2,43 2,49
Pasta fresca ripiena Pasta fresca all'vovo
a.t 25218 at 24/219 at 25/2118 at 24/219
Totale Mtalia 38,04 36,38 28,46 27,93
P i 49,58 48,88 39,58 40,70
p 40,41 38,31 29,59 27,62
Libero servizio 25,67 24,98 19,86 19,48
Discount 17,14 15,10 18,96 19,44
Pasta fresca ripiena Pasta fresca all'uovo
at 25/2118 a.t 24/2119 at 25/218 a.t 24/2/19
Totale Italia 16,65 17,13 5,98 6,15
F i 62,83 63,95 15,41 15,93
24,51 24,96 8,25 8,38
Libero servizio 10,82 11,07 4,37 4,33
Discount 1,38 11,97 4,70 525

Investimenti pubblicitari 2018 (in euro)

Pasta fresca ripiena 2.913.000
Pasta fresca non ripiena 2.646.000
Linea pasta fresca 267.000
Fonte: Nielsen Trade'Mis
Quota in volume Quota in valore
2016 2017 Var % 2016 2017 Var %
Pasta fresca ripiena 204 209 +0,5 174 18,2 +0,8
Pasta fresca all'vovo 333 32 -0,1 27,1 74 40,3
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Gruppo Fini

(1

(pasta fresca)

Gruppo Fini SpA @ una grande
realta dell'alimentare 100%
italiana. La societa e titolare
dei marchi Fini, storico brand
nato a Modena nel 1912 e
attivo da sempre nel settore
della pasta fresca ripiena,

& Le Conserve della Nonna,
fondato nel 1973 a Ravarino
(MQ), che produce e
commercializza pomodoro,
sughi, vegetali, lsgumi e
confetture di frutta.

Fini & dal 1912 i marchio di
pasta fresca ripiena di
Motdena che porta in talia e
nel mondo tutto il gusto della
tradizione emiliana in cucina
insieme alla garanzia, la
sicurezza e la vaneta di
un'cfferta che solo un grande
pastificio puo offrire. Oggi Fini
rappresenta la piu grande
realta produttrice di pasta
fresca ripiena con sede
proprio in Emilia, a pochi
chilometri di distanza da
Casteliranco Emilia, dove,
secondo la leggenda,

& nato il primo tortellino della
stonia, oggi defizia nota

in tutto il mando.
Nell'inconfondibile sfoglia
dorata trafilata al bronzo,
ruvida e porosa come quella
stesa a mano in Emilla, Fini
propaone gustosi ripieni legati
alla tracizione, ma anche
accostamenti piu originali
ricercati, Oltre alle classiche
proposte della gamma “Gii
Autentici” 'offerta si
amcchisce della linea premium
“| Granripieni”, dove tradizione
g innovazione hanno come
comune denominatore
I'attenta selezione per le
materie prime e le golose
varianti di formato e gusto.

ruppo Fini, storico
G brand emiliano nato a

Modena nel 1912, ar-

ricchisce la propria li-
nea premium di Pasta Fresca
“1 Granripieni” con un nuovo
prodotto presentato recente-
mente a Cibus Connect
2019: i Ravioli Pancetta e
Grana Padano Dop, abbina-
mento tipico della cucina tra-
dizionale proposto in una ri-
cetta contraddistinta da una
forte riconoscibilita degli in-
gredienti chiave. Questo nuo-
vo lancio conferma il succes-
so della linea “| Granripieni”
creata da Fini nel 2018 dopo
un'attenta analisi del mercato
volta a individuare le evolu-
zioni di gusto e le preferenze
di consumo degli italiani in te-
ma di pasta fresca ripiena.
“I Granripieni” ha registrato
numeri positivi per tutto il
2018 e vede ancora in cresci-
ta il numero medio di referen-
ze a scaffale in Gdo. Segno
positivo anche per i volumi e
le rotazioni di base a signifi-
care il buon riscontro ottenu-
to sul palato del consumato-
re finale dai prodotti di que-
sta gamma premium di Fini
che ha permesso al marchio
modenese di attestarsi sta-
bilmente al secondo posto
nel mercato della pasta fre-
sca ripiena. A ulteriore con-
ferma di questo trend positi-
vo sono arrivati anche i rico-
noscimenti come Eletto Pro-
dotto dell’Anno 2019 e il pre-
mio indetto dalla rivista Food
per la categoria Consumer
della ricerca Doxa sulle abi-
tudini di acquisto, nell'ambi-
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Il processo produttivo della pasta fresca

L'AZIENDA IN CIFRE

100% italiano: Il marchio Fini pa-
sta fresca é di proprieta di Grup-
po Fini Spa a socio unico, che fa
capo al fondo 100% italiano Pa-
ladin Capital Partn

Dal 2014 la
produzi @ stata let
mente spostata nel nuovo e mo-
derno pastificio di Ravarino (Mo)
che ha una capacita di 25 mila kg
di pasta nel giorno medio.
| Al 2° posto: Fini oggi possiede
stabilmente il secondo posto a
valore e a volume nel mercato
della pasta fresca ripiena in alia.

to della quale i consumatori
hanno fortemente apprezza-
to I'Antica Ricetta 1912 dei
tortellini “I Granripieni” di Fi-
ni. Questi risultati sottolinea-
no I'ottima scelta fatta dal
brand nell'individuare un po-
sizionamento forte e distinti-
vo che si riassume nella vici-
nanza con la citta di Modena
e con la tradizione emiliana
della pasta ripiena anche nel
profilo gustativo di tortellini e
ravioli che escono dallo sta-
bilimento produttivo di Fini.
Questo marchio si & mosso
coerentemente e con suc-
cesso anche per quanto ri-

guarda la comunicazione
del nuovo posizionamento,
sfruttando i principali trend
social e digital, ma sempre
con un aggancio offline sul
punto vendita. Per esempio,
oggi troviamo a scaffale sui
pack de “I Granripieni” Fini
le ricette realizzate per il
contest web "Il Pranzo della
Domenica". Si tratta di ricet-
te ideate dalle tre food blog-
ger finaliste che nel contest
on line erano state invitate a
creare un abbinamento fra
pasta fresca di Modena Fini
e un ingrediente tipico della
loro regione di provenienza.
Le strategie di comunicazio-
ne del brand cercano di es-
sere sempre coerenti con il
terma del radicamento al ter-
ritorio di Modena, presente
anche fra i valori della mis-
sion di Gruppo Fini che si
riassume nelle tre parole
“Non Solo Buono” e viene
raccontata nel magazine on
line www.nonsolobuono.it

| PUNTI DI FORZA
* Forte legame con il territorio e la
sua tradizione di pasta fresca

ripiena emiliana in futta ltalia, come
i Tortellini Antica Ricetta 1912

* “| Granripieni” Eletto Prodotto
del’Anno 2019

Gruppo Fini Spa

Via Confine, 1583
41017 Ravarino (Mo)
www.gruppofiniit
WWW. it it
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Gruppo Fini

2,

(conserve di pomodoro)

Le Conserve della Nonna,

con una gamma di oftre 150
prodotti, si distingue per la
semplicita delle ricette,

il ispetto della stagionalita e Je
materie prime appena raccolte.
L'ampia offerta spazia dalle
passate, alle salse g ai sughi
con pomodoro raccolto
esclusivamente in Emilia
Romagna, & una vasta scelta
di legumi, sempiici o ricettati,
deliziose creme vegetali
spalmabi, fino alle confetture e
ai vegetali softolio. Completano
I'offerta le referenze bilanciate
dal punto di vista nutrizionale
(ta linea “Gusto & Equilibrio”),
quelle biclogiche e free from,
rivisitazioni senza allergeni delle
tradizionali ricette italiane.

Le Conserve deia Nonna,
insieme al marchio Fini pasta
fresca, appartengono a
Gruppo Fini Spa una grande
realta dell'alimentare 100%
taliana con sede a Modena.
Entrambi i brand sono
accumunati dalla mission “Non
Solo Buono” che racchiude la
qualta e la sicurezza degli
ingredienti, la storia, il temitorio,
la ricerca d'innovazione & i
valori di una realta che
propone al mercato prodotti
buoni come quedi fatti in casa,
ma con le garanzie di sicurezza
di un gruppo alimentare
modemo. Nel 2019 Le
Conserve della Nonna ha
rinnovato il suo stabimento
produttivo di Ravarino (Mo) con
un investimento di 3 mioni di
euro per |'instatazione di
macchinar produttiv
performanti e processi
produttivi ancora pic virtuosi.

della Nonna rievoca tra-

dizioni casalinghe di cura

e amore, trasmettendo ai
consumatori valori positivi di
prodotti che sono realizzati
ancora oggi come in una
grande cucina di casa, se-
guendo ricette semplici e
utilizzando ingredienti il pil
possibile provenienti dal ter-
ritorio italiano. Quest'azien-
da che dal 1973 ha sempre
avuto sede a Ravarino, in
provincia di Modena, offre al
mercato una ricca gamma di
referenze a base vegetale,
buone e genuine, ma con
tutta la sicurezza e le certifi-
cazioni che solo una grande
realta dell'Alimentare pud
fornire alla Gdo.
Nel 2018 & stato realizzato
un riposizionamento del
marchio Le Conserve della
Nonna e un restyling grafico
del packaging che enfatizza
la nuova identita del brand
oltre a migliorare la visibilita
e la leggibilita delle etichette
a scaffale. Questo lavoro si

I | marchio Le Conserve

& fondato sui dati raccolti in
analisi di mercato, focus
group e pack test realizzati
dall'ufficio marketing dell'a-
zienda in collaborazione con
I'istituto di ricerche Ipsos.
Questa iniziativa & stata mi-
rata a identificare e trasmet-
tere al consumatore una
precisa identita del brand
Le Conserve della Nonna
che si riassume nel payoff
“La bonta che riconosci”.

Le Conserve della Nonna
non smette mai di arricchire
la sua gamma di oltre 150
referenze che spazia dalle
passate di pomodoro, alle
confetture, dai condimenti
rossi alle creme spalmabili a

L'AZIENDA IN CIFRE

3 milioni di euro: Lo stabilimento
produttivo collocato a Ravarino
(MO) dal 1973 e stato oggetto nel
2019 di un investimento di 3 mi-
lioni di euro per il rinnovamento
degli impianti.

Oltre 150 referenze: sono realiz-
zate a Ravarino e posizionate in 8
scaffali differenti, dalle passate,
alle salse e i sughi, dalle confettu-
Doppia A: Certificata BRC e IFS
annualmente e nel 2018 & stata
valutata con punteggio doppia A

Gli impfantr‘ produttivi Le Conserve della Nonna sono stati
recentemente rinnovati

base vegetale e ai legumi.
Proprio in quest'ultima linea
oggi sono arrivate due nuo-
ve referenze fatte con mate-
ria prima di provenienza
100% italiana: le Lenticchie
di Altamura Igp e i Ceci neri
della Murgia. Si tratta di due
prodotti richiesti dal merca-
to italiano in cerca di alter-
native proteiche e con una
ricettazione che permette di
utilizzarli in modo versatile e
veloce in cucina.

Sempre pensando alla rapi-
dita in cucina Le Conserve
della Nonna propone anche
come novita a Tutto Food
2019 tre salse pronte: Medi-
terranea, Emiliana e Marina-
ra. Gustose ricette tutte rea-
lizzate a partire dal pomodo-
ro dolce dell’Emilia Roma-
gna e studiate per tre diffe-
renti occasioni di utilizzo in
cucina: i secondi di carne e
pesce, la preparazione del
ragu e dei sughi di pesce o
la pizza. Tre prodotti che an-
cora una volta attestano
I'importanza che hanno per
questo brand la tradizione e
|'autenticita ma anche il de-
siderio di creare un’offerta
adeguata alle richieste del
mercato modemno.

A riprova della qualita de Le
Conserve della Nonna |'a-
zienda si & aggiudicata il ri-
conoscimento di Quality
Award 2019 sia sulle nuove
salse pronte che sulla linea
extra di confetture. Queste
ultime sono realizzate con
altissime percentuali di frut-
ta, che viene poi lavorata
con metodi tradizionali per
ottenere una qualita di pro-
dotto come fatto in casa.

1 PUNTI DI FORZA |

. semplici @ materie prime
et Gal territori

* Restyling grafico delle etichette e

dei packaging e recente

rhoﬂdomen‘boddpmdutbu_

+ Attenzione a intercettare nuovi

segmenti di mercato e nuovi trend

nei consumi alimentari

Gruppo Fini Spa

Via Confine, 1583

41017 Ravarino (Mao)

www.gruppofini.it

www.nansolobuono.it
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CUCINA di DIPIU' TV

AL QUALITY AWARD
| CONSUMATORI PREMIANO
LE CONSERVE DELLA NONNA

LA QUARTA EDIZIONE DEL PREMIO DEDICATC Al
PRODOTTI FOOD & BEVERAGE ASSEGNA
LA GARANZIA DI QUALITA ALLE LINEE EXTRA CONFETTURE E SALSE
PRONTE DELLO STORICO MARCHIO DEL GRUPPD FINI

Alla presenza di professionisti e operatori del mondo della distribuzione,
oltre che di una nutrita rappresentanza cella stampa trade 2 consumer,
28 aziende all'interno di 42 categorie merceologiche hannc visto ricono-
scerell valore del proprio prodotto d'eccellenza: tra gueste i Gruppo Finl
con il brand Le Conserve della Nonna,

fondato nel 1975 a Ravarino e da allora spe-

cializzato nella produzione di conserve di

pomodoro, confetture e condimenti a

base vegetale. A convincere | 300 consu-

matori heavy user - selezionati sulla base

del'intenso ricorso alla categoria mer-

ceologica sotto esame - sono state in par-

ticolare due linee della diversificata pro-

posta firmata Le Conserve della Nonna: le

extra confetture (disponibili nelle varian-

ti di gusto ciliegia dell’Emilia, fichi, amare-

ne, pesca, albicocca, fragole, more e frut-

ti di bosco) e le salse pronte Mediterranea, Emilizna e Marinara, tre gu-
stose ricette realizzate a partire dal pomodoro dolce dell’=miiia Romagna
e ideali per tre differenti occasioni di utliizzo in cucina: | secondi di carne
e pesce, la preparazione del ragl e dei sughi di pesce. Tra vincitori ricon—
fermati, novita di mercato e brand di tendenza, nell’edizicne 2018 il Grup—
pe Fini ha riattestato quindi Pimportanza della tradizione, dell'autentici-
ta e della qualita per un'offerta adeguata alle richieste dz| mercato.
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na frittura buona da impazzire

FIORI DI ZUCCA RIPIENI

NOVITA’ AL SUPER

| Ceci neri della Mu~gia de LE
CONSERVE DELLA NONNA, sono
un legume antico e di sempre pii
difficile reperimento. Colore
scuro, sapore intensissimo e
consistenza crocecante, lo
rendono ideale per la
preparazione di zuppe e insalate
di ogni tipo.
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Conserve - CONSERVE VEGETALI

Piu sicurezza lungo tutta la filiera

Il consumatore in questo mercato &
sempre piu attento alla provenienza
delle materie prime e alla naturalita
del prodotto. “Per questo, molte
aziende si stanno indirizzando verso
prodotti 100% italiani, da filiera
controllata, cotti al naturale o al
vapore - spiega Lorenza Baretti,
Senicr Product Manager Le Conserve
della Nonna Gruppo Fini —, con un
contenuto di servizio in termini di
velocita di preparazione, come avviene
per esempio per i legumi ricettati

o per quelli semplici da mixare per
creare zuppe e insalate. | nostri

due pil recenti lanci nella categoria
legumi vanno proprio in questa
direzione: i ceci neri della Murgia al
naturale e Lenticchie di Altamura

Igp al pomodoro, entrambi prodotti

da legumi 100% italiani da filiera
controllata. | ceci neri della Murgia
sono una varieta in via di estinzione
che é stata da poco recuperata e
coltivata esclusivamente tra Puglia e
Basilicata. Si tratta di ceci piccoli dalla
forma irregolare, ma con un sapore
intenso e una consistenza croccante.
Sono ricchi di fibre e proteine, quasi
tre volte di piu
rispetto ai ceci
standard, per
questo noi li
proponiamo

al naturale,
senza aromi e
pronti all'uso.
Con entrambi i
prodotti siamo
in presentazione
in questi mesi in
Gdo". Bonduelle
si fa garante di
tutta la filiera
produttiva
impegnandosi in

Lorenza Baretti, Senior Product
Manager Le Conserve della Nonna

ricerca e controllo. “Il progetto senza
residui di pesticidi di Bonduelle sul
nostro prodotto di punta, il mais,
contribuisce alla mission aziendale

di offrire prodotti che rispecchiano
l'impegno per un'agricoltura
sostenibile e che al contempo
rappresenta una risposta all'esigenza
di un segmento di consumatori che
consapevolmente ricerca prodotti
genuini e naturali di cui potersi fidare
- afferma Camilla Gianazza, Marketing
Manager Bell Bonduelle Italia —.
Bonduelle si & fermamente impegnata
per una politica di agricoltura
sostenibile insieme ai suoi partner
agricoli, incentrata sulla conservazione
del suolo e sulla riduzione delle
sostanze chimiche. Questa attenzione
e maggiore consapevolezza, unita

a una diligente gestione dell'intera
filiera, un monitoraggio costante e
controlli approfonditi, ha permesso

di ottenere un mais senza residuo

di pesticidi. Da Maggio a Luglio, nel
periodo di maggiore stagionalita,
saremo on air con lo spot sul mais
per presentare la novita del senza
residuo di pesticidi. In ottica di
comunicazione integrata
il nuovo prodotto sara
comunicato inoltre sul
punto vendita tramite
materiali espositivi
dedicati, sul sito
Bonduelle con una
pagina dedicata e sui
social per raggiungere il
consumatore e stabilire
con lui un contatto
attraverso tutti i touch
points piu rilevanti.
Inoltre, lo scorso
Maggio & partito anche
lo spot sulla gamma
nata di recente Il tuo

Tocco” Una delle ragioni alla base
della qualita dei prodotti Bonduelle

& sicuramente la cottura sotto vuoto
a vapore, impiegata per la maggior
parte dei prodotti, che permette

di preservare al meglio gusto e
consistenza. “Da sempre attenta alla
salute e alle esigenze dei consumatori
- continua Gianazza - oggi Bonduelle
risponde alla tendenza crescente

del free from, ottimizzando uno dei
prodotti di riferimento della gamma
lanciando i piselli senza zuccheri
aggiunti, e a quella della sgrammatura
con la gamma di arricchitori Il Tuo
Tocco che permette di personalizzare
ogni piatto grazie alla pratica
confezione da 75 g”. Salute da un

4 Un’agricoltura
piu sostenibile per
garantire a tutta la

filiera redditivita

lato e gusto e originalita dall’altro, si
confermano dunque i key driver dello
sviluppo del mercato delle conserve
verdi. D’Amico punta sul territorio
con ricettazioni che riprendono la
tradizione. “Noi abbiamo mantenuto
il nostro posizionamento sul mercato
focalizzandoci su prodotti che ci
permettono di essere distintivi con
proposte che esaltano la qualita,

la varieta e il recupero di ricette e
lavorazioni tipiche delle tradizioni
regionali italiane — dichiara Maria
D’Amico, Marketing Manager D’Amico
-. Siamo alla continua ricerca di
nuove proposte e ricettazioni inedite
e originali per impreziosire ogni piatto.
La nostra forza & la qualita delle
materie prime, la comodita di utilizzo
e la disponibilita di tutte le referenze
in ogni stagione”.
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AGRIA

Tracciabilita completa con

100% italiano

Agria si propone come lo specialista
delle conserve vegetali organic. Lo
attesta il recente lancio della linea Bio
Select 100% italiano: cinque referenze
di legumi in vaso di vetro da 300 g,
cotti semplicemente in acqua e sale,
di cui 'azienda controlla la filiera dal
campo, in selezionate aziende agricole
in Italia, fino alla tavola attuando
stringenti controlli merceologici e
chimici su ogni singolo lotto di materia
prima. “Il segmento che riteniamo piu
solido e che continuera a crescere
stabilmente nel lungo periodo &

il biologico - spiega Luigi Aliberti,

Di Ci ial e g

di Agria —. L'attenzione per una sana
nutrizione, senza rinunciare al gusto, &
a tutti gli effetti un nuovo stile di vita
che si é affermato trasversalmente fra
i consumatori”. Per la nuova linea Bio
Select 100% italiano dopo un periodo,
ancora in corso, di comunicazione

D’Amico Gruppo Fini La Doria Pucci
3 = U e e
Fatturato 70 min 95 min S810/min 35 milioni euro
(tot. az.) (tot. Gruppo) (consolidato (tot. az.)
2018 (€) 8 ~arupp: Gruppo) &y
- Fini e Le La Doria, La
Marchi DATO'C:’é MRc;rggllo. Conserve della Romanella, Berni
Ero. Nonna Private Labels
Discount 49%,
canali nd Gdo 80%, NT 10%, |~ G4q 35%, Altro Gdo
Export 10% 16%
Top SKU

Luigi Aliberti,
Direttore
Commerciale

e Marketing di
Agria

rivolto agli
operatori

di settore,
Agria ha in
programma
una campagna
consumer su web e social, senza
trascurare i canali tradizionali. “Finora
abbiamo concentrato tutti i nostri
sforzi e gli investimenti sullo sviluppo
del mercato nazionale - conclude
Aliberti - , ma con la nuova linea Bio
100% italiano abbiamo tutte le carte

in regola per svilupparci anche sui
mercati esteri che hanno un'attenzione
particolare al bio e ai prodotti autentici
italiani. Inoltre, stiamo lavorando

a un progetto nel segmento piatti
pronti ricettati che vedra la luce nella
seconda parte dell’anno”

ferni)

(D)
Ty UNGHI
Borlotti {AMPIGNON
b K-tk
i @ 5
. i
(‘. 2 Lattina da 0,5
. - kg dei Funghi
Funghi Ceci Giganti Fagioli Borlotti in Champignon
champignon lessati al naturale lattina tagliati al naturale
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PLAYER

LA DORIA

La Doria esporta i prodotti della
linea legumi in tutto il mondo. “IL
72% del fatturato dei legumi della
capogruppo & generato all'estero

e i suoi principali canali di sbocco
sono in Europa (Uk, Germania e Paesi
Scandinavi su tutti), Australi
Africa — esordisce Gi
Direttore Commerciale I
Doria —. | prodotti maggiormente
richiesti in questi mercati sono i

NOVITA

160 FOOD Giugno 2019

Sud

La strategia é orientata all'export

Baked Beans e i Legumi in acqua
(senza sale). Nei mercati esteri il trend
‘salutistico’ &€ molto forte e porta

alla totale rimozione del sale dalle
ricette. Inoltre, sul fronte packaging
primario, si va verso la graduale
sostituzione della lattina con la carta
(poliaccoppiato). Da parte nostra,
abbiamo lanciato contenitori in carta
e latte in formato monodose per il
mercato italiano ed estero. La gamma

si & arricchita di prodotti bio, vegan

e free from come i legumi senza sale.
In particolare, il mercato dei legumi
bio ha registrato nel 2018 un aumento
delle vendite del +7,3% a valore e
+1,9% a volume”. | ricavi consolidati
del primo trimestre 2019 di La Doria
si attestano a 183,8 milioni di euro, in
aumento del +2,7%, dove in particolare
si evidenziano le ottime performance
della Linea Legumi e vegetali (+8,5%).

—
| Consorzio D’Amico
| Bonduelle Italia Casalascodel = vaso DAutore
Agria Mais Senza Pomodoro 2019 - Olive verdi Gruppo Fini
Linea Bio Select residuo di itres Vegetali al dolci snocciolate Ceci neri della
100% italiano pesticidi Lupini Sgusciati | naturale De Rica | di Castelvetrano Murgia
| Antica varieta
| di ceci 100%
italiani coltivati
g Mais fresco, esclusivamente
4 Il formato in vaso | raccolto e Cultivar italiano tra Puglia e
B Cireccre | gommara: coto Lavoratida | ARRRY | ot
ustiadole | presaart sl | icons o roteine, | e e | Sonotdsaliper | 'sapors imtense
Weontrolio sula | o gusto. Senza | senzagtine.gia | colorantie - | 3R AEATTRE] S COINTEI,
filiera fino al residuo di SEUECian; : oﬁ‘::‘:ﬁ;‘{f{’:’i" 0 spuntino, ma | di fibre e proteine
i, e Mo tiere | creeper (a2 et
produzione in | aggiunti; senza ] antipasti e cece normale).
Italia conservanti; | insalate sfiziose Preparati al
senza Ogm naturale senza
aromi, pronti
all'uso per zuppe
o insalate
Sullo scaffale |
” delle conserve . s ;
| vegetali, tra 1,59 € | Mainstream nd Premium Premium 1.39€/pz
e 1,79¢€ | |
nd nd nd 10 pti nd nd
Marzo 2018 Aprile 2018 Giugno 2019 Aprile 2019 Maggio 2019 Marzo 2018
Vaso in vetro | Lattina 290 g Lattine Vaso in vetro Vaso in vetro
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Lochef Tino Vettorello

NUOVERICETTE

[.o chef Tino Vettorello
¢ itortelloni di Fini
per la Biennale Cinema

Tino Vettorello, chef “olim-
pionico” nonché creatore di
piatti dedicati a vip come Va-
sco Rossi e George Clooney
(oltre che guida del ristoran-
teLe Tre Panoce di Coneglia-
no), ha presentato a Venezia
la “Ricetta del Grande Cine-
ma”. La novita é frutto della
collaborazione instaurata
trail Gruppo Fini, aziendaali-
mentare modenese nata nel
1912, eilnoto cuoco trevigia-
no, che per l'occasione ha

“inaugurato” per la prima
volta la speciale ricetta dei
tortelloni radicchio e speck
della linea “I Granripieni Fi-
ni”, prossimamente inserita
nel menu del ristorante della
Terrazza della Biennale di
Venezia (dal 28 agosto al 7
settembre). «La cucina é una
passione, € amore. Compito
dello chef é esaltare le mate-
rie prime che devono rigoro-
samente esserediprima qua-
liths. —

'
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CUCINA di DIPIU' TV

FINI REGALA IL GRANDE CINEMA

Fino al 18 luglio 2019 Fini mette in palio premi giornalieri e ad estrazio-
ne finale due week end per assaporare la magica atmosfera di Venezie
durante il periodo del Festival del Cinema.

"VING! IL GRANDE GINEMA, GON | GRANRIPIENI" & il concorso a premi cor
cui Fini pasta fresca apre le porte del grande cinema invitando tuttii con-
sumatori della linea "I Granripieni” a sfidare la
fortuna. Dal 3 maggio fino al 16 luglio 2019, tuz-

ti coloro che acquisteranno una confezione de
"l Granripieni" Fini troveranno un codice per
partecipare e scoprire subito seavranno vin-
to. Bastera soltanto accedere al sito www.vin-
clilgrandecinema.it, inserire i propri dati e poi

il codice riportato nello sticker posizionato
sulla confezione del prodotto acquistato.

0gni giorno verra estratto un nominativo che si
aggiudichera una Gift Card Netflix del valore di
€50,00, per un totale di 75 card distribuite in tre estrazioni periodiche
il 14 giugno, il 15 luglio e il 31 luglio.

Mentre I'estrazione finale, dedicata a tutti coloro che avranno parte-
cipato al concorso, premiera due fortunate copple di persone che po-
tranno godersi I'esperienza unica del week end a Venezia durante il pe-
riodo del Festival del Ginema con una cena esclusiva presso la terraz-
za dello chef Internazionale Tino Vettorello.
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Il gusto dzciso
delle olive,
sapientemente
combinato con la

delicatezza dal

pomodora: una
ricetta che si
perde nella storia
della tradizione
gastronomica
italiana. Da LE
CONSERVE DELLA
NONNA.
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| NEWS

Fini: partnership con lo chef Tino Vettorello
al Festival del Cinema di Venezia

Fini Pasta fresca saré sponsor della ‘Terrazza’ della Biennale di Venezio - il ristorante curcto dallo
chef olimpionico Tino Vettorello — in occasione del Festival del Cinema (Venezia, 28 agosio = 7
settembre). la colloborazione o il Gruppo Fini e lo chef Tino Vetiorello & slata presentata martedi 4
giugno presso |'Aula Magna Silvio Trentin di Co’ Dolfin e ha I'obiettivo di condividere con i propri
consumatari una ricetta esclusiva degustala dalle grandi star del cinema. Per I'occasione, lo chef
inserira nel meni del ristorante un piatto speciale a base di tortelloni radicchic e speck della linea 'l
Granripieni Fini', Per celebrare questa parinership, Fini ha messo a punto una limited edition del pack
Tortelloni Radicchio e Speck’ che riporta sulla confezione il bollino “la ricetta del Grande Cinema’
proposta dallo chef.
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Te Conserve della Nonna

ARRIVA UNA NUOVA LINEA PESTI

La novita piu originale e di stagione che il
marchio modenese propone ¢ il Pesto Peperoni
e Anacardi: una variante dal sapore deciso,
impreziosita da una gradevole nota croccante.
L'abbinamento piti consigliato di questo

pesto é con la pasta integrale, sempre pit
richiesta dal consumatore moderno per le sue
proprieta nutritive, ma anche la guarnizione
di bruschette di pane nero. Mentre il Pesto
Broccoli e Cime di Rapa, realizzato con verdure
100% italiane e un pizzico di peperoncino,
rappresenta la soluzione ideale e veloce per
condire le orecchiette. Tra le versioni piu
classiche troviamo poi il Pesto alla Genovese e
il Pesto Rosso.
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