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LA NOTIZIA IN BREVE

FINI sostiene il Modena Film Festival 2026. Dal 15 al 19 aprile 2026 Modena ospita il Modena Film Festival, nuova rassegna dedicata
al tema dei cinque sensi. Tra gli sponsor dell'iniziativa la storica azienda modenese fondata nel 1912, da sempre legata al territorio
e impegnata nel supporto di attivita della comunita locale. La partecipazione al festival conferma I'attenzione dell'azienda verso
progetti che promuovono condivisione, inclusione e valorizzazione delle eccellenze locali. Un impegno coerente con la propria
identita che unisce tradizione gastronomica e innovazione, portando i prodotti simbolo di Modena in Italia e nel mondo.

FINI SPONSOR DEL MODENA FILM FESTIVAL
2026: CULTURA, TERRITORIO E SENSI AL
CENTRO DELL’ESPERIENZA

Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una nuova rassegna cinematografica che unisce
comunita, creativita e identita locale

15_194 2026 FINI'annuncia la propria adesione come sponsor al Mode.na Film Festival,

la nuova rassegna cinematografica che animera la citta dal 15 al 19
aprile 2026 con un programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati
al tema dei cinque sensi. Un progetto giovane, ideato da Crispy Cinema
Club in collaborazione con Longtake, che nasce con l'obiettivo di rendere
il cinema un'esperienza viva, accessibile e condivisa. Per cinque giorni,
Modena si trasformera in uno spazio culturale aperto, capace di unire
visione artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini
offrira un particolare assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello

MODENA Chef Luca Marchini prima della proiezione de La citta Incantata di
Hayao Miyazaki. La scelta di affiancare il festival si inserisce in un legame

F“-M FESTIVAI- profondo che unisce FINI al territorio modenese. Fondata a Modena nel
Progracna campieto s 1912, l'azienda rappresenta da oltre un secolo un punto di riferimento della

tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel mondo, capace di coniugare
autenticita e innovazione. Dalla pasta fresca ripiena tradizionale, fino
alle proposte piU contemporanee, come quella integrale, i prodotti FINI
raccontano una cultura del gusto fatta di qualita, attenzione alle materie prime e rispetto delle ricette della
storia alimentare emiliana. Un patrimonio che, nel tempo, & diventato simbolo di Modena in Italia e nel mondo,
portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti della comunita locale,
sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo attivamente alla valorizzazione del territorio.
“Sostenere il Modena Film Festival significa per noi essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea
occasioni diincontro autentico tra le persone "ha commentato il coinvolgimento nella kermesse Veronica lannarella,
Direttrice Marketing Manager Gruppo FINI. “Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori che guidano il nostro
lavoro quotidiano: cultura, condivisione e attenzione allesperienza, intesa come qualcosa che coinvolge tuttii sensi”.

Il tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di contatto naturale
con l'identita di FINI. Come il cinema, anche il cibo & un'esperienza multisensoriale e una forma darte: il
gusto si intreccia con profumi, consistenze, colori e ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire.
Attraverso questa partnership, l'azienda rafforza il proprio impegno nel sostenere iniziative sul territorio,
confermando il proprio ruolo di realta profondamente radicata a Modena, capace di guardare al futuro senza
perdere il legame con le proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura e comunita crescono insieme.

I Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta produttiva dellalimentare. FINI € un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo tutto
il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi loriginaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi
prodottiin 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della Nonna, nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi,

condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.

Gruppo Fini SpA « Sede sociale: Via Confine, 1583 « 41017 Ravarino (M0) « Amministrazione: Via Albareto, 211 « 41122 Modena « www.nonsolobuono.it
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LA NOTIZIA IN BREVE
Il Gruppo FINI sara presente a Tuttofood Milano dall'l al 14 maggio 2026 (Padiglione 6, Stand C15), dove gli chef del Gruppo
proporranno degustazioni e show cooking per far scoprire tutte le innovazioni, nel segno della tradizione e della qualita italiana.
Nel ricco menu i visitatori potranno gustare tutte le golose novita dellazienda di Modena. Tra queste, la prima linea integrale
di pasta fresca ripiena FINI Le Ricette Integrali che apre un nuovo segmento nel banco frigo, i nuovi Ragu 100% Vegetali de
Le Conserve della Nonna, insieme alle Lenticchie di Altamura IGP, il Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri e il rinnovato Mix
di Borlotti, Ceci e Tondini, chiudendo in dolcezza, ma non troppo, con la nuova Linea di Confetture light senza edulcoranti.

IL GRUPPO FINI TUTTO DA GUSTARE A TUTTOFOOD:
IN ASSAGGIO TUTTE LE ULTIME NOVITA, TRA PASTA
RIPIENA INTEGRALE, LEGUMI E CONFETTURE

All'interno di un ampio spazio espositivo, al Padiglione 6, Stand C15, degustazioni e show cooking per far scoprire
tutte le innovazioni, nel segno della tradizione e della qualita italiana.

I Gruppo Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a Tuttofood Milano, in programma dall'fl al 14 maggio 2026,
doveaccogliera visitatori e operatoriinternazionali pressoil Padiglione 8, Stand C15. Allinterno di un ampio spazio espositivo,
il Gruppo presentera in anteprima le piu recenti novita di prodotto, confermando il proprio impegno per linnovazione nel
rispetto della tradizione gastronomica italiana. Lo stand ospitera un ricco programma di degustazioni curate dagli
chef di Greci, Fini e Le Conserve della Nonna, offrendo ai visitatori un'esperienza diretta delle novita di gamma.

FINI Pasta Fresca:

la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.
Tra le principali innovazioni spicca la nuova linea
FINI Le Ricette Integrali, la prima gamma di pasta
fresca ripiena realizzata esclusivamente con farine
integrali che ha gia ottenuto un apprezzamento
trasversale per la capacita di inserirsi nella routine
alimentare quotidiana e per fornire alla distribuzione
un'opportunitaconcretadiinnovazioneassortimentale
e creazione di valore a scaffale. Il progetto che ha inaugurato ufficialmente un nuovo segmento ad alto potenziale nel
banco frigo, risponde alla crescente domanda di prodotti percepiti come piu naturali, equilibrati e sostenibili. In formato
da 250 grammi, la gamma comprende Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e i
Ravioli al Pesto e Patate che sono adatti anche ad un‘alimentazione vegetariana.

Le Conserve della Nonna:

il plant-based autentico e naturale.

Grande attenzione alle novita firmate Le Conserve della Nonna che
ampliano lofferta plant-based con soluzioni semplici e genuine con
i nuovi Ragu 100% Vegetali, nei gusti Lenticchie e Fagioli (formato
300 g): ricette 100% vegetali, realizzate con legumi interi, senza soia né
ingredienti che imitano la carne, con liste ingredienti corte e senza aromi
aggiunti. Prodotti pensati per chi cerca un apporto proteico vegetale
poco processato e autentico.

Le Conserve della Nonna:

una risposta alla legumania italiana.

Si arricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP
(vaso vetro 360 g), referenza distintiva che valorizza origine e qualita,
maanche con il Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri, ideale per piatti freddi
e poke e il Mix di Borlotti, Ceci e Tondini, perfetto per preparazioni calde.

COMUNICATO STAMPA

Le Conserve della Nonna:

tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove confetture light.
Novita anche nel segmento dolce con le Nuove Confetture light
zero edulcoranti con il 50% di zucchero in meno, nei gusti
Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca. Con il 70% di frutta
italiana, senza edulcoranti e con una lista ingredienti essenziale,
rispondono al crescente trend di riduzione degli zuccheri.

Degustazioni e show cooking: un'esperienza completa di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione. Un percorso gastronomico pensato
per valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico di scoprire da vicino la qualita e la versatilita dell'offerta.
Aperitivo:

Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food

Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche

Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole

Pasta corta con ragu dilenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragu di fagioli Le Conserve della Nonna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna

Dessert:
Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nonna
Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, il Gruppo Fini conferma la propria capacita di innovare nel solco
della tradizione, interpretando le nuove esigenze dei consumatori e consolidando il proprio ruolo nel panorama
alimentare italiano.

(I GruppoFi ek diHold una storica realt prod FINI & un marchio di pasta Fresca resentainltaliz e nel mondo tutto |
il gusto del radizione emilanain cucina Dal 1912 ad oggi Modena si & o che conta olre 100 pendenti ed esporta i s
prodottiin 30 Paesinel mondo, sempre allinsegna di tradizone, eritorio e qualia. Le Conserve della Nonna, nell di italiane, offe passate, sughi
condimenti e confetture preparate sec conlasict dustrials
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Il Gruppo Fini conquista due importanti riconoscimenti a TuttoFood 2026, la manifestazione internazionale del
food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dalll al 14 maggio. Lazienda modenese si & aggiudicata il primo premio
al Better Future Award 2026 nella categoria “Product Innovation”, promosso da GDOWeek e Mark Up, grazie ai Ravioli Ricotta
e Spinaci Senza Lattosio, prodotto che unisce tradizione emiliana e attenzione alle nuove esigenze alimentari. A questo si
aggiunge il premio ricevuto agli Grocery&Consumi Awards 2026, dove la linea “Pasta fresca ripiena Senza Lattosio”

FINI

MODENA
1912

COMUNICATO STAMPA

é stata eletta "Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca”

GRUPPO FINI PROTAGONISTA A TUTTOFOOD 2026:
DUE IMPORTANTI PREMI

PER INNOVAZIONE E QUALITA

Lazienda modenese conquista il primo posto al Better Future Award 2026 e il Grocery&Consumi Awards 2026

per Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta fresca confermando il proprio ruolo
di riferimento nel panorama alimentare italiano

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, la manifestazione internazionale dedicata al food & beverage
andatain scenaaFiera Milano Rho dall'!lal 14 maggio. Lazienda emiliana ha ottenuto due prestigiosi riconoscimenti
che valorizzano il percorso di innovazione, ricerca e attenzione ai nuovi trend di consumo intrapreso dal Gruppo.

rﬁﬁ?“‘ o 208
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i

Gruppe Fm'

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini & stata premiata
nell'ambito dei Better Future Award 2028, iniziativa organizzata dalle
testate specializzate GBOWeek e Mark Up per valorizzare le eccellenze
alimentari pib innovative presenti in fiera. L'azienda ha conquistato il
gradino piu alto del podio nella categoria “Product Innovation” grazie
ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio, prodotto capace di coniugare
gusto, tradizione e attenzione alle nuove esigenze alimentari dei
consumatori. Nei Ravioli ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si fondono
infatti la tradizione gastronomica emiliana e linnovazione, con un ripieno
cremoso di ricotta delattosata e spinaci. Il piatto ideale da gustare con un
po’ di burro fuso e salvia per esaltarne il sapore delicato.

A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio
assegnato ai Grocery&Consumi Awards 2026, dove la linea “Pasta
fresca ripiena Senza Lattosio” & stata insignita del titolo di “Miglior
Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca”, a conferma della capacita del
Gruppo diinterpretare le nuove esigenze del mercato e dei consumatori.

| due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo
Fini e unimportante conferma per buyer, operatori e stakeholder
internazionali, consolidando ulteriormente la presenza del marchio
sui mercati italiani ed esteri, testimoniando come l'azienda continui
a investire nello sviluppo di prodotti capaci di coniugare tradizione
gastronomica italiana, innovazione e attenzione al benessere.

“Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande
orgoglio - dichiara Veronica lannarella, Direttrice Marketing di
Gruppo Fini - e premiano il lavoro quotidiano delle nostre persone,

limpegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti sempre piv in linea con le esigenze dei
consumatori moderni. Tuttofood rappresenta una vetrina internazionale strategica e ricevere questiimportanti
riconoscimenti in questo contesto conferma la solidita del nostro percorso di crescita e innovazione”.

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta produttiva dellalimentare. FINI € un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo tutto
il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi
prodottiin 30 Paesi nel mondo, sempre allinsegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della Nonna, nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi,

condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
Gruppo Fini SpA « Sede sociale: Via Confine, 1583 « 41017 Ravarino (M0) « Amministrazione: Via Albareto, 211 « 41122 Modena « www.nonsolobuono.it
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Adv Gruppo Fini torna
on air con la nuova campagna

di Life per la pasta ripiena

La pianificazione, firmata anch’essa
dalla unit dedicata dell'agenzia,
prevede digital, video on demand
sulle principali piattaforme, oltre a
Youlube, Meta e attivita search

opo la recente collaborazione sul-
D la linea "Senza Lattosio’ la sodie-

t3 di comunicazione Life conscli-
da il sodalizio con Gruppo Fini firmando la
nuova campagna di comunicazione dadica-
1a alla pasta ripiena, con focus sulla gamma
Antica Bottega. Un progetto strategico che
mira a sostenere |3 crescita della categoria
e a rafforzare la brand equity attraverso una
forte operazione di recall sui valon fondanti
di Fini: tradizione, autenticita ed emilianita. 1l
concept creativa “Can Fini dai sapore auten-
1ico ai tuoi legami” mette al centro il tema del
prendersi cura, trasformando il brand in ga-
rante defl'autenticita e interprete contempo-

Daily Media - 01/04/2026

raneo di un gesto senza tempo: condividere
il cibo come espressione direlazione. La tavo-
la diventa cosi il punto dincontro tra passata
2 presente, dove il gusto si fa linguaggio uni-
versale e il brand & capace di unire feri e oggi,
rafforzando legami ed emozioni. La creativita
prende vita in uno spot video da 157 che at-
traversa scene di quotidianita autentica: dal-
la preparazione della tavolz allaccoglienza,
fino al momento della condivisione interge-
nerazionale. Il prodotto diventa protagonista
in chiusura, con una valorizzazione sensoria-
le della pasta ripiena Fini, simbolo diuna tra-
dizione generosa e profondamente radicata
nel territorio emiliano. Il claim “Fini dal 1912
da gusto alla tradizione" valorizza in modo di-
stintivo I'heritage del brand, sottolineando la
profonda radice nella tradizione emiliana del-
la pasta fresca e rafforzando il legame tra au-
tenticita, qualitae storia. La campagna sara on
air con due flight strategici: il primo in conco-
mitanza con il periodo pasquale — particolar

10

mente rilevante par la categoria - e il secon-
do previsio per fine anna. La pianincazione
rredia - firmata anch'essa dalla unit dedica-

1a Life - orientata a massimizzare copertura
e frequenza, prevede un ecosistema digitale
integrato che include video on demand sulle
principali piattaforme (RaiPlay, Mediasat Infi-
nity, Discavery+ e HBO Max), cltre a YouTube,
Meta e attivita Search, con l'obiettiva di inter-
cettare il target nei momenti di maggiore at-
tenzione e coinvalgimento. Con questo pro-
getto, Life prasegue nel prapric percorso di
valorizzazione nel settore food, unendo stra-
tegia, creativita e visione péer costruire narra-
zioni rilevanti e distintive.

MIMESI
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Touchpoint Today

MIMESI

GRUPPO FINI TORNA ON AIR CON LA NUOVA CAMPAGNA

DEDICATA ALLA PASTA RIPIENA. FIRMA LIFE

Dopo la recente collaborazione sulla
linea “Senza Lattosio”, la societa di
comunicazione Life consolida il sodalizio
con Gruppo Fini firmando la nuova
campagna di comunicazione dedicata
alla pasta ripiena, con focus sulla gamma
Antica Bottega. Un progetto strategico
che mira a sostenere la crescita della
categoria e a rafforzare la brand equity
attraverso una forte operazione di recall
sui valori fondanti di Fini: tradizione,
autenticita ed emilianita. Il concept
creativo “Con Fini dai sapore autentico
ai tuoi legami” mette al centro il tema
del prendersi cura, trasformando il brand
in garante dell’autenticita e interprete
contemporaneo di un gesto senza tempo:
condividere il cibo come espressione di
relazione. La tavola diventa cosi il punto
d'incontro tra passato e presente, dove

il gusto si fa linguaggio universale e

il brand e capace di unire ieri e oggi,
rafforzando legami ed emozioni. La
creativita prende vita in uno spot video da
15" che attraversa scene di quotidianita
autentica: dalla preparazione della

tavola all’accoglienza, fino al momento
della condivisione intergenerazionale. Il
prodotto diventa protagonista in chiusura,
con una valorizzazione sensoriale

della pasta ripiena Fini, simbolo di una
tradizione generosa e profondamente

Touchpoint Today - 01/04/2026

'.

radicata nel territorio emiliano. 1l claim
“Fini dal 1912 da gusto alla tradizione”
valorizza in modo distintivo I'heritage
del brand. La campagna sara on air

con due flight strategici: il primo in
concomitanza con il periodo pasquale

e il secondo previsto per fine anno. La
pianificazione media - firmata anch’essa
dalla unit dedicata Life - prevede

un ecosistemna digitale integrato che
include video on demand sulle principali
piattaforme (RaiPlay, Mediaset Infinity,
Discovery+ e HBO Max), oltre a YouTube,
Meta e attivita Search, con I'obiettivo

di intercettare il target nei momenti di
maggiore attenzione e coinvolgimento.
«<Con questa campagna abbiamo voluto
lavorare su un territorio profondamente
identitario per Fini, reinterpretandolo

in chiave attuale - commenta Alberto
Tivoli, CEO di Life -. Il risultato & un

1

racconto che
mette al centro le
persone e i loro
legami, restituendo
al brand il ruolo

di garante di
autenticita e
qualita, in un
contesto di
consumo sempre
pill orientato

al valore e alla
relaziones>.

Con questo
progetto, Life
prosegue nel
proprio percorso

di valorizzazione
nel settore food,
unendo strategia,
creativita e visione
per costruire
narrazioni rilevanti
e distintive. Per
Life hanno lavorato
al progetto

I'Art Director

Luca Bianconi

e la Copywriter
Francesca
Pezzotti.
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LaGazzettadelloSport

Tuttoilrosa edella vita

PALLAVOLO A1 DONNE FINALE

Coneglia

IMOCO IRRESISTIBILE
EANCORA TRICOLORE
MILANO S INGHINA

di DAVIDE ROMANI

MILAND

na marea giallobli1 da 10 anni
travolge la pallavolo femminile e
non sembra fermare la propria
corsa. Per la nona volta, l'ottava
consecutiva, Conegliano batte
Milano alla quarta sfida e si con-
ferma campione d'Ialia. E il 31°
trofeo della storia della corazza-
ta veneta. Le pantere, il 2 maggio
2016, vincevanoil primo tricolo-
re battendo in finale Piacenza.
Quello storico successo ha dato
il via a una serie di trionfi che a
ogei ha permesso al club di do-

minare in Italia, in Europa e nel
mondo. Lo dicono i numeri: 9
scudetti, 8 Coppe ltalia, 8 Super-
coppe, 3 Champions League e 3
Mondiali per club. «Sono feli-
cissima - dice Sarah Fahr, cen-
traleanche della Nazionale -. Un
risultato sudato, arrivato dopo
un inizio di stagione nel quale
sembravamo spacciate. Abbia-
mo giocato di squadra e guar-
dando le mie compagne negli

occhi non ho mai avuto dubbi
sul risultato finale>.

Ambizione Vinta gara-1 e do-
minata gara-2, Coneglianoe riu-
scita a metabolizzare il brutto
scivolone di domenica nel terzo
atto della serie. Eieri sera, all’ Al-
lianz Cloud, ha chiuso i conti
guidata da una superba I[sabelle
Haak, poi premiata miglior gio-
catrice delle finali. La svedese ha

vinto il duello a distanza con Pa-
ola Egonu, ieri comunque autri-
ce di 24 punti. Il trionfo permet-
te al club veneto di superare la
Foppapedretti Bergamo ferma a
8 scudetti e di continuare ainse-
guire la mitica Teodora Raven-
na, 11 volte tricolore di fila, dal
1981 al1991. «Si, abbiamo supe-
rato Bergamo, ma il nostro € su-
perare il record di Ravennas di-
chiara senza mezzi termini Pie-
tro Maschio, co-presidente di
Conegliano.

OralaChampions f la vitto-
ria di un progetto partito nel
2012, alimentato dalla passione
didue presidenti - Piero Garbel-
lotto e Maschio, appunto - e ra-
dicato sul territorio con oltre 700
tesserate. [ 31 trofei in bacheca
sono il risultato di una societa
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| che negli anni ha fidelizzato il

colLaNo Levenete,
KN 3 con19 punti
diHaak,
17-25,22-25,22-25 .
NUMIA VERO VOLLEY MILANO dornlnano
b o A gara-4
R ) e, b, in trasferta:
neChiiesiak:  nonoscudetto

eottavodifila
Egonu, 24 punti
nonbastano

PROSEGCO DOC IMOCO CONEGLIANC
Wolosz 1, Gabi 11,
Fahr 8, Haak 19,
Zhu 3, Chirichella G
Da Gannaro (L), Daalderop 3, Adigwe.
N.e. Scognamillo, Ewert, Lubian,
Munarini (L], Sillah,
Allenatore: Santarelll

ARBITRI Curto, Puecher
NOTE Spettatori 5296.
Durata set: 24", 29', 26" totale 79"
Milano: battute sbagliate 7,
vincent O, muri 1, ereor 24,
Conegliano: battute sbagliate 6,
vincenti 1, muri 3, errori 11

LA SERIE
GARA-1
1 aprile: Conegliano-Milano 3-2
A-2

16 aprile: Milaro-Conegliann 0-3
GARA-3
19 aprile: Conegliano-Milano 1-3
GARA-4
lari: Milanc-Conegliano 0-3
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MIMESI

Pag. 01/ 04



La Gazzetta dello Sport - 23/04/ 2026

RASSEGNA STAMPA EDITORIALE CARTA STAMPATA

Aprile 2026

pubblico (2800 abbonati, una
media di 5150 spettatori al Pala-
Verde di Treviso, con un totale di
oltre 100.000 presenze in una
stagione) e, oltre a costruire
squadre di successo, ha puntato
molto sul settore giovanile.
«Stiamo facendo qualcosa di
grande - spiega Daniele Santa-
relli, allenatore di Conegliano e
della Turchia vice campione del
mondo - ma la mia testa & gia al-
leFinal Four di Champions (il 2e
3 maggio a Istanbul, ndr). Ab-
biamo un altro grande appunta-

LaGazzettadelloSport

ﬂmimadﬂaﬂa

mento per chiudere una stagio-
ne che nella prima parte € stata
davvero difficiles.

Entusiasmo [n attesa di gio-
carsi l'ultimo trofeo stagionale e
arrivare a un solo titolo dai 33
conquistati in campo maschile
dai cugini del Sisley Treviso, Co-

negliano ha un sogno nel casset-
to: un impianto grande il doppio
rispetto al PalaVerde, in grado di
soddisfare tutte le richieste del
territorio che, per le sfide di fi-

13

naledi gara-1e gara-3 ha brucia-
toibiglietti in meno di 30 minu-
i dall’'apertura della prevendita.
Limpianto € gia stato individua-
to nell’Arena polifunzionale che
sta sorgendo nel "Bosco dello
Sport” a Venezia, a due passi dal-
T'aeroporto Marco Polo. Un pala-
sport che potrebbe spingere Co-
negliano a ospitare anche eventi
di respiro internazionale: dalle
finali di Champions League, al
Mondiale per club. «Quello di
Venezia sard l'approdo per i
grandi appuntamenti - sostiene
Maschio - ma intanto ci teniamo

MIMESI
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il PalaVerde e tutto 'entusiasmo

dei nostri tifosis.
& RIPRODUZIONE RISERVATA

La festa

In alto da
sinistra:
Isabelle Haak,
Cristina
Chirichella,
Sarah Fahr,
Marina Lubian,
Serena
Scognamillo,
Zhu Ting,
Jerna Ewert,
Monica

De Gennaro,
Merit Adigwe.
In bagso da
sinistra: Matilde
Munarini, Gaki,
Asia Walosz,
Nika Daalderop
e Fatoumnatta
Sillah enzzam

ALBO D'0R0

1946 Amator|
Bergamo

1947 Amatori
Bergamo

1948 Invicta
Trieste

1949 Invicta Ts
1950 Lega
Narionale
Trieste

1951 Fari
Brescia

1952 Fari Bs
1953 Audax
Modena

1954 Indomita
Modena

1955 Indomita
Modena

1956 Audax Ma
1957 Audax Mo
1958 Audax Mo
1959 Audax Mo
1960 Spes
Trieste

1961 Spes Ts
1962 Spes Ts
1963 Muratori
Vignola

1964 Sestese
1965 Audax Ma
1966 Audax Ma
1967 Audax Mo
1968 Audax Mo
1969 Fini
Modena

1970 Fini Mo
1971 Cus Parma
1972 Fini Mo
1973 Fini Mo
1974 Robur
Scandicci

1975 Robur
Scandicei

1976 Robur
Seandicei

1977 Alzano
Lombardo
1978 Arbor
Reggo Emilia
1979 Amator|

Dani

La Gazzetta dello Sport - 23/04/ 2026
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Tuttoilrosa @ dellavita

<>

Protagonisti

A sinistra un attacco della svedese
Isabelle Haak, 26 anni: la miglor
giocatrice delle finali & al suo quarto
scudetto consecutivo con la maglia
di Coneglianc; a destra Iesultanza
di Daniele Santarelli, 44, coach della
squadra veneta: da capo allenatore
ha vinta 8 dei 9 scudetti dell'imoco

BOZZANI

1980 Catania
1981 Ravenna
1982 Ravenna
1983 Ravenna
1984 Ravenna
1985 Ravenna
1986 Ravenna
1987 Ravenna
1988 Ravenna
1989 Ravenna
1990 Ravenna
1991 Ravenna
1992 Matera
1993 Matera
1994 Matera
1995 Matera
1996 Bergamo
1997 Bergamo
1998 Bergamo
1999 Bergamo
2000 Modena
2002 Bergamo
2003 Perugia
2004 Bergamo
2005 Perugia
2006 Bergamo
2007 Perugia
2008 Pesaro
2009 Pesaro
2010 Pesaro
2011 Bergamo
212 Busto A.
2013 Piacenza
2014 Piacenza
205
Casalmaggiore
2016
Conegliano
2017 Novara
2m8
Conegliano
2019
Conegliano
201
Conegliano
2022
Conegliano
2023
Conegliano
2024
Conegliano
2025
Conegliano
2026
Conegliano
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Tuttoilrosa @ dellavita
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Pasta fresca
ripiena
integrale

I Gruppo Fini presenta Le
Ricette Integrali, la prima gamma
di pasta fresca ripiena realizzata
esclusivamente con farine inte-
grali per rispondere alla crescen-
te domanda di prodotti integrali,
percepiti come piu naturali, nu-
trienti e sostenibili, e inaugura

un segmento fino ad oggi poco
esplorato nel banco frigo.

| Raviali Pesto e Patate integrali di Fini.

La linea, disponibile in confe-
zioni da 250 grammi (due por-
zioni), comprende tre referenze:
Tortellini al Prosciutto Crudo e
Parmigiano Reggiano, Ravioli di
Carne e Ravioli Pesto e Patate,
adatti a un‘alimentazione vege-
tariana.

La sfoglia integrale, grezza e
porosa, conferisce un gusto rusti-
co e autentico, mentre il formato
e il packaging stand-up assicura-
no praticita e visibilita a scaffale.

| test di prodotto evidenziano
un apprezzamento trasversale da
parte dei consumatori e confer-
mano la facilita di inserimento nel-
la routine alimentare quotidiana.

INDUSTRIE ALIMENTARI - LXV [2024) - APRILE 33

Industrie Alimentari - Aprile 2026
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@ Leonardo Rastelli © Riproduzione Riservata

LE DIMENSIONI E | TREND DEL MERCATO a.t.gennaio 2026

VENDITE A VALORE (€) VENDITE A VOLUME (Kg)
1152.629.344 R 210.918.558
A +1.7% A +1,6%

Totale italia iper+super+isp (da 100 a 399 mq)+ discount — a.t.gennaio 2026 — fonte: Circana

EXECUTIVE SUMMARY
_.’"’"‘:‘)
Ny . ’,;f;;-
4
W S
A PASTA FRESCA RIPIENA A PASTA SENZA GLUTINE A INNOVAZIONE
Si conferma il pits dinamico dei tre segmenti In termini assoluti resta una nicchia, ma Si conferma una leva molto utilizzata dalle
che compongono il mercato, con il +3.0% a cresce a doppia cifra anna su anno: nel aziende per diversificare |'offerta e renderla
volume e il +1.9% a valore 2025 ha segnato il +24.8% a volume el sempre pil in finea con i trend di consumo
+21,9% a valore
V¥ PASTA FRESCA V¥ MATER V¥ CATEGORY
NON RIPENA Continuano a essere ‘osservate speciali’, con Lo scaffale della pasta fresca appare ampio
Il comparto pit rilevante a volume & anche particolare riferimento alle uova, il cui prezzo e profondo, ma c'e chi auspica pili capacita
quello che mostra una certa maturita, con cresce a doppia cifra di valorizzarne i diversi segmenti e testarne
crescite frazionali: +0,5% vol , +0,9% val. le novita
N4 Foob [ N.4 APRILE 2026
Food - Aprile 2026 Pag. 01/ 07
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PASTA ' PASTA FRESCA

INCIDENZA A VALORE PER CANALE
a.t.gennaio 2026

RANKING DEI PRODUTTORI A VALORE
a.t.gennaio 2026

DISCOUNT IPER
9,2%
SUPER
(DA 100 A 399 MQ) 61,6%

10,0%

Totale italia — a.t.gennaio 2026 - fonte: Circana

INCIDENZA A VALORE PER AREA
a.t.gennaio 2026

@ Pastificio Rana
© Gruppo Fini

© |l Pastaio di Maffei

| primi tre produtteri coprono a valore il 28,7% del mercato
Ui, e ]

Le private label coprono una quota a valore del 38,1%
[P s ]

Totale Italia iper+super+lsp (da 100 a 399 mq)+ discount — at.gennaio 2026
fonte; Circana

INCIDENZA A VOLUME PER AREA
a.t.gennaio 2026

Totale Italia iper+super+isp (da 100 a 399 mq)+ discount — a.t.gennaio 2026 —
fonte: Circana

DENTRO | NUMERI

Nelln.t. 01.2026, secondo le rilevazioni di Circana il comparto e cresciuto
a valore e volume proseguendo, anche se con una progressione piu
modesta, il trend dei 12 mesi precedenti. Nel dettaglio, le vendite a
valore hanno segnato il +1,7%, attestandosi a 1.152,6 milioni di euro. |
volumi sono arrivati a sfiorare le 21imila tonnellate, crescendo di 16
punti percentuali. La segmentazione delle vendite per area geogratica
vede in testa al ranking le regioni di Nord-ovest, a cui si deve il 31,6%
dei volumi e il 35,8% dei fatturati. Pil modeste le quote rilevate nel resto
del Paese con il sud (26,1% a volume) che guida, mentre il Nord-est fa
registrare la spesa pit Jight” in volume (19.3%). Quanto al peso degli
scontrini, Centro+Sardegna sono in testa con il 23,0% delle vendite a
valore, seguite da Nord-est (22.5%) e Sud (18.7%).

Analizzando i risultati delle categorie che compongono il mercato, si
evidenziano anche qui andamenti tutti positivi, La voce pit importante
a volume & guella della pasta fresca non ripiena, che raggiunge le
124.920 tonnellate (+0,5% sui 12 mesi precedenti) e sviluppa un giro
d'affari di 445 milioni di euro (+0,9%). La pasta fresca ripiena mostra
performance piu brillanti e si conferma leader a valore, sfiorando i

Foop [J N.4 APRILE 2026

22,9%

Totale Italia iper+super+isp (da 100 a 399 mq)+ discount — a.t.gennaio 2026-
fonte: Circana

DIMENSIONI E TREND DEI SEGMENT!I
a.t.gennaio 2026

Seamenti Vendite Var. Vendite Var.

g a Valore € % a Volume K! %
Pasta fresca
fipiena 598.977.800 +19 85.097.075 +3.0%
fi’;fgr?:'es"a N 445012872 +09 124.920.606 +0.5%
Pasta fresca
senza glutine 8.638.672 +219 Q00877 +248
Totale 1.152.629.344 +1,7 210.918.558 +1,6%

Totale Italia Iper+super+LSP (da 100 a 399 mq)+ Discount — a.t.gennaio 2026
— fonte: Circana

699 milioni di euro (+19%), a fronte di volumi pari a 85.097 tonnellate
(+3,0%). In reaitd, anche nel 2025 & stata la nicchia della pasta fresca
gluten free a mettere a segno i risultati piu eclatanti: +21.9% a valore
(8,6 milioni di euro) e +248% a volume (900 tonnellate). Circana
segnala, infine, che a totale Italia i primi tre brand dellidm (Pastificio
Rana, Gruppo Fini e |l Pastaio Matfei) coprono a valore Il 28,7% di un
mercato che vede in realta dominare la Mdd con il 38,1 per cento.
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OVERVIEW

PACKAGING

® Non solo imballi green, ma shelf
life pit lunga

Dal punto di vista del pack, le aziende pun-
tano da tempo alla riduzione dei materiali
dimballo sussidiario e alladozione di ma-
teriali con la piu elevata percentuale di ri-
ciclato sia per il top film sia per le etichet-
te e il cartone contenitore. Nel contempo,
sul tema della tecnologia di conservazio-
ne linnovazione si sta muovendo verso si-
stemi che consentano di mantenere il pro-
dotto in catena del freddo 0-4°C con una
shelf life lunga.

FILIERA

PASTA * PASTA FRESCA

CONSUMI

® Il mercato continua a registrare
segni positivi

Anche nel 2025 il mercato della pasta fre-
sca o totale Italia (i+s+Isp+discount) ha
mostrato segni positivi praticamente su tut-
ta la linea: non solo sotto il profilo del fattu-
rato, ma anche e soprattutto dei volumi. Gli
ultimi 12 mesi rilevati da Circana indicano
una performance particolarmente brillante
soprattutto per il segmento della fresca ri-
piena. Dal canto suo. la non ripiena ha re-
gistrato una progressione frazionale. Infine,
seppur su volumi e valori ancora molto ridot-
ti, la nicchia gluten free ha mostrato anche
in questa categoria tutta la sua dinamicita.

® Laricerca di valore e praticita

Tra | trend piu significativi nel comparto, c'é
chi sottolinea la ricerca del valore: il consu-
matore continua a cercare convenienza, ma
premia sempre piu I migliore equilibrio tra

® Situazione critica soprattutto per
le uova

Lincremento del consumo delle uova in gu-
scio (+15%) ha causato mancanza di pro-
dotto nellarea Ue per la produzione del mi-
sto per l'industria. Un fottore che, sommato
alla costante presenza di focolai di influenza
aviario, ha fatto crescere | prezzi in misura
esponenziale incrementandone la volatilitd,
dovuta anche alla tensione tra domanda e
offerta lungo tutta la filiera. La dashboard
della Commissione europea aggiornata a
febbraio 2026 mostrava prezzi Ue ancora
su livelli elevati e non si intravvedono segni
di rallentamento per tutto [anno in corso.
L'talia conferma la dinamica europea, con
variazioni tendenziali attese per il 2026 per
diverse tipologie di uova.

116

Food - Aprile 2026

(® Sotto osservazione anche altre
materie prime

C'e chi evidenzia una situazione delicata
per aitre materie prime come il Parmigia-
no Reggiano, di cui si segnala da oltre due
anni una crescita di prezzo a doppia ci-
fra, legata alla forte richiesta daoll'estero e
ai costi in aumento nella filiera produttiva,
Anche il grano duro nel 2025 & stato carat-
terizzato da una certa volatilita dei prezzi,
dovuta a fattori climatici, dinamiche geo-
politiche e andamento dei mercati inter-
nazionali. Per questo, soprattutto chi punta
sul grano duro 100% italiano, per garantir-
si una buona disponibilita € fondamentale
instaurare rapporti consolidati con i forni-
tori @ programmare con attenzione gli ap-
provvigionamenti.

Foop [§ N.4 apriLE 2026
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prezzo, qualita, sicurezza, servizio e affidabilita
del prodotto. Cresce anche importonza dei
prodotti che intercettano bisogni di benes-
sere, funziondlita e free from: il tema salu-
te/benessere continua a pesare sulle scelte
d'acquisto. Infine, anche la praticitd torna a
essere un driver forte: i prodotti time saving
e pronti al consumo soddisfano le esigenze
dei consumatori,

® |consumatori premiano
I'innovazione

In particolare, nellanalisi di un player sulla
pasta fresca ripiena, crescono ancora bene
i segmenti core del mercato a base carne e
prosciutto crudo e quelli a piu elevato con-
tenuto di innovazione in termini sia di gusto
(ripieni o base pesce e specialitd). sia di
offerta a target di consumatori non ancora
ben presidiati: non solo il senza glutine, ma
anche il senza lattosio.

Produzione di orecchiette, Martimucci

MIMESI
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CATEGORY

@ Private label e Idm leader
dominano un’offerta diversificata
Lo scaffale della pasta fresca in Gdo & sem-
pre piu ricco, competitive e diversificato a
seconda del retailer e delle aree geografiche.
Le aziende giudicano buono anche il livel-
lo di servizio, a conferma del dinamismo di
una categoria che continua a crescere e ad
attrarre linteresse dei consumatori
Alcuni player rimarcano che negli ultimi
anni € cresciuta l'attenzione verso il cate-
gory management, la gestione delle pro-
mozioni e il ruolo della Mdd, che incide in
misura sempre maggiore sulle logiche di
spazio e posizionamento Questo rende lo
scaftale piu “maturo’, ma nel contempo piu
complesso da governare

® Migliorare lo scaffale rendendolo
piu “narrativo”

A fronte di una tale ampiezza e profondi-
ta di gamma, la sfida per aziende e retailer
€ innanzitutto migliorare la leggibilita del-
lo scaffale e valorizzare le diverse tipolo-
gie di prodotto, al fine di facilitare e rende-
re pit consapevole la scelta da parte dei
consumatori. Scaffali pit "narrativi” e seg-
mentati sono dungue nei desiderata dei
player di settore.

® ...erapido nel testare le novita

Secondo alcuni il vero limite & la mancan-
za di velocita nel testare nuove proposte.
Unazienda fa notare che la gestione dell'or-
dinario e la burocrazia limitano la proget-
tualita e rischiano di trasformarsi in miopia.
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PROMOZIONI

CANALI

©® Cresce l'incidenza

Lincidenza dellintensity index si conferma
decisamente elevata per quanto riguar-
da lo pasta ripiena: a totale italia nellultimo
anno ha raggiunto il 481% (+1 p.p. rispetto al
2024). Si tratta di una leva strategica per sti-
molare la rotazione a scaoffale, anche se per
questa categoria il consumatore & sempre
piu aottento anche alla qualitd e allaffidabi-
lita del prodotto. Per questo, secondo alcuni
le promozioni “funzionano™ dawero quando
si inseriscono in una strategia di valore del-
la categoria, senza trasformarsi in una mera
competizione di prezzo.

® | consumatori preferiscono

i supermercati
Dallanalisi delle vendite per canale emerge
senza ombra di dubbio che | supermerca-
ti sono il format di gran lunga preferito dai
consumatori, visto che sviluppano il 52,6%
dei volumi (1Nmila tonnellate) e il 616% del
giro d'affari, pari a 709 milioni di euro. Sul
secondo gradino del podio troviomo I di-
scount con quote assai pill modeste (rispet-
tivamente 315% e 19,3%). Curiosamente, gli
ipermercati chiudono il ranking dei volumi
(7.7% del totale) alle spalle del libero ser-
vizio piccolo (82%).

Ravioli in doppia sfoglia in produzione, Raviolificio Lo Scoiattolo

PRIVATE LABEL

® LaMdd si conferma leader

A totale Italia (i+s+Isp a.t. dicembre 2024),
secondo Circana il peso della Mdd nella
categoria e pari al 381% a valore, mentre a
volume raggiunge il 45% nella pasta fresca
ripiena: inutile sottolineare che si tratta del
“top player” — la cui presenza a scaffale &
sempre pil segmentata - con il quale I'dm
deve confrontarsi.

® Un business rilevante anche per
I'industria di marca
Come avviene in numerosi mercati del foo-

Foop [i N.4 APRILE 2026
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d&beverage, la marca del distributore rap-
presenta al contempo un competitor e una
fetta non di rado importante del business
delle aziende di marca, partner di insegne
italiane e non solo soprattutto per le linee
premium. C'e chi riconosce che la Mdd re-
sta un'opportunita significativa oltre che per
sviluppare il business anche per fare ulte-
riore ricerca sul prodotto.

Alcuni dei player intervistati sottolineano la
loro flessibilita produttiva in termini di ricet-
tazione, personalizzazione, formati e posi-
zionamenti.

MIMESI
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GRUPPO FINI

RASSEGNA STAMPA EDITORIALE CARTA STAMPATA

Il grande lancio 2026 € la linea Le Ricette Integrali

Fini chiude un altro anno positive in
termini di risultati, frutto della lungimiranza
della strategia implementata in occasione
del rilancio di tre anni fa: +5,1% dei

sell out a volume, +0.2 punti di quota

a volume, con un forte ampliomento

della distribuzione ponderata (+16 p.p.
12.2025) e del numero medio di referenze
a scaffale. Il 2025 e stato un anno di
importanti innovazioni. A cominciare dalla
linea di pasta fresca ripiena Senza Lattosio,
che ha arricchito un segmento di mercato
poco presidiato. ‘Il lancio sta andando
molto bene: la nuova linea e sugli scaffali
delle principali insegne in tutta Italia’,
sottolinea la Responsabile marketing
Veronica lannarella. Da ottobre Fini & sul
mercato anche con il rilancio completo
della gamma di pasta ripiena a marchio
Fini. "Una nuova architettura di gamma,
una nuova immagine e nuove referenze
mirano a rafforzare il legame con la sua
ultracentenaria storia, riaffermandone

la capacita di evolvere restando tedele
alle proprie radici’. Anche quest'anno Finl

Food - Aprile 2026

ha in serbo una grande innovazione, che
inaugurerd un segmento nuovo nel banco
frigo, unendo gusto autentico, valore
nutrizionale e una grande opportunita

di crescita per la categoria. "Se nelle

piu comuni categorie a uso qguotidiano
l'alternativa integrale & ormai una
presenza consclidata, nel segmento della
pasto fresca ripiena questo spazio e
rimasto finora poco esplorato. La farina
integrale & percepita come pil naturale
e sostenibile, perché meno processata e
piu ricca dal punto di vista nutrizionale,
apprezzata da chi cerca unalimentazione
pil sang, un gusto piu rustico e autentico’.
Nasce cosi la linea Fini Le Ricette Integrali,
l'unica gamma di pasta fresca ripiena
realizzata solo con farina e semola
integrale, fonte di fibre, con sfoglia grezza
e porosa, pensata per offrire un gusto
rustico ed intenso. Disponibile da marzo,
la gamma & proposta nel formato da
250 g, presentato in una busta stand-

up dal pack distintivo e coerente con il
sisterna grafico delle altre linee Fini. La

21
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Veronica lannarella, Responsabile marketing
Gruppo Fini

gamma si compone di tre referenze per
garantire rotazione e differenziazione: |
Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano
Reggiaono, | Ravioli di Carne con ripieno

a base di carne arrosto e i Ravioli Pesto

e Patate con pesto al basilico e patate e
formaggio con caglio microbico, ideali per
unalimentazione vegetariana. ’|l concept
test condotti sui consumatori confermano
che la linea e stata apprezzata e
dichiarata come attesa. capace di portare
un boost di gusto e outenticita e di inserirsi
nella routine alimentare quotidiand’,
conclude lannarella.
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Innovare senza perdere di vista la tradizione regionale

Nel 2025 la BU pasta fresca di Ifex Group
ha consolidato un fatturato di oltre 10
milioni di euro, con una produzione di circa
2500 tonnellate. "Tali risultati riaffermanc il
nostro ruolo come punto di riferimento nella
produzione di specialitd regionall emiliane
& piemontesl”, sottolinea Alberto Bianco,
Marketing & Trade marketing manager.
Per il gruppo linnovazione si sta muovendo
nella direzione di unalimentazione
consapevole e pone sempre pid attenzione
alla qualita degli ingredienti e allimpatto
ambientale. "Allo stesso tempo, stiamo
osservando una crescente richiestd di
prodotti tipici del territorio, segno che
linnovazione passa anche attraverso il
riawicinamento dei consumatori alla
tradizione locale. In guesto contesto, la
nostra innovazione si concentra sullo
sviluppo di nuove referenze e packaging

moderno, senza mai perdere di vista la

|||||| Al o e maimemt o e
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stabilimenti (Piemonte e Emilia-Romagna),
che da sempre caratterizzano la nostra
offerta’. Nel 2025 Ifex Group ha introdotto
numerose novitd, a partire da und linea

di pasta dedicata alle ricorrenze e nuove
varianti di pasta ripiend, come i ravioli
allastice e gamberetti, al granchio e nero di
seppia, e dlla carbonara. "Allinizio del 2026,
abbiamao inoltre presentato il restyling dei
marchi Michelis e Buono!. Un'operazione
volta a rafforzarne lidentitd e lattrattivita
sul mercato, garantendo una maggiore
riconoscibilita a scaffale grazie a una

nuova segmentazione per linee di prodotto’,

afferma Bianco, aggiungendo che il gruppo
da anni collabora con numerose insegne,
in Italia e all'estero, per la produzione di pl.
“Siamo in grado di swtuppare un'ampia

Alberto Bianco, Marketing & Trade markating
manager ifex Group

ripiend, fino ai passatelli, garantendo
elevati standard qualitativi e una forte
personalizzazione del prodotto. La nostra
offerta Mdd si distingue per la flessibilitd
nel pack, nei formati e posizionamenti,
coprendo diverse destinazioni, dal libero
servizio dlla gastronomia confezionatd a

in finea con ie esigenze dei consumaiore varietd di ricetie, daiic posia liscia a guelia peso fisso',
TOP De Angelis Food Divella Entroterra Gru, Fini Gru Milo
PLAYERS 9 ¥eo ppo
330 min (2025 prev.)
Fatturato Bpltes +
isirides (5) 77 min (2025) di cui 2381361:? pasta 32 min (2025) 67 min (2024) 496 min (2025)
. Casa Milo, Principato
Marchi De Angelis, Mcd Divella Lo Pasta di Camerino Fini, Le CN%LS:{:V e della di Puglia, Don Peppino,
Meliora, Gran Pasta
Gdo 85%, Horeca 10%, Gdo 80%, Normal trade
Canali Gdo 90%, altro 10% Gdo, Normal trade Normal trade 5% Gdo 90%, altro 10% 10%, Foodservice 10%
Top SKU
Tortellini con Prosciutto
Crudo e Parmigiano
Tortellini al prosciutto Tortellini al Prosciutto Reggiano Antica Orecchiette fresche
crudo senza glutine Orecchiette di Parma Dop da 250 g Bottega 100% Filiera Puglia
122 Foop [J N.4 APRILE 2026
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DIVELLA

La pasta fresca, liscia e ripiena, completa I'offerta

Divella, storico protagonista nel mercato
della pasta di semola secca, & attive
anche nel comparto della pasta fresca,
dove anche nel 2025 ha registrato

volumi interessanti pressoché stabili,

“La nostra pasta di semola fresca &
ottenuta con semole di grano duro
selezionate prodotte nei nostri molini. La
gamma comprende i forrati tipici come
le orecchiette, i cavatelli, i maritati, le
trofiette, paccheri. Le lasagne confermano
un crescente successo, senza dimenticare
la pasta fresca all'uovo, percepita al

Sud ancora come prodotto ricco e da
ricorrenza, e la pasta fresca integrale
molto apprezzata dai consumatori attenti
agli aspetti salutistici caratterizzata

NOVITA
DI PRODOTTO

De Angelis Food
Le Generose
Funghi

PASTA © PASTA FRESCA

PUGLIA

Francesco Divella, Responsabile markating

e comunicazione Divella

da una maggiore rotazione durante

i mesi estivi, sottolinea Francesco
Divella, Responsabile marketing e
comunicazione dellazienda pugliese.

Entroterra Gruppo Fini
Cappelletti Ravioli Pesto
al Formaggio e Patate

MIMESI

Lo pasta fresca Divella, al pari della
seccd, sviluppa le migliori performance
commerciali nelle regioni del centro-
sud, pur confrontandosi con la forte
competizione delle referenze a marca del
distributore e dei marchi locali.
“Abbiamo a catalogo anche la pasta
fresca ripiena e ld fresca ripiena trafilata
al bronzo - questultima disponibile anche
in formato vaschetta da 500g, ideale
anche per il canadle catering - che stanno
anch'esse incassando risultati positivi.
Completiomo la nostra gamma con gl
gnocchi, una linea gourmet con ripieni
ricercati e sfiziosi e presidiando anche

F

i P VT T VI LU
I segrmento agiie pusl ire

A e T b
Sene |\ pasia

sfoglia, base pizza)”.

Ifex Group
Ravioli al nero di

Seppid con Granchio

Latteria Montello
Girasoli Pesto e
Stracchino senza
lattosio

Parte di una linea
realizzata con

Ingredienti 100%

Parte della nuova
inea Le Ricette
Integrali. Il ripienoc &
realizzato con pesto

Un contenuto
cromatico e gustativo
impeccabile: la
sfoglia al nero di
seppia racchiude

Una proposta pid
fresca e aromatica,
in cui it gusto intenso
del pesto si combina

Sallh;aon lngr:ed;tce’nt:} :,eelfizé:?t:t’ italiani con ricetta al basilico, patate e | un cuore di polpa di %oe?l éds%rgé?;ﬁ;?
iz 2l Ispﬁ a?e cﬁl o tradizione  fedele alla tradizione  formaggio con caglio  granchio finissima, | o S oIS
pculinariu italiana FAIETEEACE. Idealli per per unssperienza Nanni, crecndo un
unalimentazione gourmet che incanta fbisfinfsbidon
vegetariana prima gli occhi e poi P it
il palato
Posizionamento Premium Premium Premium Premium Premium
n commercio semestre arzo Marzo 2028 icembre embre
I loda| 2° tre 2025 M 2028 M 2028 Dicembre 2025 Settembre 2025
Formato 250 g 1000 g 250 g 250 g, 500 g, 1.000 g 250 g
rooo [ N.4 APRILE 2026 127
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IL MONDO FREE-FROM:
LINGUAGGIO E MERCATO DIGITALE

ICOME LA SOTTRAZIONE GUIDA LE SCELTE DEL CONSUMATORE VIODERNO|

. LINGUAGGIO DEL “SENZA”

. - Box di allerta
« Il free-from non & una categoria alimentare,

ma un linguaggio di mercato TN

F RISCHIO DI
I X fini . ~ DUBBIO L\ NUTRIZIONISMO
. prodottg viene de mhno per.zottr.a\zmne : 2U CFH ERD, BINARIO
(non contiene...) pili che per identita - QGM..) 7 Mome o
. evitare di UOND

+ Questo meccanismo funziona perché trasforma
un dubbio (zucchero, sale, Ogm, additivi, grassi) in
una scelta semplice e immediata
per il consumatore

sottrarsi alla >
complessita della dieta
nel suo insieme

a '_¢0RSIA PREFERENZIALE DELLECOMMERCE

VENDITE VENDITE .’ 5 clalmetlcl
— V- NEGOZIO % FREE-FROM
(\.ul s prodoty free-from ( = FISICO L ) ONLINE
VENDITE ONLINE
1% dﬂ D
RISPETTO AL CRUELTY
FREE =~ owme  msco

A cura di Daniela Mangini .

Free from

Il grande cambiamento di mercato
determinato dalla mdd

e marche del distributore si stanno
mangiando il free from. E gli spazi
per i prodotti dei brand industriali si
riducono. | numeri del 2025 elabo-
rati da Nig parlano chiaro: nel seg-
mento healthy la mdd firma il 41,0%
delle confezioni vendute nel 2025

In molte delle categorie coinvolte

pressione della domanda e risposta dell'offerta
coincidono: ma a entrare in sofferenza

sono i brand industriali i cui spazi a scaffale
risultano in forte riduzione

@ Manuela Soressi e mostra un aumento annuo di 0,6

106 aprile | 2026
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punti percentuali. Due dati superiori rispet- lizzandone i nuovi prodotti. Ma anche leg-
to alla media totale del mercato, che vede gendo i risultati del’Osservatorio Immagi-
le private label al 38,4% delle confezioni no di Gs1 Italy che, grazie al suo peculia-
vendute, con un trend annuo di +0,3 pun- re approccio metodologico, riesce a forni-
ti percentuali. Nel solo free from I'assorti- re una panoramica dell’'universo free from
mento a private label & aumentato del 2% Il mondo dei free from si in tutte le sue declinazioni, a scaffale co-
su base annua e il fatturato a totale Italia & - me nel carrello della spesa, e a inseguire
cresciuto dell1,5%, superando gli 1,96 mi- allontana da”a sua Orlglne e raccontare il marketing delle etichette
liardi di euro a parita sostanziale di confe- di prOdOttO dedicato a chi attuato da produttori e retailer.
zioni vendute (-0,4%). Dati migliori rispet- sceglieva uno stile di vita | dati presentati nell'ultima recente edizio-
to a quelli complessivi del free from, che integrale, per diventare ne, aggiornati a giugno 2025, circoscrivo-
confermano come la mdd stia salendo so- I3 di sal no un settore composto da oltre 22.400
prattutto nelle categorie connesse al sa- ancora di salvezza per prodotti, ossia circa un quarto di tutti quelli
lutismo, aumentando la sua rilevanza nel Chi non VUOle Cambiare monitorati da questo studio, il cui giro d’af-
paniere healthy. integra|mente fari (12,5 miliardi di euro) incide per qua-
Ma ci sono ancora ampi spazi di crescita, si il 30% sul sell-out complessivo del food
perché la mdd ha tuttora una quota sot- and beverage nei canali ipermercati, su-
to media nel segmento del senza lattosio permercati e libero servizio. Interessante,
(35,3% delle confezioni vendute) e in quel- ed esclusivo, € il dato sul numero di claim
lo del senza glutine (31,1%), ambiti nei qua- dell’area free from rilevati sulle etichette
li infatti si stanno concentrando i progetti lioni di euro di sell-out a fine 2025. dei prodotti: ben 26.
di crescita dei retailer.
Lindustria di marca si trova dunque a com- SCENARIO GENERALE RILEVANZA CRESCENTE
battere una concorrenza crescente e per- Luniverso del free from in Italia € articola- Inquadrando il free from normalmente ci si
vasiva soprattutto nel segmento core del to. Lo si evince in maniera molto chiara en- riferisce ai fenomeni piu rilevanti ("assen-
free from, quello delle intolleranze, dove le trando nei punti di vendita della distribu- za di glutine, conservanti o zuccheri), ma
marche del distributore sono cresciute so-  zione moderna, guardando gli assortimen-  in realta le sfaccettature sono molto piu
pra media, arrivando a sfiorare gli 890 mi-  tidelle aziende del food & beverageeana-  numerose e anche in continua evoluzione.
~
NATURALITA E SICUREZZA

Il salutismo che guida il mondo del free from non si limita agli aspetti nutrizionali, ma riguarda sempre pil anche le caratteristiche delle

materie prime agricole e le modalita di trasformazione, e quindi la formulazione degli alimenti. Anzi, & proprio da quest’area che &

partito il fenomeno, da claim di lunga data, come quelli relativi all'assenza di conservanti o coloranti. Messaggi che restano maggioritari

ma che hanno decisamente meno appeal che in passato. E vero che in questo gruppo “senza conservanti” resta l'indicazione presente

sul maggior numero di prodotti (4.320 referenze) e con il maggior valore delle vendite (oltre 3,1 miliardi di euro), e che le componenti di

mercato sono positive (crescono meno di un punto percentuale sia domanda che offerta), ma negli ultimi anni il claim ha dovuto cedere

la leadership dellintero mondo free from al claim “senza glutine”, espressione di un’esigenza ben piti sentita. Nell'anno finito a giugno

2025, i prodotti presentati come privi di conservanti hanno perso lo 0,4% dei volumi e aumentato dello 0,8% il giro d'affari. Il balletto

delle categorie € stato significativo e rivela le politiche attuate da produttori e retailer: sono arretrati merendine, formaggi, fusi, affettati

e paste filate da cucina, mentre sono avanzati formaggi grana, formaggi freschi industriali, surgelati di pesce naturale e primi piatti

pronti. Altri claim storici di quest’area presentano una situazione analoga: “senza coloranti” ha perso il 3,6% a valore e il 5,1% a volume,

mentre “senza additivi” € calato rispettivamente dell,5% e del 2,9%. In altri casi il minor interesse per alcuni claim indica lo spegnersi

. di certi fenomeni “meteorici”, come l'assenza di olio di palma, in caduta libera da tempo (-4,1% a valore e -3,7% a volume in 12 mesi), e il

“senza glutammato” (rispettivamente -3,3% e -4,6%).

108 aprile | 2026
Mark Up - Aprile 2026 Pag. 02/ 06

25



RASSECGNA STAMPA EDITORIALE CARTA STAMPATA

Aprile 2026

MARKUP 348
QUADERNI

Questo risponde da un lato alle nuove e-
sigenze dei consumatori e alle loro prefe-
renze in fatto di stili alimentari, ma dall’al-
tro risente in modo importante delle inno-
vazioni tecnologiche e del nuovo approc-
cio dei produttori nei confronti della filie-
ra e della sicurezza alimentare. Due leve
che in anni recenti hanno cambiato i con-
notati del free from e ne hanno sostenu-
to le vendite. Si tratta di un mercato ro-
busto. Nei 12 mesi rilevati dall’Osservato-
rio Immagino le vendite sono rimaste sta-
bili a volume mentre il giro d’affari & cre-
sciuto dell”,7%. Interessante & notare che
questo risultato & stato ottenuto grazie a
entrambe le componenti di mercato per-
ché la domanda & cresciuta di 0,7 punti
percentuali e l'offerta di 1,1 punti percen-
tuali rispetto all’lanno mobile precedente.
Il grandangolo dell’Osservatorio Immagino
fotografa tre sotto insiemi che corrispon-
dono ad altrettante aree valoriali, che dan-
no una lettura molto approfondita del pre-
sente e delle direzioni di sviluppo dellim-
mediato futuro del free from.

TEMPERATURA EMOTIVA

Il primo dei tre cluster in cui si pud suddi-
videre I'universo del free from e quello dei
prodotti che siinseriscono nel mondo del-
le intolleranze alimentari, vere o presunte,
e quindi sono privi di allergeni (conclama-
ti o ritenuti tali) quali il glutine, il lattosio, il
latte, il lievito, le uova e la soia. La secon-
da area & quella delle componenti nutri-
zionali diminuite o eliminate in chiave heal-
thy. Qui sono inseriti, per esempio, i claim
relativi a grassi e zuccheri aggiunti e an-
che, in una dimensione salutistica pil am-
pia, quelli sulla riduzione o I'assenza di sa-
le e di aspartame. Lultima area invece ri-
guarda quella riferita alla filiera e alla for-
mulazione dei prodotti in una direzione di
clean label. Vi troviamo claim storici come
I'assenza di conservanti, coloranti, additi-
vi e Ogm, insieme a declinazioni pil mo-
derne, come quelle relative all’assenza di
residui di antibiotici, di glifosato o di poli-
fosfati. Quindi gia queste tre ampie fasce

10 aprile | 2026
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GLI EFFETTI
PERCEPITI

V

Il free from in ltalia liberato dal suo
legame ai bisogni clinici si consolida
in fenomeno ormai strutturale dei
consumi. Secondo il cruscotto
etichette dell'Osservatorio Immagino
(ultimi 12 mesi a giugno 2025), i
prodotti free from sono 22.463 e
generano vendite per 12,5 miliardi

di euro, pari al 29,5% del giro d’affari
del largo consumo. In questo senso
il free from si & progressivamente
trasformato da risposta funzionale

a specifiche esigenze nutrizionali

in un vero e proprio linguaggio
dellinnovazione alimentare e del
marketing di prodotto.

Non si tratta piu soltanto di togliere un
ingrediente, ma di intervenire su cid
che il cibo comunica al consumatore
in termini di effetti percepiti sul corpo.
Questa trasformazione riflette anche
il modo in cui la nutrizione viene
raccontata e divulgata oggi.
Zuccheri e grassi non sono piu
presentati soltanto come fonti
energetiche, ma come nutrienti
capaci di attivare specifiche

risposte metaboliche e ormonali.
Una semplificazione divulgativa che
contribuisce a rafforzare l'idea, diffusa
tra i consumatori, che eliminare
determinate componenti renda

il metabolismo pili leggero o piti
controllabile. D.M.

valoriali mostrano quanto sia diversificato
e quanto sia multiforme I'universo del free
from che, proprio per queste ragioni, & in
continua evoluzione e misura la tempera-

26

tura (prima di tutto emotiva) del mercato
alimentare italiano.

TREND SETTER

L’anno finito a giugno 2025 ha mostrato il
raffreddamento di alcuni fenomeni dell’a-
rea delle intolleranze alimentari. | claim mi-
nori del paniere, quelli riferiti all’assenza di
latte, lievito, uova e soia, hanno subito ca-
li (anche importanti) nelle vendite in volu-
me e in valore (tranne “senza latte” il cui
giro d’affari ha segnato un +0,8%), dimo-
strando di non essere pil cosi centrali per
gli shopper. Al contrario, i due claim sovra-
ni del mondo delle intolleranze godono di
buona salute e continuano a riscuotere un
buon interesse. A spiccare € soprattutto il
mondo dei delattosati, che negli ultimi anni
ha vissuto un’espansione importante, an-
che in questo caso non necessariamente
legata a diagnosi di intolleranze al lattosio,
ma va inquadrata nella crescente attenzio-
ne per la digeribilita dei prodotti. Secon-
do I'Osservatorio Immagino a presentarsi
on pack come “senza lattosio” sono oggi
oltre 3100 prodotti che, nei dodici mesi
considerati, hanno mostrato una dinami-
ca positiva, mettendo a segno una cresci-
ta di quasi il 4% a volume e del 5,3% a va-
lore per un giro d’affari totale superiore a
2,1 miliardi di euro. Che si tratti di un seg-
mento interesse lo si evince anche dall’evi-
denza che a sostenere il mercato sono sia
i produttori che i consumatori: la doman-
da & aumentata di 2,8 punti percentuali e
I'assortimento a scaffale quasi allo stesso
ritmo (2,4 punti percentuali).

CELIACHIA

Solido & anche il mondo del gluten free
nella sua doppia anima: il claim “senza glu-
tine” e il logo rilasciato dall’Associazione
italiana celiachia. Il claim resta il piu dif-
fuso nell'intero paniere gluten free (9,7%
delle referenze) e il piu importante a va-
lore (8,2% del sell-out totale) e ha chiuso
I'anno mobile con un -0,9% a volume e un
+1,8% a valore. Un’analisi pil approfondita
rivela il ruolo giocato dal’andamento nega-

MIMESI
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questo ne esprime le radici storiche, a par-
STRATEGIA ti.re dai Iig_ht f:hg negli anni ’8(? hanno avvi-.
FREE FROM cinato gliitaliani al concetto di free from. Di
quei tempi restano claim diventati storici
ANCHE IN (come quelli relativi alla riduzione di gras-
VERSIONE Le indagini Eurispes 2024 si e calorie) a cui si sono via via affiancate
o . altre indicazioni nate dall’evoluzione del-
|nd|cano Che non sicerca la scienza della nutrizione, come l'atten-
v soltanto I'eliminazione zione ai grassi idrogenati o ai dolcificanti
diun ingrediente, ma (come l'aspartame). Con queste premes-
Gli |nve5t|rnent| affrontati lo scorso apno soprattutto Ieffetto se non stup|sc§ F:he quest?rea piu sp|(f\-
da Trevalli Cooperlat hanno consentito, . catamente nutrizionale resti una delle piu
oltre che di diminuire il consumo di perceplto che queSta presidiate dal mondo free from e nemme-
energia e acqua, anche di aumentare sottrazione promette: no che 'andamento delle vendite dei sin-
del 1.Z.+% la cap'amta. prod.utnva dello sentirsi meglio, plu goli <.3I.a|r‘r'1 te.s.'umonl il c.arT1b|o di paradigma
stab|I!me.nto di Jesi, dedicato a latte Ieggeri, pIU in COﬂtl’O”O degli _|ta||an|_|n fatto: di dieta. _
e derivati e creme a base vegetale. L La prima evidenza e che la battaglia con-
Questo ¢ gia, di per sé, un segnale della propria dieta tro i grassi sembra diventata demodé. |
forte, che indica le direttrici che sta due claim sui lipidi rilevati dall’Osserva-
prendendo Fazienda: per I'ltalia, oltre ai torio Immagino mostrano una certa stan-
prodotti mainstream, il rafforzamento dei chezza. |l pili importante in termini di nu-
consumi a casa dei prodotti attraverso tivo di alcune categorie, come gli omoge- meri e di fatturato & “pochi grassi” che ac-
la linea Trevalli Senza Lattosio - che neizzati, lo yogurt greco/colato/ skyr,ipre- ~ comuna 3.261 prodotti con un giro d’af-
comprende latti, panna spray e da cucina, parati per brodo e gelatina. Ed & proprio fari stabile, di poco superiore ai 2 miliardi
e besciamella - e Hopla Idee Veg 100% il calo di questi prodotti ad aver penaliz-  di euro, e con volumi che in un anno so-
con panna da montare e spray e preparati zato il claim “senza glutine” che nel resto no diminuiti dell1,3%, penalizzati da alcu-
per cucina. “Hopla Idee Veg 100% del mercato continua a essere apprezza- ne categorie di prodotto quali yogurt ma-
vegetale -spiega Milvia Panico, direttrice to e a risultare dinamico sia sul lato della  gro, merendine, olio di semi, biscotti salu-
marketing- conferma la sua leadership domanda che dell’offerta. tistici, dessert freschi, mozzarelle e ton-
e guida la crescita dellintero comparto. Che il glutine resti sul banco degliimputati no sott’olio. Anche il claim “senza grassi
Entrambe le linee hanno una versatilita e quindi vengano preferiti i prodotti che ne idrogenati” ha perso vendite (oltre il -4%
che consente I'uso sia dolce che salato. sono privi lo conferma anche 'andamen- sia volume che a valore), a causa soprat-
Questo & importante, in quanto sino to positivo degli oltre 2mila prodotti a cui tutto del minor interesse dei consumatori
ad oggi con il brand Hopla coprivamo ’Associazione italiana celiachia harilascia- ~ (-3,4 punti percentuali la componente di
solamente gli usi nel dolce, mentre ora to il suo logo e che sono cresciuti grazie ~ domanda) che fa seguito anche al ridimen-
riusciamo a raddoppiare le occasioni di soprattutto al traino della domanda (+4,3 sionamento dell’offerta in atto da un paio
consumo”. Tipicamente le referenze di punti percentuali). In 12 mesi le loro ven-  di anni. Stesso discorso anche per “senza
questo genere rispondono alle esigenze dite sono aumentate del 3,1% a volume e grassi saturi”, in calo del 3,5% a valore e
di un cliente che cerca prodotti vegetali, del 6,2% a valore, sfiorando gli 807 milio-  del 3,0% a volume e per cui la disaffezione
ancor prima che senza lattosio, e che lo ni di euro di sell-out, grazie soprattutto a dei consumatori & ancora pil marcata per-
fa per una scelta etica; anche i flexitariani snack da forno, confetture e spalmabili ba- ché la componente di domanda é calata di
sono interessati, specie per inserire se frutta, pasta, terza gamma bovina e cre- 5,4 punti percentuali nell’arco di un anno.
nella dieta prodotti diversi, dal gusto me spalmabili dolci.
pili leggero. “Sono in tutti i casi prodotti SENZA PAURA
inclusivi, che colpiscono un target attento LINEA E BENESSERE Se i grassi sono stati in un qualche modo
al benessere, che vede scendere l'eta in E il cuore del vissuto del free from: privare riabilitati e non fanno pilu paura come in
special modo quando si parla di prodotti a gli alimenti delle componenti nutritive che passato, a prenderne il posto sul banco
base vegetale”. E.G. possono risultare negative o dannose per  degli imputati sono sugli zuccheri, tant’e
la salute, il benessere e la forma fisica. Per che tutti i claim relativi alla riduzione o
M2 aprile | 2026
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Il successo di
una narrazione

In un'ottica di marketing e consumi &
piu corretto leggere il successo del
free from come risposta a un bisogno
diffuso di controllo e semplificazione
delle scelte alimentari (una strategia
che permette di correggere alcuni
eccessi senza affrontare subito il
cambiamento piu radicale delle
abitudini). In definitiva il free from non
& soltanto una tipologia di prodotto: &
un linguaggio che riflette il desiderio
contemporaneo di governare i
processi biologici attraverso scelte
alimentari mirate e immediatamente
comprensibili. Ma rischia anche di
rappresentare una scorciatoia che
distrae da una trasformazione delle
abitudini piu faticosa e lenta, per
quanto piu efficace. Il linguaggio

del “senza” resta potente perché
intuitivo (togliere & piti semplice che
modulare), ma si confronta con una
realta metabolica fatta di equilibri
dinamici e adattamenti continui.
Dietro I'etichetta del “senza” non c’e
soltanto I'assenza di un ingrediente,
ma la promessa implicita di un
benessere pil ordinato, piu stabile

e pill prevedibile. Una promessa
magnetica, che spiega perché

il free from sia diventato una

delle narrazioni centrali del cibo
contemporaneo. D.M.
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all’assenza di zuccheri continuano a cre-
scere in modo molto sostenuto e guada-
gnano spazio nei punti di vendita e nei car-
relli della spesa. Il piu diffuso (3.217 pro-
dotti) & “pochi zuccheri” che in 12 mesi &
cresciuto piu in valore che in volume (ri-
spettivamente +1,9% e +0,4%), grazie, so-
prattutto all’andamento positivo di alcu-
ne categorie come i chewing gum, i so-
stituti del latte Uht e le bevande a base
frutta 30-99%. Ancora meglio & andata al
claim “senza zuccheri aggiunti” presente
su 1.945 prodotti che in un anno sono a-
vanzati del 2,3% a volume e del 3,4% a va-
lore, superando il miliardo di euro di sell-
out. Gli alfieri di questa crescita sono sta-
ti le bevande a base frutta, lo yogurt gre-
co, la frutta conservata, le confetture e gli
spalmabili base frutta. Lassenza di zuc-
cheri aggiunti & un plus che mette d’ac-
cordo tutti perché interessa ai consuma-
tori (+1,9 punti percentuali la domanda) ed
& cavalcato dai produttori (+1,5 punti per-
centuali l'offerta).

Dietro grassi e zuccheri si muove un mon-
do in fermento. A incontrare il gradimento
dei consumatori sono i prodotti con “po-
che calorie”, che in un anno hanno aumen-
tato le vendite del 3,9% a valore e del 2,6%
a volume, e quelli “senza aspartame” con
un +4,0% a valore e +4,4% a volume, an-
che se si tratta di un claim ancora poco
presente a scaffale (0,1% dei prodotti mi-
surati dall’Osservatorio Immagino). Da ri-
levare 'andamento dell’indicazione “sen-
za sale”, che accomuna lo 0,6% dei pro-
dotti rilevati e mostra un aumento dell1%
del giro d’affari ma un calo dello 0,6% a vo-
lume nel corso dell’anno rilevato. Cosi co-
me l'arretramento del “senza glutammato”,
che hapersoil 3,3% a valore e il 4,6% a vo-
lume, mettendo a segno una delle peggiori
performance annue del mondo free from.

SICUREZZA ALIMENTARE

A cosa prestano attenzione dunque oggi
le aziende e i consumatori nella realizza-
zione di un prodotto alimentare free from?
A eliminare gli antibiotici, come fa lo 0,5%

28

Il paniere free-from nel cura persona
ha registrato una flessione, con
vendite in calo del -4,5% a volume e
del -3,7% a valore, fermandosi a circa
482 milioni di euro.

Il calo & legato soprattutto alla
riduzione dell'assortimento a scaffale.
In difficolta i claim:

» senza parabeni

» senza coloranti

» senza nichel

» senza solfati

» senza petrolati

In controtendenza il claim “senza
allergeni”, cresciuto del +10,8% a
valore e +3,0% a volume, sostenuto
dalla domanda dei consumatori.

dei prodotti alimentari rilevati dal’Osserva-
torio Immagino, le cui vendite sono salite in
12 mesi del 7,5% a volume e del 9,5% a va-
lore, mettendo a segno la crescita piti con-
sistente in valori assoluti dell'intero mon-
do free from. Anche la limitata presenza o
I'assenza di pesticidi & una caratteristica
emergente che funziona, visto che il sell-
out e salito dell’8,8% valore e del 5,9% a
volume.

Ancora piu rilevante, ma su una base nu-
merica molto piu limitata (0,1% di tutti i pro-
dotti rilevati), & la performance dei pro-
dotti che si dichiarano virtuosi sul fronte
dei residui (cioe senza residui, zero resi-
dui oppure residuo zero), in crescita di ol-
tre il 20% sia a valore che a volume. Dun-
que, per produttori e consumatori la sicu-
rezza alimentare sta assumendo connota-
zioni diverse dal passato, che rispecchia-
no preoccupazioni attuali in tema di “na-
turalita”. Ma ci sono anche temi “storici”
che tornano attuali, come il “senza Ogm”
(0,7% dell’offerta), che ha visto le vendi-
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Nell'eliminazione della carne non sempre lindustria opta per travestire il prodotto finale. Ne & un
esempio recente Gruppo Fini che con il brand Le Conserve della Nonna ha portato sul mercato una
linea di ragli vegetali, realizzata con legumi veri e interi, senza soia o proteine elaborate, con una lista
ingredienti corta e senza aromi aggiunti. Pensati per chi cerca un apporto proteico vegetale poco
processato, distintivi sul versante della semplicita e genuinita, senza imitare il macinato ma valorizzando
la materia prima. Due le varianti, alle lenticchie e ai fagioli, in formato da 300 g.

Le proteine vegetali in funzione no-meat rappresentano un trend consolidato nella categoria dei sughi
pronti. Sugli scaffali si trovano numerose proposte formulate per imitare il macinato di carne che vanno
a sostituire. In questo scenario, I'azienda di Modena ha scelto un approccio autentico rendendo i legumi
protagonisti della ricetta, per garantire una proteina semplice, non ultra-processata. Le due proposte

non vogliono apparire come un macinato alternativo vegetale, ma puntano a essere pienamente
riconoscibili per cio che sono: un sugo di legumi, dal gusto e dalla consistenza rustica, che valorizza
la materia prima senza artifici. La nuova linea intercetta una domanda incrociata: maggiore ricerca
di apporto proteico di origine vegetale e preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla
naturalita e alla trasparenza in etichetta. La distintivita risiede proprio nella semplicita esplicita.

te aumentare del 6% circa sia valore che
a volume. Altri fenomeni, che qualche an-
no fa erano stati innovativi, sembrano es-
sere ormai metabolizzati.

E il caso dei prodotti “senza polifosfati”,
stabili a volume e con una lieve decrescita
a valore (-0,8%) dopo un paio di anni di e-
spansione, e di quelli “senza glifosato”, an-
ch’essi stabili a volume ma con un -1,1% a
valore dopo un 2024 molto brillante.

LA NUOVA PRECISIONE

Una delle tecnologie piu promettenti, e
pronte per il mercato sia novel food che
free from, € senz’altro la fermentazione
di precisione, gia utilizzata nel farmaceu-
tico per la produzione di principi attivi e
sui cui il ministero della Difesa statuniten-
se sta investendo molto, come ricorda Ser-
gio Andreutti, senior engineering manager
di Pre.Fer.

Da colture di microorganismi di origine
naturale o modificate geneticamente (at-
traverso la tecnica del genome editing)
si possono produrre proteine o moleco-
le di interesse. Queste, generalmente lie-
viti, batteri o funghi, vengono coltivati in
bioreattori-fermentatori, dove si inserisco-
no nutrienti (come lo sciroppo di glucosio).
Crescono e secernono le proteine di in-
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Lottimizzazione
nutrizionale percepita si
consolida dall'intreccio
dei “senza” che si
combinano con il “con’
senza zuccheri ma con
proteine, senza glutine
ma con ingredienti
funzionali, delineando un
paradigma pill propositivo
della semplice esclusione

teresse, che poi vengono separate dalla
biomassa. Latte e uova sono le catego-
rie che attraggono maggiore interesse al-
la produzione di molecole per via fermen-
tativa, albumina, caseine, lattoferrina, lat-
toglobuline.

Negli Usa ci sono proteine prodotte at-

29

traverso fermentazione che sostituisco-
no quelle del latte per gelati e yogurt. So-
no ottenute in questo modo per esempio
le lattoglobuline di Perfect Day (start up
tra le pili innovative) o la stessa leghemo-
globina di Impossible Foods. Un ulteriore
vantaggio, in chiave di economia circolare,
€ che si sta cercando di utilizzare gli scar-
ti della produzione agricola come fonte di
alimento dei batteri.

Anche nella ricerca di alternative alla car-
ne, il processo di fermentazione, per e-
sempio esteso alla base estrusa, consen-
te di ottenere risultati finali piu succosi au-
mentando il gradimento finale soprattut-
to in direzione delle alternative al manzo.
Da qui la sua applicazione principalmen-
te nell'individuazione di alternative alle bi-
stecche (segmento che dovra, ora, in Euro-
pa trovare una nuova denominazione per
presentarsi a scaffale).

Ma la sfida non & solo di naming. La fer-
mentazione, per quanto antica concettual-
mente, segue processi costosi e comples-
si per divenire “precisa”, lasciando aperta
la domanda su come possa essere perce-
pita e accolta (o meno) dal consumatore.
Si tratta di un punto fondamentale per chi
intende dare il via a investimenti industriali
alquanto onerosi nelle fasi di avvio. @

MIMESI

Pag. 06 / 06



| | RASSECGNA STAMPA EDITORIALE CARTA STAMPATA CONGUISTA

Aprile 2026

COVER |DMM

il valore che conquista lo scaffale

La territorialita si afferma come leva strategica nel largo consumo: crescita delle
vendite, valore percepito e sostegno alle filiere locali spingono prodotti regionali
e certificati nel carrello degli italiani. Ma restano alcune criticita e non mancano

le sfide.
di Veronica Fumarola

_F_

|

a territorialita oggi va oltre la semplice tendenza. Racchiude valorizzazione

delle specialita, sostegno all'economia locale e collaborazione lungo la filie-

ra. Per molte aziende rappresenta un vero e proprio credo, capace di trasfor-

marsi in un plus competitivo e di conquistare uno spazio sempre piu rilevan-
te nel carrello della spesa degli italiani. A confermarlo sono i dati della diciottesima
edizione dell'Osservatorio Immagino di GS1 Italy, che analizza le abitudini di consumo
degli italiani, incrociando le informazioni riportate sulle etichette dei prodotti di largo
consumo con le rilevazioni NielsenlQ su venduto in supermercati, ipermercati e libe-
ro servizio in Italia. Lultima edizione ha monitorato 'andamento di 148.975 prodotti
venduti nella grande distribuzione italiana tra luglio 2024 e giugno 2025. Le referenze
che richiamano in etichetta il concetto di italianita hanno visto crescere il sell-out
dell'1,9%, arrivato a quasi 13,5 miliardi di euro, e i volumi del +0,1%. A riscuotere suc-
cesso ¢ licona della bandiera italiana, che registra +0,4% a volume e +2,8% a valore,
per un totale di 8,2 miliardi di euro di vendite. Le referenze Dop, invece, hanno benefi-
ciato di un aumento di 7,2 punti percentuali della componente di domanda, mettendo
a segno un aumento del 5,6% delle vendite in volume e del 9,4% a valore, con oltre 960
milioni di euro di sell-out. Piu modesta, ma sempre positiva, la crescita del paniere di
prodotti Igp, con vendite pari a quasi 562 milioni di euro (+1,2%) e un trend del +0,8% a
volume.

4
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Amor di regione

[talianita, certificazioni, ma anche, e soprat-
tutto, regionalita: i prodotti con riferimenti on
pack sulla provenienza regionale nell'ultimo
anno analizzato dall'Osservatorio Immagi-
no hanno sviluppato oltre 3,5 miliardi di euro
di sell-out, registrando un trend del +1,8% a
valore e del +0,9% a volume. Il Trentino-Alto
Adige si conferma la regione con il paniere a
maggior valore di vendita (oltre 468 milioni di
euro), mentre tra le altre regioni ne emergono
tre per performance positive: Sardegna, Cam-
pania e Puglia. La Puglia, in particolare, € la
best performer grazie a una crescita dell'11,4%
a valore e del 10,5% a volume rispetto ai 12
mesi precedenti.

Ostacolo prezzo

Le abitudini di acquisto degli italiani riguardo i prodotti alimentari locali sono stati
oggetto diindagine anche dell'Osservatorio Shopping DoveConviene 2025 di Shopfully,
da cui emerge che oltre otto italiani su dieci (82%) considerano importante che i pro-
dotti alimentari acquistati siano di origine locale (provenienti dalla propria regione o
comunque dall'ltalia). Qualita e freschezza rappresentano per il 61% degli intervistati
il principale criterio che li spinge verso il prodotto locale, ma dietro la scelta dei pro-
dotti locali si nascondono anche motivazioni valoriali. Oltre la meta (il 52%) i predilige
per sostenere l'economia del territorio, mentre il 27% indica il bisogno di fiducia e
trasparenza nella filiera come elemento chiave. Anche l'ambiente ha un suo ruolo: il
26% privilegia il prodotto locale perché percepito come piu sostenibile, grazie a minori
emissioni e a trasporti ridotti. Nonostante il forte interesse verso i prodotti locali, 'Os-
servatorio rileva pero una barriera all'acquisto: il prezzo, indicato dal 52% degli inter-
vistati. Seguono la limitata disponibilita e varieta dei prodotti locali (26%) e la scarsa
riconoscibilita sugli scaffali (15%).
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Supporto alle filiere: volano per 'economia

In Italia sono numerose le aziende del largo consumo che hanno investito sul territorio
sviluppando filiere locali. Nel settore della pasta a dare il via & stata De Matteis Agroali-
mentare SB con la filiera Armando. Il progetto, nato nel 2010, prevede ['utilizzo di grano
100% italiano, coltivato in nove regioni italiane dagli agricoltori che aderiscono al Patto
Armando, rispettando un rigoroso disciplinare che definisce l'elevato contenuto proteico
da raggiungere (almeno 14,5%) e le pratiche agronomiche che permettono una concreta
tutela del territorio. Un altro esempio & Granoro, che ha dato vita a Dedicato: una filiera
nata in Puglia, granaio d'ltalia, che coinvolge circa 350 aziende agricole pugliesi su oltre
15mila ettari coltivati a grano duro destinato esclusivamente all'azienda. Il grano viene
coltivato nel rispetto del disciplinare che definisce varieta, standard proteici e pratiche
agronomiche, ma l'azienda si impegna soprattutto a garantire stabilita attraverso con-
tratti di coltivazione con prezzo minimo garantito, che tutela gli agricoltori dalle oscil-
lazioni di mercato e consente una programmazione sostenibile, assicurando premialita.

>

1 PRODOTTI LOCALI S| COMPRANO
AL SUPERMERCATO

Secondo I'Osservatorio Shopping DoveConviene,
per 1'82% degli italiani il supermercato e di gran
lunga il luogo preferito per la ricerca dei prodot-
ti locali. Le attivita commerciali di quartiere e di
piccole dimensioni seguono a distanza: i mercati
rionali attirano il 23% dei consumatori, mentre il
18% predilige il contatto diretto con il produttore
e il 16% i negozi di prossimita. Per quanto riguar-
da il digitale, il quadro e ancora piu netto: solo |l
3% acquista prodotti locali online, a conferma di
un‘area ancora ampiamente inesplorata. Anche
i negozi specializzati bio o salutistici restano un
fenomeno limitato, con quote che si attestano in-
torno al 3%.

>
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«Questo modello garantisce continuita di approvvigiona-
mento e qualita costante, elementi chiave anche per la di-
stribuzione moderna», evidenzia Giandomenico Marcone,
responsabile acquisti grano del Pastificio Granoro. Non
solo: Il valore generato resta interamente in Puglia. Questo
vuol dire reddito agricolo diretto per centinaia di famiglie
e un indotto che coinvolge stoccaggio, logistica e servi-
zi agronomici locali. Un altro esempio e Conserve ltalia,
consorzio composto da 35 cooperative agricole con oltre
14mila produttori italiani che coltivano e conferiscono in
particolare frutta, pomodoro, legumi e cereali perlopiU in
Emilia-Romagna, Veneto, Lombardia, Toscana, Lazio, Pu-
glia e Basilicata. Nel corso dell'ultimo esercizio 2024-2025,
Conserve ltalia ha trasformato 550mila tonnellate di ma- :
teria prima, di cui ben il 95% proveniente esclusivamente dalla propria filiera cooperativa,
ed erogato 106 milioni di euro alla propria base produttiva, con un aumento in valore del
60% negli ultimi cinque anni. Oltre 1.600 soci produttori che sviluppano la propria attivita
su una superficie di circa 10mila ettari sono, invece, il cuore pulsante della filiera Orogel.
| soci conferiscono, infatti, oltre il 90% delle orticole che 'azienda lavora e surgela, impe-
gnandosi a ridistribuire il valore sul territorio «attraverso giuste remunerazioni e stabilita
produttive, supportando i produttori con nuove tecnologie e servizi — dal controllo satelli-
tare dei campi al supporto continuo dei tecnici agronomi—e pianificando strategia per mi-
gliorare la qualita e produttivita», fa sapere Marco Stoppa, direttore operativo di Orogel.
Nel 2010 e nata la filiera corta e certificata Inalpi, oggi composta da circa 300 conferitori
piemontesi appartenenti alla cooperativa Compral Latte. «Il percorso compiuto in questi
16 anni ha contribuito alla costruzione di un sistema virtuoso, fondato su pilastri solidi
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che ne guidano lo sviluppo e su un modello di indiciz-
zazione del prezzo del latte riconosciuto alla stalla.
Proprio questo meccanismo ha permesso di supera-
re le logiche di contrattazione tradizionale, offrendo
maggiore stabilita e la possibilita di pianificare con
visione strategica il futuro — dichiara Gabriella Bolli-
no, direttrice commerciale & marketing di Inalpi —.
La filiera genera effetti positivi per il territorio anche
in termini occupazionali. Sono circa 300 le aziende
agricole coinvolte nella sottoscrizione dell'accordo,
che creano oltre mille posti di lavoro».

Melicoltura: esempio virtuoso

Anche nel mondo ortofrutticolo non mancano esem-
pi virtuosi di attenzione e valorizzazione del territorio.
Vip — la cooperativa di produttori della Val Venosta -
nasce dalla sinergia dei suoi 1.500 frutticoltori, che operano su 5.500 ettari di terreno,
arrivando a raccogliere — in media — 320mila tonnellate di mele 'anno, oltre a 3mila
tonnellate di cavolfiore, 500 tonnellate di fragole, 500 di ciliegie e 400 di albicocche. «ll
nostro storico sistema della cooperazione che raggruppa microaziende agricole in un
contesto di forza e stabilita € il garante per poter operare sul mercato con successo»,
afferma Martin Pinzger, direttore di Vip. «La garanzia di origine della Val Venosta & uno
dei pilastri della qualita delle nostre mele. Da sola non garantisce un premium price, ma
rafforza fiducia e trasparenza nel retail. Progetti come Farmerlife e Biography raccon-
tano produttori e valori, anche tramite Qr
code sul packaging», aggiunge Benjamin
Laimer, head of marketing di Vip. Il Con-
sorzio Vog, a sua volta, riunisce 11 coopera-
tive ortofrutticole dell'Alto Adige-SUdtirol e
oltre 4mila aziende agricole a conduzione
familiare, che ogni anno commercializ-
zano 550mila tonnellate all'anno di mele.
«Crediamo che il lavoro e la professionalita
degli agricoltori rappresentino il vero pa-
trimonio del sistema agricolo altoatesino;
per questo operiamo nel loro interesse per
preservarlo. A partire dal nostro modello di
integrazione verticale che ci consente di
coordinare lintera filiera, dalla produzione
alla distribuzione, permettendoci di controllare i processi, ridurre i rischi legati a tem-
pi di fornitura e qualita e valorizzare concretamente il lavoro in campo. La struttura
su piccola scala delle aziende agricole promuove la diversita nell'agricoltura, rafforza
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i sistemi economici locali e favorisce un
uso efficiente delle risorse. Insieme ai pro-
duttori affrontiamo sfide strutturali, come
eventi climatici estremi, scarsita di mano-
dopera e passaggio generazionale, con so-
luzioni che rendano la gestione dei meleti
piu sostenibile e rispettosa del territorio,
nell’'ottica di garantire continuita alle fu-
ture generazioni», dichiara Hannes Tauber,
responsabile marketing di Vog.

Specialita regionali

Coltivazioni locali in molti casi si traduco-
no nella valorizzazione di varieta tipiche
del territorio. E il caso del Pomodoro Lun-
go dellEmilia, selezionato da Le Conserve
della Nonna per ridare spazio al gusto dei pomodori di una volta. «Questo pomodoro cre-
sce in un‘area limitata di pochi ettari, proprio a ridosso dello stabilimento di lavorazione
- spiega Lorenza Baretti, brand manager Le Conserve della Nonna —. A coltivarlo sono
alcuni agricoltori selezionati, custodi di un sapere agricolo tramandato. E un progetto di
filiera corta e certificata che permette di scoprire il percorso del prodotto, dall'origine fino
alla lavorazione grazie a un Qr code in etichetta e questo ha inciso sulle performance, te-
stimoniando la veridicita di una produzione locale e la trasparenza dell’'azienda. Non solo il
pomodoro, ma anche la frutta delle nostri principali confetture (ciliegie, amarena, prugna)
proviene dall’Emilia e tutte le altre referenze di confetture, sughi e sottoli sono realizzate
principalmente con materie prime italiane, locali, provenienti dalle zone piU vocate». Per
la pugliese Valle Fiorita, specializzata nel bakery, la territorialita si esprime proprio attra-
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verso la valorizzazione delle specialita regio-
nali e del patrimonio gastronomico italiano.
«0Ogni territorio custodisce ricette, ingredien-
ti e tradizioni che rappresentano un capitale
culturale unico. Per noi significa interpreta-
re e portare sugli scaffali della distribuzio-
ne moderna prodotti che raccontano queste
radici, mantenendone autenticita e qualita
- puntualizza Andrea Minisci, responsabile
ricerca e sviluppo —. Lavorare sulle specialita
regionali ci consente di differenziare 'offerta,
proponendo referenze che non sono sempli-
cemente prodotti, ma espressioni di un'iden-
tita gastronomica precisa. Questo rafforza il
posizionamento del brand e crea un legame
emotivo con il consumatore, che riconosce e
apprezza il valore della tradizione. Dal punto
di vista economico, rappresenta un vantaggio
competitivo: le specialita regionali generano
maggiore attrattivita a scaffale, favoriscono la
fidelizzazione e permettono di presidiare seg-
menti a piv alto valore aggiunto. Inoltre, contri-
buiscono a costruire una reputazione solida e
distintiva nel tempo». Anche 'acquisizione del
Gruppo Marenchino da parte di Inalpi, avvenu-
ta a ottobre 2025, vuole dare valore ai formaggi
tipici piemontesi. «L'operazione rappresenta
un intervento di potenziamento industriale ma
anche di valorizzazione del territorio. Ha coin-
volto una trentina di dipendenti diretti, assu-
mendo cosi anche valenza nel preservare le
competenze professionali dei lavoratori in un
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TRE SFIDE PER LA GDO

Per Giovanni D'Alessandro del Gruppo
Sogegross diventare un motore di svi-
luppo locale richiede tre cambiamenti
concreti per la Gdo. «lI primo riguarda
le filiere: scegliere di costruire relazio-
ni stabili e trasparenti con i produttori
del territorio, sostenendone la cresci-
ta. Il secondo riguarda i luoghi: ripen-
sare i punti vendita come spazi aperti
alla comunita, capaci di ospitare ini-
ziative, incontrare le persone, diffon-
dere la cultura enogastronomica dei
territori. Il terzo, il pit profondo, & la
diffusione dei valori. Nei prossimi anni
chi sapra integrare questa visione nel
proprio modello di business non solo
rispondera alle aspettative crescenti
di consumatori e istituzioni, ma con-
tribuira a definire un nuovo standard
per l'intero settore».
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settore fondamentale per l'economia locale. Inoltre, as-
sume valore strategico per il rafforzamento dell'offerta
dei formaggi Dop piemontesi: Toma, Bra, Raschera, con-
sentendo la realizzazione di sinergie produttive e logisti-
che», sottolinea Gabriella Bollino.

Un plus riconosciuto?

Se la territorialita & un plus, va comunicato. Come scel-
gono di farlo le aziende? Se Gruppo Fini ha puntato sul
Qr code per il Pomodoro Lungo dell’Emilia, Granoro ha
scelto il claim "100% grano pugliese”. «Con i retailer fun-
zionano molto bene le attivita di storytelling di filiera,
le aree tematiche dedicate alla territorialita e i progetti
condivisi di category che valorizzano l'origine come dri-
ver di scelta. Quando il racconto e coerente tra marca
e punto vendita, i risultati migliorano sensibilmente.
Infatti, le referenze Dedicato registrano performance
superiori alla media nelle insegne che ne valorizzano
il posizionamento. Il consumatore premia trasparen-
Za, origine certa e coerenza tra promessa e prodotto.
Per il buyer questo si traduce in rotazioni sostenute e
fidelizzazione» dichiara Giandomenico Marcone. Il rico-
noscimento di questo valore, pero, pare non essere sem-
pre cosi scontato: «QOrigine e territorialita rappresentano
certamente un elemento che ci caratterizza e ci diffe-
renzia nell'offerta a scaffale, perché siamo gli unici a
poter vantare una vera filiera 100% italiana cosi ampia
ed estesa — aggiunge Pier Paolo Rosetti, direttore ge-
nerale di Conserve Italia —. Tuttavia, non sempre il re-

11

DM Magazine - Aprile 2026 Pag 08/ 12
37



RASSECNA STAMPA EDITORIALE CARTA STAMPATA
Aprile 2026

COVER | DMM

12

tailer prima e il consumatore poi sono disposti a riconoscerne il
valore. Lo vediamo soprattutto laddove la presenza delle private
label —come per i legumi e il mais dolce — & molto importante e
rischia di togliere spazio ai prodotti 100% italiani, legati ai terri-
tori. Da parte nostra, cerchiamo di valorizzare al meglio questa
specificita, in particolare con la marca Valfrutta, la piU rappre-
sentativa della nostra filiera, con la quale abbiamo lanciato il
progetto “tracciabilitd” nella frutta in pezzi e nei legumi e mais
dolce, per consentire al consumatore di risalire all’azienda agri-
cola produttrice tramite un semplice Qr code».

Regionalita: un valore anche per il discount

L'attenzione al territorio e ai prodotti tipici & diventata sempre
piu centrale anche per le insegne della Gdo. NaturaSi e Coop
hanno consolidato una partnership strategica con Slow Food
Italia sposando il progetto Presidi Slow Food, nato attorno agli
anni Duemila per salvaguardare o rilanciare piccole produzioni
artigianali e tradizionali locali a rischio di estinzione introducen-
do nei loro punti vendita alcune specialita. Conad Nord Ovest ha
dato forma al proprio impegno nella valorizzazione delle produ-
zioni locali attraverso il marchio “I Nostri Ori". «La gamma com-
prende numerose referenze locali e regionali in diverse catego-
rie, con un focus importante su freschi e freschissimi, basate su
filiera corta e controlli rigorosi che garantiscono qualita. Rac-
contiamo il territorio in modo integrato: nei punti vendita, con
caratterizzazioni di reparto, materiali informativi e packaging
con la silhouette regionale, e nei magazine dedicati, che appro-
fondiscono storie e filiere loca-
li. In questo contesto, un ruolo
fondamentale & svolto dai nostri
soci imprenditori, che conosco-
no da vicino le comunita locali e
mantengono un rapporto diretto
con i piccoli produttori. | prodotti
locali vengono inoltre evidenzia-
ti dallo “scontrino parlante”, che
mostra al cliente il dettaglio de-
gli articoli acquistati e l'impatto
della propria spesa sulle impre-
se del territorio. Nel 2025 abbia-
mo collaborato con 1.471 fornitori
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locali, generando oltre 477 milioni di euro di volume
d'affari: numeri che testimoniano una crescita co-
stante e un contributo concreto allo sviluppo delle
economie locali», racconta Alessandro Bacciotti,
direttore commerciale di Conad Nord Ovest. Ma
anche i discount non sono da meno. Lo dimostrano
la linea "Lettere dall'ltalia” di Md, che propone spe-
cialita regionali e prodotti tipici; "Regione che vai"
di Aldi, con cui l'insegna tedesca vuole accompa-
gnare il cliente in un viaggio attraverso gli infiniti
sapori delle tante tradizioni locali; “Pascoli Italiani”
di Eurospin, che si caratterizza per il latte di pro-
venienza 100% italiana o "Amo Essere Eccellente”,
che propone un'ampia scelta di sapori, molti dei
quali Dop e Igp. Anche Lidl con la linea “Italiamo”
offre 'eccellenza della tradizione italiana, mentre
di recente ha proposto una gamma di prodotti ti-
pici siciliani. «La valorizzazione del made in Italy &
al centro della strategia di Lidl Italia e si traduce
concretamente nella promozione delle eccellenze
regionali nei punti vendita. Lampliamento dell'as-
sortimento siciliano, parte del progetto “Passione
per il territorio”, ne rappresenta una chiara testi-
monianza — afferma Alessia Bonifazi, direttrice
corporate affairs di Lidl Italia-. L'intenzione € con-
tinuare a crescere su questo fronte, coinvolgendo
altre regioni italiane con lo stesso approccio. Alla
base di questa strategia vi & un'attenta selezione
dei fornitori locali, con l'obiettivo di rafforzare un
legame strategico fondato su qualita, trasparenza
e sicurezza. | prodotti tipici regionali mostrano una
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risposta positiva da parte dei
clienti: la possibilita di trovare
in store prodotti come il cosa-
cavaddu ragusano o l'Etna Ros-
so Doc, crea un legame concre-
to con il territorio e arricchisce
l'esperienza d'acquisto, rappre-
sentando un valore aggiunto ri-
spetto all'offerta nazionale».

Cura delle comunita e del
territorio

Territorialita € sinonimo anche
di cura delle comunita. Come
dimostra il recente progetto
“Basko for Next Gen” promosso
da Sogegross. «Non un proget-
to di visibilita, ma un impegno
concreto a costruire relazioni
autentiche con le comunita e

restituire valore ai territori in cui operiamo - puntualizza Giovanni D’Alessandro, diret-
tore bu retail del Gruppo Sogegross —. “Basko for Next Gen" si sviluppa attorno ai temi
che piu contano per la sostenibilita dei territori: sostenibilita economica, creazione della
consapevolezza alimentare, inclusione, cultura, sano stile di vita, e lo fa attraverso talk,
incontri e attivita che mettono generazioni, istituzioni, associazioni e imprese a dialogare
su idee e prospettive. Il punto di partenza ¢ l'ascolto: capire i bisogni reali, raccogliere

le idee, creare reti collaborative e declinare
azioni dirette e concrete». L'idea di Luigi Bra-
vi, presidente di Orva, & ben precisa: un'a-
zienda non deve essere solo uno strumento
per generare margine per proprieta e azioni-
sti, ma deve svolgere anche una funzione so-
ciale nel territorio in cui opera. «In quest'ot-
tica, ci impegniamo a sostenere tutti gli
stakeholder: fornitori, dipendenti, istituzioni e
comunita locale. Se qualcuno si trova in diffi-
colta, l'azienda deve esserci. Questo significa
garantire continuita occupazionale, solidita
finanziaria e un supporto concreto nei mo-

menti di bisogno. E un principio che per noi rappresenta il cuore della responsabilita so-
ciale d'impresa». Un esempio concreto di questo impegno riguarda le alluvioni che hanno
colpito il territorio romagnolo negli scorsi anni. Lazienda ha supportato attivamente le
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persone colpite distribuendo oltre 2mila
bancali di merce, dai generi alimentari ai
frigoriferi, fino alle camerette. «Abbiamo
inoltre promosso l'associazione Cuore
Romagnolo. A fronte di danni subiti dai
nostri dipendenti per circa 700mila euro,
siamo riusciti a restituire quasi 400mila
euro, coprendo oltre il 50% delle perdite»,
aggiunge Luigi Bravi. Per San Pellegrinoiil
concetto di territorialita si declina in ini-
Ziative che coniugano sviluppo locale, tu-
tela ambientale e gestione responsabile
della risorsa acqua, lavorando in collabo-
razione con istituzioni, universita e realta
locali. Lo dimostra il Progetto Paradiso,
un intervento che prevede la riqualifica-
zione ambientale e ricettiva della storica Area Paradiso a San Pellegrino Terme
(Bg), con un investimento di circa 9 milioni di euro su un'area di 6 ettari. «Il progetto
mira a valorizzare il paesaggio e rafforzare 'attrattivita della Val Brembana. Sem-
pre con San Pellegrino portiamo avanti iniziative per la tutela della risorsa acqua
come il monitoraggio idrologico del bacino imbrifero realizzato con ['Universita di
Firenze e larealizzazione dell'impianto Nossana, destinato a garantire un approvvi-
gionamento idrico stabile per oltre 300mila persone della zona della bergamasca»,
racconta llenia Ruggeri, direttrice generale del Gruppo Sanpellegrino.m
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Gruppo Fini campagna pasta
ripiena Antica Bottega

1Aprile 2026

Life firma la nuova campagna di Gruppo Fini per la pasta ripiena Antica Bottega:
spot, digital integrato e due flight tra Pasqua e fine anno.

La societa di comunicazione Life firma la nuova campagna di Gruppo Fini
dedicata alla pasta ripiena, con focus sulla gamma Antica Bottega. | progetto
consolida 1a collaborazione tra le due realta, gia avviata con lalinea “Senza
Lattosio®, e punta a rafforzare la brand equity di Fini attraverso un racconto
fondato su tradizione, autenticita ed emilianita.

Un concept creativo che mette al centro le relazioni

Il cuore della campagna & il concept "Con Fini dai sapore autentico ai tuof
legami®, che trasforma il brand in interprete contemporaneo di un gesto senza
tempo: condividere il cibo come espressione di legame, La tavola diventa il
punto d'incontro tra passato e presente, dove il gusto si fa linguaggio
universale.

Il progetto ha unachiara vocazione strategica: sostenere la crescita della
categoria pasta ripiena e operare un forte recall sui valori fondanti del marchio.
Fini i posiziona cosl come garante di autenticitd, capace di unire generazioni e
rafforzare emozioni attraverso la qualita dei propri prodotti.

Lo spot: quotidianita autentica e valorizzazione
sensoriale

La creativita prende forma in uno spot video da 15 secondi che attraversa scene
di vita quotidiana: dalla preparazione della tavola all'accoglienza, fino al
momento della condivisione intergenerazionale. Il prodotto entra in scena in
chiusura, con una valorizzazione sensoriale della pasta ripiena Fini che ne esalta
I'identita territoriale.

Il claim scelto per la campagna — “Fini dal 1912 da gusto alla tradizione”—
valorizza 'heritage del brand sottolineando le radici nella tradizione emiliana
della pasta fresca e il legame profondo tra autenticita, qualita e storia,
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Due flight e un ecosistema digitale integrato

La campagna andra an air con due flight strategici: il primo in concomitanza con
il periodo pasquale, particolarmente rilevante pear la categoria, e il secondo
previsto per fine anno. La pianificazione media si sviluppa su un ecosistema
digitale integrato che include video on demand su RaiPlay, Mediaset Infinity,
Discovery+ & HBO Max, affiancato da attivita su YouTube, Meta e campagne
Search.

Uobiettivo & intercettare il target nei momenti di maggiore attenzione e
coinvolgimento, massimizzando la reach in due finestre temporali ad alto
potenziale commerciale.

La parola al CEO di Life

Alberto Tiveli, CEO di Life, spiega la visione alla base del lavoro creativo: “Con
questa campagna abbiamo voluto lavorare su un territorio profondamente
identitario per Fini, reinterpretandolo in chiave attuale. Il risultato e un racconto
che mette al centro le persone e i loro legami, restituendo al brand il ruolo di
garante di autenticita e qualita, in un contesto di consumo sempre pil orientato
al valore e alla relazione.”



RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Aprile 2026

Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del pubblico,

p la nuova Linea Conf: 50% Zucch una proposta che intercetta il
segmento "light”, in deciso trend positive. Meno zucchero, piti sostanza per questa
nuova proposta che garantisce il 50%di heroin rispetto alla media

delle confetture pid vendute, senza ricorrere ad edulcoranti. Una scelta chiarae
distintiva: lista ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana (ben il 70%) e poco
zucchero.

In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengone aggiunt P i
extra, le confetture Le Conserve della Nonna restano fedeli all'essenziale: sempre
e solo frutta e (poco zucchero. Tra i punti di forza emergono meno 50% zucchero
rispetto alla media di mercato, zero edulcoranti, ricette pulite, 70% di frutta,

NON 50L0 CIBO E VINO frutta 100% italiana, con una gamma pensata per il grande pubblico, composta da

Piui frutta, meno zuccero, 0 edulcoranti: e o g s e e
la risposta de Le Conserve della Nonna St iy e e o
al nuovo trend di consumo

Diate. 1 aprile 2026
® 0 Commenti Riceviamo e pubblichiamo

Tempo di lettura: 2 minuti — 401 parole

Il Gruppo Fini SpA, societa 189% italiana di proprietd di Holding

Carisma, & una storica realta produttiva dell'alimentare. FINI &
“ Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo

& attenzi izional tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad

¥ 5 : oggi 1'ariginaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata
senza compromess| sl gusto. Il brand é da sempre attenta o soddisfare in un moderno pastificie che conta oltre 188 dipendenti ed esporta
le richieste del pubblico. i suol predotti in 3@ Paesi nel monde, sempre all'insegna di
tradizione, territorio e qualitad. Le Conserve della Nonna,
rell'ampia ganma di referenze tipiche di tutte le regioni
italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate
secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo
industriale.

bosco e Pesca uniscono piacere,

Si assiste a una forte riduzione del di h diventata il nuova nemica

sulle tavole pee. con un' maggiore alle
crescita per i prodotti con claim "senza/a basso contenuto di zuccheri”. Un trend
che ha gia trasformato molte categorie, come cioccolato e dolci e che oggi investe il
mondo delle confetture.

$ahall

izionali e una

44



I I I l RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Aprile 2026

FINI presenta la linea Le Ricette INTEGRALI!

Clicca qui per visualizzarla online

FINI

MODENA
1912

1 RICETTA
VEGETARIANA

DISTRIBUZIONE
MODERNA

CHISIAMO | CONTATTI | PRIVACY | EDIZIONI DM

o Jin/

Hai ricevuto questa email perché sei iscritto alla nostra newsletter settimanale. Se ritieni di aver ricevuto questo messaggio per
errore o desideri annullare l'iscrizione, puoi disiscriverti cliccando sul link in fondo a questa emall. Distribuzionemoderma.info & una
testata di Edizioni DM S.R.L, casa editrice digitale specializzata nel mondo del retail, che include anche Ristorazione Moderna, DM
Magazine, PL Magazine e Technoretall. Comunicazione inviata in conformita con la normativa sulla pnvacy | tuoi dati sono trattali

in modo riservato e sicuro; puol aggiornare le tue preferenze o annullare liscrizi ing

Annulla l'iscrizione

45



RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Aprile 2026

AGENZIE

AZIENDE CAMPAGNE MEDIA EVENTI

# Home > Campagne Media * GR

GRUPPO FINI TORNA ON AIRCON LA
NUOVA CAMPAGNA DEDICATA ALLA
PASTA RIPIENA: LIFE FIRMA IL RACCONTO
DELL'AUTENTICITA CHE UNISCE

W 102

& Redazione (T Aprile 8 2028 @ 4dm

I concept creative "Con Fini dai sapore autentico ai tuol legami”™ mette al centro Il terma del
prendersi cura, trasformando if brand in garante deilautenticita e interprete contemporaneo di un

gesto senza lempo.

La pianificazione media é stata strutturata per garantire massima copertura e impatto sul target, con

un focus sul digitale.

ieta di ione Life

consolida il sodalizio con Gruppo Fini firmando la nuova campagna di comunicazione dedicata alla

Dopo la recente collabarazione sulla linea "Senza Lattosio”, la

pasta ripiena, con focus sulla gamma Antica Bottega.

della ia e a rafforzare la brand

equityattraverso una forte operazione di recall sul valori fondanti di Fini: tradizione, autenticita ed

Un progetto strategico che mira a lacr
emilianita.

Il concept creative “Con Fini dai sapore autentico ai tuoi legami™ mette al centro il tema del
prendersi cura, trasformando il brand in garante dell'autenticita e interprete contemporaneo di
un gesto senza tempo: condividere il cibo come espressione di relazione. La tavola diventa cosl il
punto d'incontro tra passato e presente, dove il gusto si fa linguaggio universale e il brand &

capace di unire ieri e ogai, rafforzando legami ed emozioni.

La creativita prende vita in uno spot video da 15" che attraversa scene di quotidianita autentica:
dalla preparazione della tavola all'accoglienza, fino al momento delia condivisione
intergenerazionale. Il prodotto diventa protagonista in chiusura, con una valorizzazione sensoriale
della pasta ripiena Fini, simbolo di una tradizione generosa e prefondamente radicata nel territario
emiliano. || claim ‘Fini dal 1912 da gusto alla tradizione’ valorizza in modo distintivo I"heritage del
brand, sottolineando la profonda radice nella tradizione emiliana della pasta fresca e rafforzando il

legame tra autenticita, qualita e storia.

La campagna sara on air con due flight strategici: il primo in concomitanza con il periodo

pasquale — particolarmente rilevante per la categoria — & il secondo previsto per fine anno.

La pianificazione media - firmata anch'essa dalla unit dedicata Life- orientata a massimizzare
copertura e frequenza, prevede un ecosistema digitale integrato che include video on demand
sulle principali piattaforme (RaiPlay, Mediaset Infinity, Discovery+ & HBC Max), oltre & YouTube,
Meta e attivita Search, con l'obiettivo di intercettare il target nei momenti di maggiore attenzione e

coinvolgimento.

“Con questa campagna abbiamo voluto lavorare su un territorio profondamente identitario per Fini,
reinterpretandolo in chiave attuale’- cormmenta Alberto Tivoli, CEO di Life — “Il risultato & un
racconto che mette al centro e persone e | loro legami, restituendo al brand il ruolo of garante di

autenticita e qualita, in un contesto di consumo sempre pit orfentato al valore e alla relazione.”

Con questo progetto, Life prosegue nel proprio percorso di valorizzazione nel settere food, unendo

strategia, creativita e visione per costruire narrazioni rilevanti e distintive.
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FINI al Modena Film Festival 2026: quando gusto,
cultura e territorio diventano esperienza

9 13/04/2026 11:30 2 Redazione Agenfood [ DISTRIBUZIONE

(Agen Food) — Modena, 13 apr. — FINI annuncia la propria adesione come sponsor al Modena Film
Festival, la nuova rassegna cinematografica che animera la citta dal 15 al 19 aprile 2026 con un
programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema dei cingue sensi. Un progetto giovane, ideato
da Crispy Cinema Club in collaborazione con Longtake, che nasce con l'obiettivo di rendere il cinema
un'esperienza viva, accessibile e condivisa. Per cinque giorni, Modena si trasformera in uno spazio
culturale aperto, capace di unire visione artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrira un particolare assaggio di
tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini prima della proiezione de La citta Incantata di
Hayao Miyazaki. La scelta di affiancare il festival si inserisce in un legame profondo che unisce FINI al
territorio modenese. Fondata a Modena nel 1912, 'azienda rappresenta da oltre un secolo un punto di
riferimento della tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel mondo, capace di coniugare autenticita
e innovazione. Dalla pasta fresca ripiena tradizionale, fino alle proposte pil contemporanee, come guella
integrale, i prodotti FINI raccontano una cultura del gusto fatta di qualita, attenzione alle materie prime e
rispetto delle ricette della storia alimentare emiliana. Un patrimenio che, nel tempo, & diventato simbolo
di Modena in Italia e nel monde, portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti della comunita
locale, sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo attivamente alla valorizzazione
del territorio. “Sostenere il Modena Film Festival significa per noi essere parte attiva di un progetto che
valorizza il territorio e crea occasioni di incontro autentico tra le persone” ha commentato il
coinvolgimento nella kermesse Veronica lannarella, Direttrice Marketing Manager Gruppo FINI.
“Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori che guidano il nostro lavero quotidiano: cultura,
condivisione e attenzione all'esperienza, intesa come qualcosa che coinvolge tutti i sensi”.

Il tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di contatto
naturale con l'identita di FINI. Come il cinema, anche il cibo & un'esperienza multisensoriale e una forma
d'arte: il gusto si intreccia con profumi, consistenze, colori e ricordi, dando vita a momenti capaci di
emozionare e unire. Attraverso questa partnership, I'azienda rafforza il proprio impegno nel sostenere
iniziative sul territorio, confermando il proprio ruclo di realtd profondamente radicata a Modena, capace
di guardare al futuro senza perdere il legame con le proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura
e comunita crescono insieme.
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Home 2026 § Aprike /13 Un gusicso appuntamenta con Finl pasta fresce 8 Modena Film Festival

Un gustoso appuntamento con Fini pasta
fresca a Modena Film Festival

Evento speciale
- Sabato18.4

_Laecitta
iIncantata

Degustazione di tortellini FINI,
talk con Chef Luca Marchini
e proiezione del film

FINI annuncia la propria partecipazions come sponsor al Modena Film Festival, una nuova

rassegna cinematografica che si svolgera dal 15 al 18 aprile 2026, |l festival animera la cit

venti dedicati al te
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Longtake, | mira a rendere il cinema un rr artecipazions

trasformando Modena in uno spazio aperto slia culture & alla comunita

Tra gli appuntamenti in programma, sabato 18 aprile sard dedicato al gusto:in questa occasiane,

FINI offrird una degustazione di tortellini accompagnata da un talk dello chef Luca Marchini,

prima della prelezione del film La citta incantata di Hayao Miyazaki,

nese. Fondata

ne al festival riflette |l profondo legame tra FiINI e |l territorio mod

La partecipazi

radizion tronamica
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pil con' ranes, | prodotti ano u 1 gusto basata su qualits, cura

delle materie prime e rispetto delle ricatte tradizionall

solidato |l vore della comunita locale,
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sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive. Come sottolineato da Veronica lannarella,

Marketing Manager del Gruppo FINI, sostenere il Modena Film Festiv nifica cantribuire a

tentici di incor

progetto che valorizza il territorio e favorisce moment itro; in linea con i va
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fulero del festival, si collega natural

ingue s it allidentita del brand: proprio

come il cinema, anche il cibo & un'esperienza multisensoriale, capace di coinvolgere emozioni
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radicata nel territorio, prolettata verso il futuro senza perdere il legame con le proprie origing, in
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FINI sponsor del Modena Film Festival
2026: cultura, territorio e i cinque sensi

Autore: Redazione - 13/04/2026 0928

FINI sponsor del Modena Film Festival 2026: cultura,
territorio e i cinque sensi

Modena, 15-19 aprile 2026 - Una nuova rassegna cinematografica animera la citta con
proiezioni, incontri ed eventi che esploranc il tema dei cinque sensi. FINI annuncia il suo

sostegno come sponsor del Moderia Film Festival, progetto ideato da Crispy Cinermna Club in
collaborazione con Langtake.,

Liniziativa punta a trasformare Modena in uno spazio culturale aperto, capace di unire visione
artistica, partecipazione e comunita. Il legame tra I'azienda e il territorio, fondato su oltre un
secolo di tradizione gastronomica, trova nel tema multisensoriale del festival un naturale punto
di incontro tra cinema e cibo.

* Quando: 15-12 aprile 2026

» Evento in evidenza: sabato 18 aprile - assaggio di tortellini offerto da FINI e talk con lo
chef Luca Marchini prima della proiezione de La citta incantata di Hayao Miyazaki

+ Organizzazione: Crispy Cinema Club e Longtake

« Obiettivo: rendere il cinema un'esperienza viva, accessibile e condivisa, valorizzando il
territorio e le comunita locali

Secondo Veranica lannarella, Direttrice Marketing del Gruppo FINI, la partnership «valorizza il
territorio e crea occasioni di incontro autentico tra le persones, sottolineando l'intenzione
dell'azienda di sostenere iniziative culturali che fondono impresa, cultura e comunita.

Dove si trova
Localita: Modena MO, Italia
Coordinate: 44.647128, 109252269

Apri su Cocgle Maps

Photo credits: Agenfood; Emilia-Romagna Film Commission
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AZIENDE E CARRIERE - EVENTI E SPONSORSHIP  PROQUZIONI

FINI SPONSOR DEL MODENA FILM
FESTIVAL 2026: CULTURA, TERRITORIO E
SENSI AL CENTRO DELL'ESPERIENZA

Pubblicato da Redazione 13/04/2026

Evento speciale .

“Lagitta
incantata

di tortellini FINI,
on Chef Luca Marchini
€ proiezione del film

Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una nuova rassegna cinematografica che unisce comunita,
creativita e identita locale

FINI annuncia la propria adesione come sponsor al Modena Film Festival, la nuova rassegna
cinematografica che animera la citta dal 15 al 19 aprile 2026 con un programma di proiezioni,
incontri ed eventi dedicati al tema dei cinque sensi. Un progetto giovane, ideato da Crispy Cinema
Club in collaborazione con Longtake, che nasce con I'obiettivo di rendere il cinema un’esperienza
viva, accessibile e condivisa. Per cinque giorni, Modena si trasformera in uno spazio culturale
aperto, capace di unire visione artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrird un particolare
assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini prima della proiezione de
La cittd Incantata di Hayao Miyazaki. La scelta di affiancare il festival si inserisce in un legame
profondo che unisce FINI al territorioc modenese. Fondata a Modena nel 1912, l'azienda
rappresenta da oltre un secolo un punto di riferimento della tradizione gastronomica emiliana in
Italia e nel mondo, capace di coniugare autenticiti e innovazione. Dalla pasta fresca ripiena
tradizionale, fino alle proposte piti contemporanee, come quella integrale, i prodotti FINI
raccontano una cultura del gusto fatta di qualita, attenzione alle materie prime e rispetto delle
ricette della storia alimentare emiliana. Un patrimonio che, nel tempo, & diventato simbolo di
Modena in Italia e nel mondo, portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti della
comunita locale, sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo attivamente alla
valorizzazione del territorio. “Sostenere il Modena Film Festival significa per noi essere parte attiva di
un progetto che valorizza il territorio e crea occasioni di incontro autentico tra le persone” ha
commentato il coinvolgimento nella kermesse Veronica lannarella, Direttrice Marketing
Manager Gruppo FINL “Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori che guidano il nostro
lavore quotidiano: cultura, condivisione e attenzione all'esperienza, intesa come qualcosa che

coinvolge tutti i sensi”.

1l tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di contatto
naturale con 'identita di FINL Come il cinema, anche il cibo & un’esperienza multisensoriale e
una forma d'arte: il gusto si intreccia con profumi, consistenze, colori e ricordi, dando vita a
momenti capaci di emozionare e unire, Attraverso questa partnership, 'azienda rafforza il
proprio impegno nel sostenere iniziative sul territorio, confermando il proprio ruolo di realta
profondamente radicata a Modena, capace di guardare al futuro senza perdere il legame con le
proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura e comunita crescono insieme.
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Un gustoso appuntamento con
Fini pasta fresca a Modena
Film Festival

FINI annuncia la propria adesione come sponsor al Modena Film Festival, la nuova

rassegna cinematografica che animera la citta dal 15 al 19 aprile 2026 con un

programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema dei cinque sensi. Un progetto
giovane, ideato da Crispy Cinema Club in collaborazione con Longtake, che nasce con
I'obiettivo di rendere il cinema un’esperienza viva, accessibile e condivisa. Per cinque
giorni, Modena si trasformera in uno spazio culturale aperto, capace di unire visione
artistica, partecipazione e comunita,

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrira un

particolare assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini

prima della proiezione de La citta Incantata di Hayao Miyazaki. La scelta di affiancare il
festival si inserisce in un legame profondo che unisce FINI al territorio modenese.

Fondata a Modena nel 1912, I'azienda rappresenta da oltre un secolo un punto di riferimento
della tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel mondo, capace di coniugare autenticita e
innovazione. Dalla pasta fresca ripiena tradizionale, fino alle proposte pill contemporanee,
come quella integrale, i prodotti FINI raccontano una cultura del gusto fatta di qualita,
attenzione alle materie prime e rispetto delle ricette della storia alimentare emiliana. Un
patrimonio che, nel tempo, & diventato simbolo di Modena in Italia e nel mondo, portando
con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti

della comunita locale, sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo
attivamente alla valorizzazione del territorio. “Sostenere il Modena Film Festival significa per
noi essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea occasioni di incontro
autentico tra le persone” ha commentato il coinvolgimento nella kermesse Veronica
lannarella, Direttrice Marketing Manager Gruppo FINI. “Riconosciamo in questa

iniziativa gli stessi valori che guidano il nostro lavoro quotidiano: cultura, condivisione e
attenzione all’esperienza, intesa come qualcosa che coinvolge tutti i sensi”.

[l tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di
contatto naturale con l'identita di FINI. Come il cinema, anche il cibo & un'esperienza
multisensoriale e una forma d’arte: il gusto si intreccia con profumi, consistenze, colori e
ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire. Attraverso questa partnership,
I'azienda rafforza il proprio impegno nel sostenere iniziative sul territorio,

confermando il proprio ruolo di realta profondamente radicata a Modena, capace di guardare al
futuro senza perdere il legame con le proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura
e comunita crescono insieme.
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Un gustoso appuntamento con Fini
pasta fresca a Modena Film Festival

Da Roberto Di Biase - 75 Aprile 2026

MODENA - FINI sponsor del Modena
Film  Festival 2026: cultura, 15—-194 2026
territorio e sensi al centro
dell'esperienza

Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una
nuova rassegna cinematografica che
unisce comunitd, creativitd e identitd
locale

FINI annuncia la propria come al Mod Film Festival, la nuova
T gna ci grafica che 4 la cittd dal 15 al 19 aprile 2026 con un

programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema dei cinque sensi. Un progetto

giovane, ideato da Crispy Cinema Club in collaborazione con Longtake, che nasce con
I'obiettivo di rendere il cinema un’esperienza viva, accessibile e condivisa. Per
cingue giorni, Modena si trasformera in uno spazio culturale aperto, capace di unire
visione artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrird un
particolare assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini
prima della proiezione de La cittd Incantata di Hayao Miyazaki. La scelta di
affiancare |l festival sl inserisce in un legame profondo che unisce FINI al territorio
modenese. Fondata 8 Modena nel 1912, 'azienda rappresenta da oltre un secolo un punto
di riferimento della tradizione gastronomica emillana in Italia e nel mondo, capace di
coniugare autenticita e innovazione. Dalla pasta fresca ripiena tradizionale, fino alle
proposte pill contemporanee, come quella Integrale, | prodotti FINI raccontano una
cultura del gusto fatta di qualita, attenzione alle materie prime e rispetto delle ricette
della storia alimentare emiliana. Un patrimonio che, nel tempo, & diventato simbolo di
Modena in Italia e nel mondo, portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a guesto percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei
confronti della ita locale, do iniziative culturali, sociali e sportive e
contribuende attivamente alla valorizzazione del territorio. “Sostenere /i Modena Film
Festival significa per nof essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea
occasioni di incantro autentico tra le persone” ha c il « q to nella
kermesse Veronica Iannarella, Direttrice Marketing Manager Gruppo FINI.
“Riconosciamo in questa iniziativa glif stessi valori che guidano il nostro lavoro quotidiano:
cuitura, condivisione e attenzione all‘esperienza, intesa come qualcosa che coinvolge tutti |

sensi”,

1l tema del cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto
di contatto naturale con l'identitd di FINI. Come il cinema, anche il cibo &
un'esperienza multisensoriale e una forma d'arte: || gusto si intreccia con profumi,
consistenze, colori e ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire.
Attraverso questa partnership, I'azienda rafforza il proprio impegno nel sostenere
iniziative sul territorio, confermando il proprio ruclo di realtd profondamente radicata a
Modena, capace di guardare al futuro senza perdere |l legame con le proprie origini, in una
visione in cui impresa, cultura e ita insi

1l Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica
realtd produttiva dell’alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia
e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria
salumeria-gastronomia dl Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre
100 dipendenti ed esporta | suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di
tradizione, territorio & qualitd. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze
tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate
secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Fini & sponsor del Modena Film
Festival 2026 e offre un assaggio di
torellini

La citta

incantata

Degustazione di tortellini FINI,
talk con Chef Luca Marchini
e proiezione del film

; redazione

Fini & sponsor al Modena Film Festival, la rassegna cinematografica che in questi
giorni anima la citta con un programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema dei
cinque sensi.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrira un particolare
assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini prima della
proiezione de La citta Incantata di Hayao Miyazaki.

Legame con il territorio

La scelta di affiancare il festival si inserisce in un legame profondo che unisce Fini al
territorio modenese. Fondata a Modena nel 1912, I'azienda rappresenta da oltre un secolo
un punto di riferimento della tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel mondo,
capace di coniugare autenticita e innovazione.

Accanto a questo percorso, Fini ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti della
comunita locale, sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo
attivamente alla valorizzazione del territorio. “Sostenere il Modena Film Festival significa
per noi essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea occasioni di
incontro autentico tra le persone — ha commentato Veronica lannarella, direttrice
marketing manager del Gruppo Fini — Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori
che guidano il nostro lavoro quotidiano: cultura, condivisione e attenzione all’'esperienza,
intesa come qualcosa che coinvolge tutti i sensi”.

BB COMUNICAZIONE E MARKETING 3 18 Aprile 2026
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Albo d'oro Serie A1 fFemminile pallavolo: 'Imoco
Conegliano sale a 9 scudetti

LETTURA

L ‘Imoco Conegliano si laurea Campione d'italia 2025/2026 cucendosi sul petto il tricolore per

la nona volta nella sua storia, ['ottava consecutiva, Staccata Bergame, 8 titoli tricolore,
nell'abiettivo del club veneto resta solo Ravenna che detiene ancora il record di 11 scudettl,

Albo d'oro Serie A1 femminile:

Volley News

2025/2026 Prosecco Doc A, Carraro Imoco Conegliano
2024/2025 Prosecco Doc Imoco Coneglizno
20232024 Prosecco Doc Imaco Conegliana
2022/2023 Prosecco Doc Imoce Conegliano
20212022 Prosecco Doc Imoco Volley Coneglians
2020/2021 Imoco Vellsy Conegliano

2019,/2020 Mon assegnato

2018/2019 Imeco Velley Conegliano

2017/2018 Imoco Volley Conegliano

2016/2017 lgor Gorgonzola Movara

_2[}7 5f20e Imoco Volley Conegliano I
2014/2015 Pomi Casalmaggiore

2013/2014 Rebecchi Nordmeccanica Piacenza
2012/2013 Rebecchi Nordmeccanica Piacenza
20112012 Yamamay Busto Arsizio

2010/2011 Norda Foppapedretti Bergamo
2009/2010 Seavalini Pesaro

2008/2009 Seavalini Pesara

2007 /2008 Scavolini Pesarg

2006,/2007 Despar Perugia

2005/2006 Radio 105 Foppapedrett Bergamo
2004,/2005 Despar Perugla

20032004 Radio 105 Foppapedretti Bergamo
2002/2003 Despar Perugia

2001,/2002 Radio 105 Foppapedretti Bergamo
1999,/2000 Phane Limited Madena

1998/1999 Foppapedrett| Bergama
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19971998 Foppapedretti Bergamo
1995,/1937 [ Foppapedretti Bergamo
1995/19495 Foppapedretti Bergamo
1994/1995 ¢ Latte Rugiada Matera
1993,/1994 Latte Rugiada Matera
19921993 [ Latte Rugiada Matera
1991/1992 Calia Matera
1990/1991 Olimpia Ravenna
1983/1930 Olimpia Ravenna
1988/1989 Glimpia Ravenna
1987/1988 [ Olimpia Ravenna
1986/1987 Olimpia Ravenna
1985/1986 Olimpia Ravenna
1584/1985 Olimpia Ravenna
.1.953."193-1 i .olimpia Ravenna
1982/1933 [ Olimpia Ravenna
1981/1982 Climpia Ravenna
1980/1931 OClimpia Ravenna
197901980 Mike Catania
1978/1979 [ Amatari Bari
1977/1978 Arbor Reggio Emilia
1976/1977 Alzano Lombarde
1975/1976 Raobur Scandicel
1974/1975 Robur Scandicc
19731974 [ Robur Scandicci
1972/1973 Fiii Madens
19711972 [Eini Madenal
1970/1971 CUS Parma
1969/1970 [
1968/1969 [Fini Modena
19671968 Regagio Emilia
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1966/1967 Regaio Emilia
1965/1966 Reagia Emilia
1964/1965 Reggia Emilia
1963/1964 Sestese
1962/1%63 Muratori Vignola
1962 Spes Trieste
1961 Spes Trieste
1960 Spes Trieste
1959 Audax Modena
1958 Audax Modena
1957 Audax Modena
1956 Audax Modena
1955 Indomita Modena
1554 Indomita Madena
1953 Audax Modena
1952 FARI Brescia
1951 FARI Brescia
1950 Lega Mazionale Trieste
1945 Invicta Trieste
1048 Invicta Trieste
1947 Amatori Bergamo
1946 Amatori Bergamo
Squadre pit scudettate;

11 - Olimpia Teodora Ravenna

(1980-81, 1081-82, 1982-83, 1983-B4, 1984-85, 1985-86, 1986-87, 1087-88, 1988-80, 1989-90,

1990-91}
9=Imoco Conegliano

(2015-16,2017-18, 2018-19, 2020-21, 2021-22, 2022-23, 2023-24, 2024-25, 2025-26)

&-Volley Bergamo

(1995-96, 1996-97, 1997-98, 1998-99, 2001-02, 2003-04, 2005-06, 2010-11)

5- Audax Modena

4~ Pallavolo Reggio Emilia; Gruppo Sportivo [FERIEERERE:. Pallavelo Femminile Matera
5-5pes Trieste; Robur Scandicdi; Pallavolo Sirio Perugia; Robursport Volley Pesaro

2~ Amatori Bergamo; Invicka Trieste; FARI Brescia; Indemita Modena; River Volley Piacenza
1- Lega Nazionale Trieste; Murator| Volley Vignola; Unione Pallavolo Sestese; CUS Parma;
Pallavalo Alzano Lembarde; Arbor Reggio Emilia; Amateri Volley Bari; Unione Sportiva Nike
Catania; Volley Modena; UYBA Busto Arsizie; Volleyball casalmaggiore; Agil Volley Novara

Allenatori piti scudettati;

11- Guerra
8- Lugli; Santarelli
5 - Barbolini M.

3 - Bagnacani; Caprara; Mazzanti; Pipan

2 - Barbieri; Bazza; Bonitta; Chierici; Eynard; Fenoglio; Malinov; Pertazzi; Razzoli

1- Bellagambi; Cuccarini

ibbia; Giuntini; Zé Roberte; Lang Ping; Locatelli; Marchesi; Muzzi; Parisi;

Pizzo; Radogna; Scarlini; Sirotti; Tugnizza; Vercesi; Zipoli

Giocatricl pit scudettate:

11- Benelli; Bernardi; Prati P.
9-De Gennaro

&~ Phipps, Zambelli A.; Wolosz
7 - De Kruijf

6— Bertani; Bertini; Fahr; Flamigni; Gavio; Julli; Lugli L.; Pasi
5 —Ferretti F.; Longhi; Lugli M.; Mele; Piccinini; Tavolieri; Zanetti; Zanoli

Di VolleyNews.it

Volley News

56

MIMESI

Pag 02/ 02



RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Aprile 2026

& ALTROCONSUMO

Vantaggisociefan~  Acquisti, prodottieservizi~  Salute ealimentazione ~  Tutelalegale ~  Investimenti~

& Tutto sul sughl pronti Gulda all'acquista Confronta i sughl pronti

Il miglior ragti pronto del supermercato? Ecco i risultati

del nostro test
O =] OSegui-Sughipanti

Comodo e pratico, il ragli pronto pud essere una valida alternativa quando
non si ha il tempo di prepararlo in casa. Ma i prodotti non sono tutti uguali:
ecco cosa emerge dalla nostra analisi di ingredienti e valori nutrizionali di
43 vasetti.

O Con il contributo esperto di: Antonella Borrometi e Gluseppe Voto
& articolo di: Manuela Cervilli

29 aprile 2024

4
=
-

In questo articolo

@ Laclassifica dei ragli © Cosaabbiamo valutata nel test

@ Come scegliere un buon ragl pronto ® Domande frequenti

Le tagliatelle al ragu sone molto pit di un prime piatto: per tanti sono il sapore della
domenica, del pranzo in famiglia. La ricetta, quelia “vera®, per malti, € una sola: il ragi fatto in
casa, preparato con pazienza seconde la tradizione di famiglia, spesso quello della nonna, con
il suo profume inconfondibile che invade ta cucina per ore. Ma propric qui sta || punto: per
fare un buon ragl non bastano gli Ingredient giust], ci vuole anche tempo. Tanto. C'& allora
un'alternativa che maltl tengone In dispensa per le emergenze o per una cena veloce: il raglh
pronto.

Comodo, pratico e gia pranto all'uso, ha anche un vantaggio non da poco, soprattutto nei
mesi pis caldi: evita di tenere i fornelii accesi per ore. Sugli scaffali del supermercato 'offerta
& ampia: ci sonao i marchi pit noti, come Barilla, De Cecco e Star, ma anche molte versionia
marchio del distributore, da Coop a Conad fino a Carrefour, Davanti a tanta scelta, perd, la
domanda & sempre la stessa: quale vale davvero la pena comprare?

Torna allinizio ~

Sughi pronti a confronto

Sono una soluzione pratica e veloce per risolvere
un pranzo o una cena, Ma quali scegliere? Nel
nostro comparatore trovi tutti | prodotti di cul
abblama valutato ingredienti e valorl nutrizionall.

VAL AL COMPARATORE

La classifica dei ragu

Per sapere quale ragl portare a tavola, ne presiinc 43, di varie
marche (qui invece trovi le valutazioni anche di altri tipi di sughi come il pesto o alle verdure)
e abbiamo costruito una classifica sulla base della qualita nutrizionale e della composizione
dei prodotti. In pratica abbi lutato i valori nutrizi la lista degli ingredienti, con
particolare attenzione alla presenza di additivi e di ingredient ultraprocessati, come aroml,

fibre, destrosio o amido modificato. | punteggl vanno da 0.a 100,

Altroconsumo
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Il ragti con la Miglior Composizione

Al primo posto fra 43 vasetti di ragl controllati 5i colloca un sugo a marchio della grande
distribuzione: Esselunga Top Ragl alla bolognese, che ottiene B0 punti e rientra nella fascia
pil alta, quella di qualitd molto buona. 5i tratta di un prodotto venduto a scaffale, a
temperatura ambiente, con una lista ingredient! semplice e pulita, senza additivi, aroml né
altri ingredient| ultraprocessatl.

(f'.r i I"’

Solo 12 ragl su 43 sono in fascia buona

Mella fascla buona (con punteggl compresi tra 60 e 79 su 100) rlentrano altri 12 ragd, che
travi tutti nella tabella qui sotto. Tra questi ci sono sia prodotti di marca (come Accademia
Toscana, Barllla, | Toscanacci, Giovanni Rana e Le Conserve della Monna) sia della grande
distribuzione {Coop, Lidl, Eurospin, Iper e Terre d'italia, venduto in alcune catene come
Carrefour e Iper). La maggior parte sono ragu alla bolognese, ma non mancana varianti pia
particolari: ¢ sono, per esempio, due ragl con carne di razza Piemontese, uno di razza
Chianina e anche un ragd di cinghlale. Quest] prodotti si distinguono in generale per liste
ingredienti senza additivi; solo in alcuni casi sono presenti aromi. Non compaiona imvece altri
ingredienti estranel, come fibre o amidi modificati.

Tarna all'inizia ~

Sughi pronti

%di Energla
QUALITA carne  (kcal/ 100 g)

ESSELUNGA TOP Ragt molto fi
alla Bolognese (190 g) f 4 buono
| TOSCANACCI Ragd di oo | s | 48 140

carne Piemontese (180 g)

COOP Sugo fresco alla
bolognese (200 g)

TERRE D'ITALIA Ragi
con carne di razza
Chianina (200 g)
DELUXE (LIDL) Ragli di
fassona di razza
piemontese (180 g)
ACCADEMIA
TOSCANA Ragt di
cinghiale (180 g}
DELIZIE DEL SOLE
{EUROSPIN) Bolognese
(400¢g)

LE CONSERVE DELLA
NOMNNA Ragi alla
Bolognese (190 g)
TERRE D'ITALIA Ragi
alla bolognese (180 g}

IPER LA GRANDE |
Sugo fresco alla
Bolognese (180 g)

BARILLA Ragui alla
bolognese {300 g)

BARILLA Ragh
Contadino (300 g)

GIOVANNI RANA Sugo
fresco alla bolognese
(225g)

Malta scarsa Maolto buono

[ snave ] &4 LTROCONSUMD

Tarna all'inizia ~

buono 292 118

>

F» buono 56 164

buono 56 139

>

» buono 70 167

buono 23 97

-
>

“» buono 27 129

buono  54.8 199
buono 24 116

o

» buono 18 82

=

» buone 22 1

buono 29 103

-
o

. - ~ \ \ \
b >

Cosa abbiamo valutato nel test

Per costruire la nostra classifica del ragil abblamo analizzato le Informazioni riportate in
etichetta: | valeri nutrizionali e la lista degli ingredienti.

Per la parte nutrizionale ci siamo basati sul metodo del Nutri-Score, il sistema di
etichettatura sviluppato in Francia che, attraverso un algoritme, attribuisce un puntegzgio
agli alimenti. A pesare di pilr in negativo sono calorie, grassi saturi, zuccheri e sale; al
contrarig, fibra, proteine, frutta e verdura contribuiscono a migliorare il risultato,

Mel caso dei ragl, a fare la differenza sono soprattutto il contenute di grassi saturi e di sale,
dauna parte, e quelle di proteine e verdure, dall'altra, quando fa percentuale di gueste ultime
& indicata in etichetta.
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Controlla la lista degli ingredienti

Abbiamao poi considerato la lista degli ingredienti, con particolare attenzione agli additivi: in
generale, meno ce ne sono, meglio &, Oltre al numero, valutiamo anche il loro profilo di
sicurezza, distinguendoli tra accettabili, tollerabili, poco raccomandabili e da evitare. Nel
complesso, | risultati sono positivi: 24 ragii su 43 non contengono additivi, Solo due prodotti
({Esselunga Top Ragl bianco con carne Chianina e Terre d'Italia Ragl con Cinta Senese Dop)
contengono additivi classificati “da evitare”, ciog nitrati e nitriti, legati rispettivamente alla
presenza di guanciale e salsiccia nella ricetta.

Infine, abbiameo valutato anche il grado di trasformazione dei prodotti, considerando la
presenza di ingredienti ultraprocessati, come alcuni additivi, aromi, fibre aggiunte o sciroppi
di zucchero. Anche sotto guesto profilo il guadre & piuttosto buono: 20 prodotti su 43 non ne
contengono, mentre gli altrl ne presentano uno o al massimo due, spesso aromi.

Mettendo insieme tutt questi elementi otteniamao un punteggio da 0 a 100, che offre
un'indicazione sulla compasizione del prodotto. Non & un gludizio assoluto sulla sua salubrita,
ma uno strumento utile per aiutare chi acquista a fare una scelta pil consapevole.

Torna all'inizio ~

Come scegliere un buon ragi pronto

Davanti allo scaffale dei sughi pronti, scegliere un buon ragl non & sempre facile. Non
p ol iare, bisogna
Un primo indizio arriva dal nome del prodotto. La dicitura pit comune & “ragh alla belognese”,
ma aleunl prodatti specificano anche il tipo di carne usata, per esempio plemontese, Chianina,

Cinta Senese Dop o, in due casi del nostro comparatore, cinghiale.

Trale informazioni pit utili da controllare c'é poi la percentuale di carne. Mon esiste un
valore ideale in assoluto, ma put essere un riferimento interessante, Se si guarda alla ricetta
del vero ragl alla bol i itata alla Camera di commercio di Bologna, la quota di
carne & indicativamente intorno al 40-50%. Nei prodotti da noi analizzati, invece, sivadal
18% al 65%. Le percentuall pid alte si trovana in aleuni ragh di Chianina e in un ragl con Cinta
Senese Dop; tra le pil basse '@ Barilla Ragl alla bolognese, con 9% di carne bavina e 3% di
carne suina.

Oltre alla carne, vale la pena guardare anche agli altri ingredienti. Per esempio, si pud
verificare jl tipo di olio usato: la scelta migliore & I'olio extravergine d'oliva, presente in 16
prodotti su43; in 5 casi troviame ofio di oliva, mentre gli altri usano ofio di girasole. Due
prodotti Esselunga Top usana invece || burro,

Un altro elemento impartante & la p di additivi, aromi o ingredienti ultrap: L
Circa la meta dei ragl analizzati non ne contiene, ed & sicuramente un aspetto positiva,

Leggi |a tabella dei valori nutrizionali

Anche I valori nutrizlonali possono alutare nella scelta. Le calorie dipendono sia dalla
quantita di olio sia dalla carne, dalla sua percentuale e dal tipo di taglio utilizzato, pid o meno
grasso. La maggior parte dei ragd ha meno di 140 keal per 100 grammi, ma il range & ampio; si
va da circa 80 keal a oltre 200 keal per 100 grammi,

Lo stesso vale per i grassi, che oscillano da circa 4 grammi a oltre 20 grammi per 100 grammi.
Infine, attenzione al sale. Un ragu deve essere saporito, ma & comungue meglic non
esagerare. Nel predott] del nostro test il contenuto varia da 1 a 2 grammi dl sale per 100
grammi di sugo pronte.

Altroconsumo Pag 02/ 02
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SAI COSA COMPRI?

Ragu pronto: quale comprare (e quale
evitare) secondo il test di Altroconsumo

Altroconsumo ha analizzato 43 ragl pronti: valori nutrizionali, additivi e grado di
trasformazione industriale. Ecco chi vince e come funziona la classifica.

& Marco Crisciotti 30 Aprile 2026

Indice

1. Il ragti con la miglior composizione
2. La classifica completa

3. Come & stato condotto il test

I ragui fatto in casa ha un problema, vuole tempo, ore di cottura, fornelli accesi ed una
certa attenzione, tutti elementi che non sempre sono a nostra disposizione. Per questo i
vasetti di ragil pronto hanno conquistato un posto fisso in molte dispense, non come
sostituti, ma come piano B.

Il mercato offre una scelta considerevole, dai marchi industriali pit famosi come Barilla,
De Cecco e Star, fino alle linee a marchio del distributore di Coop, Conad, Carrefour. (1
problema & che 'ampiezza dello scaffale non semplifica la scelta, semmai la complica,

per questo Altroconsumo ha provato a fare ordine analizzando 43 prodotti.

ILragli con la miglior composizione

In cima alla classifica, su 43 vasetti esaminati, '8 un prodotto a marchio della grande
distribuzione, Esselunga Top Ragu alla bolognese, con 80 punti. Rientra nella fascia
“molto buono” ed ottine il titolo di “miglior composizione” E un sugo venduto a
temperatura ambiente, con una lista ingredienti che non contiene additivi, aromi né

altri ingredienti ultraprocessati, caratteristica tutt'altro che scontata in questa categoria.

La classifica completa

ESSELUNGA TOP RAGU ALLA BOLOGNESE - 80 punti - molto buono - miglior
composizione

| TOSCANACCI RAGU DI CARNE PIEMONTESE - 73 punti - buono

ACCADEMIA TOSCANA RAGU DI CINGHIALE - 71 punti - buono

COOP SUGOD FRESCO ALLA BOLOGNESE - 71 punti - buono

DELUXE (LIDL) RAGU DI FASSONA DI RAZZA PIEMONTESE - 71 punti - buono
TERRE D’| TALIA RAGU CON CARNE DI RAZZA CHIANINA - 71 punti - buono

.

DELIZIE DAL SOLE (EUROSPIN) BOLOGNESE - 69 punti - buono

LE CONSERVE DELLA NONNA RAGU ALLA BOLOGNESE - 69 punti - buono
TERRE D'ITALIA RAGU ALLA BOLOGNESE - 65 punti - buono

BARILLA RAGU ALLA BOLOGNESE - 64 punti - buono

BARILLA RAGU CONTADINO - 64 punti - buono

IPER LA GRANDE SUGO FRESCO ALLA BOLOGNESE - 64 punti - buono
GIOVANNI RANA SUGO FRESCO ALLA BOLOGNESE - 60 punti - buono

ESSELUNGA TOP RAGU AL VITELLO DELICATO CON CARNE FRESCA - 57 punti —
accettabile

TESORI DELLARCA (PAM & PANORAMA| RAGU DI CARNE CHIANINA - 57 punti-
accettabile

DELUXE {LIDL) RAGU DI CINGHIALE - 55 punti - accettabile
ESSELUNGA TOP RAGU DI FASSONE DI RAZZA PIEMONTESE - 55 punti - accettabile
SAPORI & IDEE (CONAD) RAGU DI CARNE DI CHIANINA - 55 punti - accettabile

TESORI DELLARCA (PAM & PANORAMA) RAGU DI CINGHIALE - 55 punti - accettabile

CARREFOUR CLASSIC RAGU ALLA BOLOGNESE - 55 punti - accettabile
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CONAD RAGU BOLOGNESE - 55 punti - accettabile
COOP RAGU GUSTO RICCO BOLOGNESE - 55 punti - accettabile

TESORI DELLARCA (PAM & PANORAMA) RAGU CON “CINTA SENESE DOP” - 53 punti -
accettabile

ITALIAMO (LIDL) RAGU ALLA BOLOGNESE - 53 punti - accettabile

FIOR FIORE (COOP) RAGU DI CARNE CHIANINA - 51 punti - accettabile

| TOSCANACC! RAGU DI CARNE CHIANINA - 51 punti - accettabile

PAM RAGU ALLA BOLOGNESE CON CARNE, CIPOLLE, CAROTE E SEDANG - 51 punti -
accettabile

CIRIO RAGU DI CARNE E DATTERINI - 50 punti - accettabile

DELIZIE DAL SOLE (EUROSPIN) RAGU - 50 punti - accettabile

ESSELUNGA RAGU CLASSICO - 50 punti - accettabile

STAR IL MIO GRAN RAGU EXTRA GUSTO - 50 punti - accettabile
ESSELUNGA TOP RAGU ALLA BOLOGNESE CON CARNE FRESCA - 49 punti - accettabile
IPER LA GRANDE RAGU - 47 punti - accettabile

STAR IL MIO GRAN RAGU CLASSICO - 47 punti - accettabile
| TOSCANACCI RAGU CON “CINTA SENESE DOP” - 45 - accettabile

CARREFOUR CLASSIC SUGO ALLA CARNE - 45 punti - accettabile
CONAD RAGU ALLA BOLOGNESE - 45 punti - accettabile
COOP RAGU DI CARNE ALLA BOLOGNESE - 45 punti - accettabile

SMART (ESSELUNGA) SUGO ALLA BOLOGNESE - 43 punti - accettabile

CASCINA SAN CASSIANO | RAGU - RAGU DI CARNE PIEMONTESE - 38 punti - scarso

CONAD RAGU FRESCO ALLA BOLOGNESE - 34 punti - scarso
ESSELUNGA TOP RAGU BIANCO CON CARNE CHIANINA - 31 punti - scarso

TERRE [V TALIA RAGU CON “CINTA SENESE DOP" - 27 punti - scarso

Come é stato condotto il test

La valutazione non si basa sul gusto, ma su criteri oggettivi e misurabili. Il peso
maggiore, il 55% del punteggio, va alla qualita nutrizionale, calcolata con il metodo
Mutri-score, ossia grassi saturi, zuccheri, sale, fibre e proteine ogni 100 grammi. A questo
si aggiunge I'analisi degli additivi (15%]), con una distinzione tra quelli considerati
accettabili e guelli da evitare, e la valutazione del grado di trasformazione industriale
{15%): pid un prodotto contiene ingredienti ultraprocessati — aromi, destrosio, amido
modificato, fibre aggiunte — pil il punteggio scende,

Gli edulcoranti incidono per il 10% ¢ la loro presenza & sempre penalizzante, in linea
con le indicazioni dell'OMS. L'ultimo 5% riguarda le dimensioni della porzione, con i
prodotti con porzioni superiori alla media della categoria che perdono punti. Il risultato

finale & un numerc da 0 a 100, tradotto in cinque fasce di qualita.

Fonte: Altroconsumo
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Ogni giorno tutte le informazioni aggiornate dal Web, Richiedi gratuitamente la

pubblicazione del tuo comunicato.

Ti trovi su: Home » Weblog » Cinema, Eventi, Gastronomia, Varie » Blog article: FINI
sponsor del Modena Film Festival 2026: cultura, territorio e sensi al centro dell'esperienza
| Comunicati stampa

FINI sponsor del Modena Film Festival 2026: cultura,
territorio e sensi al centro dell’esperienza

15 Aprile 2026 da & Borderline Agency

Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una nuova fica che unisce

comunita, creativitd e identita locale

g

FINI annuncia la propria ad come sf al | Film Festival, la nuova

rassegna cinematografica che animera la cittad dal 15 al 19 aprile 2026 con un
programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema dei cinque sensi. Un progetto
giovane, ideato da Crispy Cinema Club in collaborazione con Longtake, che nasce con
I'obiettivo di rendere il cinema un'esperienza viva, ibile e divi: Per

cingue glerni, Modena si trasformera in uno spazio culturale aperto, capace di unire
visione artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrira un
particolare assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini
prima della proiezione de La cittd I di Hay Miy ki. La scelta di

affiancare il festival si inserisce in un leg pr do che i FINI al territorio
modenese. Fondata a Modena nel 1912, |'azienda rappresenta da oltre un secolo un
punto di riferimento della tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel mondo, capace
di coniugare autenticitd e innovazione, Dalla pasta fresca ripiena tradizionale, fino alle
proposte pill contemporanee, come quella integrale, | prodotti FINI raccontano una
cultura del gusto fatta di qualitd, attenzione alle materie prime e rispetto delle ricette
della sterfa alimentare emiliana. Un patrimonio che, nel tempo, & diventato simbolo di

Modena in Italia e nel mondo, portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei

confronti delia ita locale, iniziative culturali, sociali e sportive
e contribuendo attivamente alla valorizzazione del territorio. “Sostenere il Modena Film
Festival significa per noi essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea
oeccasion! di incontro autentico tra le persone” ha il coinvolgi to nella

kermesse Veronica Iannarella, Direttrice Marketing Manager Gruppo FINI.

"Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori che guidano il nostro lavoro quotidiano:
cultura, condivisione e attenzione all'esperienza, intesa come qualcosa che coinvolge tutti

i sensi".

1l tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un
punto di contatto naturale con I'identita di FINI. Come il cinema, anche il cibo &
un‘esperienza multisensoriale e una forma d'arte: il gusto si intreccia con profumi,
consistenze, colori e ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire.
Attraverso questa partnership, l'azienda rafforza il proprio impegno nel
sostenere iniziative sul territorio, confermande il proprio rucle di realtd
profondamente radicata a Modena, capace di guardare al futuro senza perdere Il legame
con le proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura e comunita crescono

www.nonsolobuono.it

1l Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica
realtd produttiva dell’alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in
Italia & nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi
'originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio
che conta oltre 100 dipendenti ed esporta | suol prodotti in 30 Paesl nel mondo, sempre
all'insegna di tradizione, territorio e qualitd. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma
di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo

industriale.

61



l I I l RASSEGNA STAMPA ARTICLE MARKETING
Aprile 2026

Comunicati.eu

FINI sponsor del Modena Film Festival 2026: cultura,
territorio e sensi al centro dell’esperienza

Comunicati Stampa, Film, Gastronomia e Cucina

Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una nuova rassegna cinematografica che unisce comunita, creativita e identita
locale

FINI annuncia la propria adesione come sponsor al Modena Film Festival,
la nuova rassegna cinematografica che animera la citta dal 15 al 19 aprile
2026 con un programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema
dei cinque sensi. Un progetto giovane, ideato da Crispy Cinema Club in
collaborazione con Longtake, che nasce con l'obiettivo di rendere il cinema
un'esperienza viva, accessibile e condivisa. Per cinque giorni, Modena si
trasformera in uno spazio culturale aperto, capace di unire visione
artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrira
un particolare assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini prima della proiezione de La
citta Incantata di Hayao Miyazaki. La scelta di affiancare il festival si inserisce in un legame profondo che unisce
FINI al territorio modenese. Fondata a Modena nel 1912, l'azienda rappresenta da oltre un secolo un punto di
riferimento della tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel mondo, capace di coniugare autenticita e
innovazione. Dalla pasta fresca ripiena tradizionale, fino alle proposte piu contemporanee, come quella integrale, i
prodotti FINI raccontano una cultura del gusto fatta di qualita, attenzione alle materie prime e rispetto delle ricette
della storia alimentare emiliana. Un patrimonio che, nel tempo, & diventato simbolo di Modena in Italia e nel mondo,
portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti della comunita locale,
sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo attivamente alla valorizzazione del territorio.
“"Sostenere il Modena Film Festival significa per noi essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea
occasioni di incontro autentico tra le persone” ha commentato il coinvolgimento nella kermesse Veronica
lannarella, Direttrice Marketing Manager Gruppo FINI. "Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori che
guidano il nostro lavoro quotidiano: cultura, condivisione e attenzione allesperienza, intesa come qualcosa che
coinvolge tutti i sensi’.

Il tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di contatto naturale con
I'identita di FINI. Come il cinema, anche il cibo & un'esperienza multisensoriale e una forma d'arte: il gusto si
intreccia con profumi, consistenze, colori e ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire. Attraverso
questa partnership, I'azienda rafforza il proprio impegno nel sostenere iniziative sul territorio, confermando il
proprio ruclo di realta profondamente radicata a Modena, capace di guardare al futuro senza perdere il legame con
le proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura e comunita crescono insieme.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta produttiva
dell'alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione
emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-gastronomia di Modena si e trasformata in un moderno
pastificio che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di
tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni
italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un
grande gruppo industriale.
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FINI sponsor del Modena Film Festival 2026:
cultura, territorio e sensi al centro dell’'esperienza

Pubblicata da: Borderline

.'5_19.4 2026 Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una nuova rassegna cinematografica che unisce comunita,
creativita e identita locale

FINI annuncia la propria adesione come sponsor al Modena Film Festival, la nuova
rassegna cinematografica che animera la citta dal 15 al 19 aprile 2026 con un
programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema dei cinque sensi. Un
progetto giovane, ideato da Crispy Cinema Club in collaborazione con Longtake, che

nasce con |'obiettivo di rendere il cinema un’esperienza viva, accessibile e condivisa. Per
cingue giorni, Modena si trasformera in uno spazio culturale aperto, capace di unire

HL" Esnv visione artistica, partecipazione e comunita.

Programma compito In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrira un particolare
assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini prima della
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proiezione de La citta Incantata di Hayao Miyazaki. La scelta di affiancare il festival si
inserisce in un legame profondo che unisce FINI al territorio modenese. Fondata a
Modena nel 1912, I'azienda rappresenta da oltre un secolo un punto di riferimento della
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tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel mondo, capace di coniugare autenticita e innovazione. Dalla pasta fresca
ripiena tradizionale, fino alle proposte pit contemporanee, come quella integrale, i prodotti FINI raccontano una cultura del
gusto fatta di qualita, attenzione alle materie prime e rispetto delle ricette della storia alimentare emiliana. Un patrimonio che,
nel tempo, e diventato simbolo di Modena in Italia e nel mondo, portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti della comunita locale, sostenendo
iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo attivamente alla valorizzazione del territorio. “Sostenere il Modena Film
Festival significa per noi essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea occasioni di incontro autentico tra le
persone” ha commentato il coinvolgimento nella kermesse Veronica lannarella, Direttrice Marketing Manager Gruppo FINL.
“Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori che guidano il nostro lavoro quotidiano; cultura, condivisione e attenzione
all’esperienza, intesa come qualcosa che coinvolge tutti i sensi”.

Il tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di contatto naturale con lidentita di
FINIL. Come il cinema, anche il cibo & un'esperienza multisensoriale e una forma d'arte: il gusto si intreccia con profumi,
consistenze, colori e ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire. Attraverso questa partnership, 'azienda
rafforza il proprio impegno nel sostenere iniziative sul territorio, confermando il proprio ruolo di realta profondamente
radicata a Modena, capace di guardare al futuro senza perdere il legame con le proprie origini, in una visione in cui impresa,
cultura e comunita crescono insieme.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta produttiva dellalimentare. FINI
& un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912
ad oggi l'originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti
ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della
Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture
preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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FINI sponsor del Modena Film Festival 2026: cultura, territorio e
sensi al centro dell'esperienza

Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una nuova
creativita e identita locale

afica che unisce

Modena, 15/04/2026 (informazione.news - comunicati stampa - arte e cultura)

FINI annuncia la propria adesione come sponsor al Modena Film Festival, la nuova rassegna
cinematografica che animera la citta dal 15 al 19 aprile 2024 con un programma di prolezioni,
incontri ed eventi dedicati al tema dei cingue sensi. Un progetto giovane, ideato da Crispy
Cinema Club in collaborazione con Longtake, che nasce con I'obiettivo di rendere il cinema
un'esperienza viva, accessibile e condivisa. Per cingue giorni, Modena si trasformera in uno
spazio culturale aperto, capace di unire visione artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrira un particolare
assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini prima della proiezione
de La citta Incantata di Hayao Miyazaki. La scelta di affiancare il festival si inserisce in un
legame profondo che unisce FINI al territorio modenese. Fondata a Modena nel 1912,
V'azienda rappresenta da oftre un secalo un punto di riferimento della tradizione gastronomica
emiliana in Italia e nel mondo, capace di coniugare autenticita e innovazione. Dalla pasta fresca
ripiena tradizionale, fino alle proposte pil contemporanee, come quella integrale, | prodotti FINI
raccontano una cultura del gusto fatta di qualita, attenzione alle materie prime e rispetto delle
ricette della storia alimentare emiliana. Un patrimonic che, nel tempo, & diventato simbolo di
Madena in Italia e nel mondo, portando con sé valori di eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei confronti della
comunita locale, sostenendo iniziative culturali, sociali e sportive e contribuendo

attivamente alla valorizzazione del territorio. " Sostenere il Modena Film Festival significa per noi
essere parte attiva di un progetto che valorizza il territorio e crea occasioni di incontro autentico
tra le persone” ha commentato il coinvolgimento nella kermesse Veronica lannarella,
Direttrice Marketing Manager Gruppo FINL " Riconosciame in questa iniziativa gli stessi valori
che guidano il nastro lavore quotidiano: cultura, condivisione e attenzione all'esperienza, intesa

come qualcosa che coinvolge tutti i sens”.
S

5—19.4

MODENA
FILM FESTIVAL

Programma completo su
modenafilmfestival.it
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Il tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di
contatto naturale con I'identita di FINL. Come il cinema, anche il cibo & un'esperienza
multisensoriale e una forma d'arte: il gusto si intreccia con profumi, consistenze, colori e
ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire. Attraverso guesta partnership,
I'azienda rafforza il propric impegno nel sostenere iniziative sul territorio, confermando il
proprio ruolo di realta profondamente radicata a Modena, capace di puardare al futuro senza
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Il tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un punto di
contatto naturale con I'identita di FINI. Come il cinema, anche il cibo & un’esperienza
multisensoriale e una forma d’arte: il gusto si intreccia con profumi, consistenze, colori e
ricordi, dando vita a momenti capaci di emozionare e unire. Attraverso questa partnership,
I'azienda rafforza il proprio impegno nel sostenere iniziative sul territorio, confermando il
proprio ruolo di realta profondamente radicata a Modena, capace di guardare al futuro senza
perdere il legame con le proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura e comunita
crescono insieme.

11 Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, € una storica realta
produttiva dell'alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel
mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-
gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti
ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di tradizione, territorio e
qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni
italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con
la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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FINI sponsor del Modena Film Festival 2026:
cultura, territorio e i sensi al centro

di Borderline Agency // Pubblicata in Comunicati genericl / Flere ed Eventi / Manglare / Spettacolo //
Aggiornato Aprile 15, 2026 // 3 minuti di lettura

Dal 15 al 19 aprile Modena ospita una nuova rassegna cinematografica che unisce

comunitd, creativita e identitd locale

jena Film Festival, la nuova

FINI annuncia la proprio adesione come sp al M

grafica che animera la citta dal 15 al 19 aprile 2026 conun
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programma di proiezioni, incontri ed eventi dedicati al tema dei cinque sensi. Un
progetto giovane, ideato da Crispy Cinema Club in collaborazione con Longtake, che
nasce con l'obiettivo di rendere il cinema un'esperienza viva, accessibile e condivisa.
Per cinque giorni, Modena si trasformera in uno spazio culturale aperto, copace di

unire visione artistica, partecipazione e comunita.

In particolare, sabato 18 aprile, nella giornata dedicata al gusto, Fini offrird un
particolare assaggio di tortellini accompagnato dal talk dello Chef Luca Marchini
prima della proiezione de La cittd Incantata di Hayao Miyazaki. La scelta di
affiancare il festival siinserisce in un legame profondo che unisce FINI al territorio
modenese. Fondata a Modena nel 1912, l'azienda rappresenta da oltre un secelo un
punto di riferimento della tradizione gastronomica emiliana in Italia e nel monde,
capace di coniugare autenticitd e innovazione. Dalla pasta fresca ripiena
tradizionale, fino alle proposte pil contemporanee, come quella integrale, | prodotti
FINI raccontano una cultura del guste fatta di qualita, attenzione alle materie prime e
rispetto delle ricette della storia alimentare emiliana. Un patrimeonio che, nel tempo, &
diventato simbolo di Modena in ltalia e nel monde, portando con sé valori di

eccellenza e identita.

Accanto a questo percorso, FINI ha sempre mantenuto un forte impegno nei

confronti della ita locale, sost do iniziative culturali, sociali e sportive e

contribuendo attivamente alla valorizzazione del territorio. “ Sostenere il Modena Film
Festival significa per noi essere parte attiva di un progetfo che valorizza il terriforio e
crea occasioni di incontre autentico tra le persone” ha commentate il coinvolgimento
nella kermesse Veronica lannarella, Direttrice Marketing Manager Gruppo FINI.

" Riconosciamo in questa iniziativa gli stessi valori che guidano il nostro lavoro
quotidiane: cultura, condivisione e aftenzione all'esperienza, infesa come qualcosa
che coinvolge tutti i sens/”.

Il tema dei cinque sensi, cuore della proposta artistica del festival, rappresenta un
punto di contatto naturale con l'identita di FINI. Come il cinema, ancheiil cibo &
un'esperienza multisensoriale e una forma d'arte: il gusto si intreccia con profumi,
consistenze, colori e ricordi, dando vita a mementi capaci di emozionare e unire.
Aftraverso questa partnership, 'azienda rafforza il proprio impegne nel sostenere
iniziative sul territorio, confermando il proprio ruclo di realtd profondamente
radicata a Modena, capace di guardare al futuro senza perdere il legame con le

proprie origini, in una visione in cui impresa, cultura e comunita crescono insieme.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societd 100% italiana di proprieta di Helding Carisma, & una
storica realtd produttiva dell'alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che
rappresenta in ltalia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal
1912 ad oggi l'eriginaria salumeria-gastronomia di Modena si é trasformata inun
moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi prodotti in 30
Paesi nel mondo, sempre all'insegna di tradizione, territorio e qualitd. Le Conserve
della Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre
passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la

sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Horeca News - Horeca Tv https:/wwwiyoutube.com/watch?v=2lbpzkfp9z0
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GAZZETTA DI MODENA

Ravarino

“Demo Day”
fa centro
con gli alunni

b Conil “Demo Day”, I'evento
andato in scena ieri a Ravari-
no, si e conclusa la prima edi-
zZionedelprogetto“P.E.R.A.
2.0"chehavistocingueimpor-
tanti aziende, tutte delterito-
rioravarinese, mettere adispo-
sizionedellalocale Scuola Se-
condaria di Primo Grado “Tina
Anselmi” la proprie esperienze
pratiche eteoriche.

|ragazzi ele ragazze hanno
presentato afamiglie e stituzio-
niil risultato praticodelloro
lavoro; un “Kit merenda” che
racchiudestoria, tecnologia e
tradizione deltenitorio. Confet-
tura di Pera dell'Emilia-Roma-
gnalGP preparata con il sup-
porto del GruppoFini-Conser-
vedella Nonna ediConsenve
Italia: ognivasetto & provvisto
di un’etichetta nutrizionale con-
formeallaLegge. Lamerenda e
completata da una porzione di
Parmigiano-Reggiano offerto
daGranTerre edaunsucco di
frutta alla Pera, senza zuccheri
aggiunti; iltutto racchiusoin
una pochette realizzata conil
riciclo creativo: da parte di Sto-
nelsland, marchio sinonimo di
qualita einnovazione.
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Gazzetta di Modena - 28/05/2026
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DA PROVARE

Colazioni “free from" e pause pranzo “richin”

COsa c'@ dinuovo da mettere nel carrello? A guidare le apprezzate da chi e pil attento alla linea o semplicemente
novita di prodotto gli intramontabili "free from", tra cui al benessere generale. | "rich in", soprattutto di fibre e

spiccano formulazioni senza lattosio (scelte non solo da proteine, sonoil secondo fortunato filone: siva dal banco

chiha un'intolleranza conclamata, ma anche dachi cerca surgelati (le verdure mantengono un'ottima ricchezza

maggiore digeribilita o ha altre esigenze di salute) e quelle nutrizionale) a quello del fresco, dove si puo risolvere la

senza zuccheriaggiunti, frequenti su bevande a base frutta, ~ pausa pranzo con un'insalata gia lavata e pronta da mangiare

yogurt greco, frutta conservata, confetture e spalmabili, oppure con una pasta fresca ripiena, anche integrale.

Findus
Broccoli Primavera

Broccoli = Findus, gli ultimi

] arrivati dellagamma
vegetali, ricchidifibre
evitamina C
(500g-2,99 €)

Arance Natu, la nuova
creazione Rigonidi
Asiago senza zuccheri
aggiuntiné conservanti
e dolcificanti artificiali,
solo 14 calorie per 15
grammi (2409 -2,89 €)

Bellavita Latteria
Sociale Merano,

nuova linea difese
immunitarie, yogurt

da bere convitaminee
probiotici. In tre gusti:
multifrutti, fragolae
bianco (6x100g-2,98€)

Nordica OrtoRomi,
novita Pausa Pranzo,
ricca di proteine con

salmone, pomodorinie
olive (140g-da 2,99 €)

Girasoli Nonna Rina,
linea di pasta fresca
ripiena, con pesto e
stracchinc Nonno
Nanni senza lattosio
(250g-3,68€)

Tortellinial prosciutto
crudo e Parmigiano
Reggiano Fini, la
prima pasta fresca
ripiena integrale, fonte
difibre (2509 -3,59€)

82 O maggio 2026

OK Salute e Benessere - Maggio 2026
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GDOWEEK

— GDOWEEK

GDO Week - Maggio 2026

PRODUCT INNOVATION

J——
BETTER
FUTURE

AWARD

« 2026

PASTA-RICE-ETHNIC PRODUCTS
Top Ten

Gruppo Fini
Ravioli ricotta e spinaci senza lattosio fini
Ricotta & Spinach Ravioli laclose free

Un classico delln tradizione gastronomica emiliana In versione senza lattosio,
buoni e gustosi dal ripieno cremoso, fatti con ricotta delottosain e spinoci. Grazie
ad un processe produttivo dedicato, ogni referenza & sicura, certificata e studiota
per soddisfare non solo chl ha Intolleranze ma anche chi semplicamente ha
difficolta nello digestione di guesio zuccher noturaimente presente nel latte & nei
suol dervatl, senza rinunciare ol gusto,

A classic of Emifion gasfronomic tradition in o loctose-free version, fosty and
flavorful wiih a creamy miling made with foctose-freg ricofio and spinach, Thanks
fo o dedicoled production process, each product (s safe, cerfified, ond designed fo
meet the needs not only of those with infoleronces but also of those who simply
hove aiffieulty digesting fhis sugar nofurally present in milk and dairy products,
withou compromising on faste.
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GROCERY
&CONSUMI

2026

I PREMI DELL'ECCELLENZA ASSEGNATI DAL RETAIL

“Jannik Sinner e De Cecco - Top Player” - F.lli De Cecco

“Come noi, solo noi” — Monini

“Non fai in tempo a dirlo, che & gia pronto -
I Pronti” — Pedon

“L’alba di una nuova pasta” - Sgambaro

“Dadocrema RAW” — Bauer

“Mini serie di storytelling per rivivere le parole del
fondatore” — Gino Girolomoni

“Degustazione La tisana della felicita” — Italpepe

“Latta vintage celebrativa - Limited edition per il 25esimo
anniversario” — Agromonte

“Mezzodi lu sule, mezzodi lu mare, mezzodi lu jentu” -
Costa D’Oro

“Spinosini Zero+ con farina di ceci e spirulina” — Pastificio
Spinosi

“Tris Salse Claus Fresche Idee” — Parma Is

“Restyling Cannamela” — Bonomelli

“Saikebaddie Hot&Spicy in collaborazione con ANNA” -
Saikebon

“Tabulé Libanese linea Gli Etnici” — Cerreto

“Asian Fusion Collection” — Acetificio Mengazzoli

“PastaZero - Pasta funzionale innovativa” — Nuvola Zero

“Linea pasta fresca ripiena Senza Lattosio” — Gruppo Fini

“Le Marinate del Mar Cantabrico con ‘Cipolla Rossa di
Tropea Calabria Igp’ caramellata” — Rizzoli Emanuelli

“IKEBUONI: Cup di Cous Cous senza glutine e vegane
ispirate ai sapori del mondo” — Molino Filippini

“Olive Snack” — Sacla

“Certificazione Rifiuti Zero” - Carapelli Firenze

“Giornata con ’associazione Rise Against Hunger” -
Pastificio Avesani

“Collaborazione con la Fondazione Ospedale Pediatrico
Meyer - Donazione di gift box” — Poggio del Farro

“4120 anni” — Rizzoli Emanuelli
“70 anni” — Comavicola

“60 anni” — Bazzara

“50 anni” - Cerreto

“30 anni” — Molino De Vita

ALIMENTANDO

Per informazioni: awards@tespi.net

Grocery & Consumi - Newsletter - Maggio 2026
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MILANODAILY

AND THE WINNERIS...

Grande successo per gli Alimentando Awards. Premiate le aziende e le iniziative marketing che si sono distinte

nell’anno solare 2025, nei settori dei salumi, dei formaggi, dei dolci & salati, delle carni, del grocery e dei surgelati.

A votare, una giuria composta da 78 buyer di Gd e Do, normal trade e operatori del settore alimentare.

el pomeriggio dell’l I maggio si ¢ tenuta la cerimo-
nia di premiazione degli Alimentando Awards 2026,
i premi dell’eccellenza assegnati dal retail e organiz-
zati da Tespi Mediagroup. Suddivisi in diverse cate-
gorie — Salumi&Consumi Awards, Formaggi&Consumi Awards,
DolciSalati&Consumi Awards, Carni&Consumi Awards, Gro-
cery&Consumi Awards e Surgelati Awards — questi riconosci-
ment hanno voluto riconoscere I'impegno delle aziende dei di-
versi settori che pit si sono distinte nell’ideazione e realizzazione
di attivita di marketing, di comunicazione e di prodotto, svolte

nell’anno solare 2025.

SALUMI
&CONSUMI

| PREMI DELLECCELLENZA
ASSEGNATI DAL RETAIL

Miglior spot Tv

ANNALISA POZZOLI

Awards.

Miglior packaging pre-affettato

“Prosciutto Riserva Devodier min. 36 mesi -
Affettato a mano” — Devodier Prosciutti
Miglior packaging pre-affettato - Linee
“Linea affettati Instile” — Levoni

Miglior packaging del prodotto a libero
servizio

“Aperitiamo Christmas - Aperitivi tipici
regionali” - Prosciuttificio San Michele
Miglior innovazione di prodotto - Cotti
“Petto di tacchino al forno Zero” - Brunello
Domenico

Miglior i i di prodotto -

“Bresaola Super Tenera” - Italia Alimentari
Miglior innovazione di prodotto - Snack e
piatti pronti

“Apri&Gusta: Il tuo piatto pronto e veloce” —
Corte Parma Alimentare

charity

“Spot tv Teneroni” —
Miglior spot radio
“La favola di Favola” - Salumificio Mec
Palmieri

Miglior Campagna Stampa Trade

“La Salumeria d’Italia” - Salumificio Flli
Beretta

Miglior campagna stampa consumer

“Puri si nasce, soffici si diventa” - Consorzio
Prosciutto di Carpegna Dop

Miglior campagna new media
“Collaborazione con lo chef Max Mariola e
Paolo Cevoli” - Clai

Miglior campagna di comunicazione per la
valorizzazione del prodotto tipico
“Finocchiona Igp. Profumo di Toscana” -
Consorzio di Tutela della Finocchiona Igp
Miglior campagna di comunicazione per

la valorizzazione del prodotto tipico -
Prosciutto Crudo

“Attivita Prosciuttificio San Giacomo in
collaborazione con Stefano Paciotti” -
Raspini

Miglior attivita e materiale in-store

“Madeo e Esseoquattro: co-marketing

di filiera per valorizzare territorio e

versita” — Filiera Madeo

Miglior iniziativa di co-marketing

“Eroica e Ferrarini: una partnership globale
allinsegna dell’eccellenza italiana” - Ferrarini

“Collaborazione con I'associazione faentina
‘Insieme a te’” - Clai

“Filiera Madeo sostiene il Progetto di
Mobilita Garantita e Croce Rossa” - Filiera
Madeo

18. Iniziativa charity

“Eventi Fuoco Rosa APS” - Raspini
“Biscotti da Favola” - Salumificio Mec
Palmieri

“100 panini, 100 ritratti” - Salumificio San
Michele

Premio speciale anniversario

“100 anni” - F.li Veroni

“90 anni” - Lenti-Rugger

“70 anni” - Becher

“60 anni” - Salumificio di Franciacorta

“50 anni” — Salumificio Volpi

“50 anni” - Prosciuttificio San Michele

“40 anni” - Effesalumi

“40 anni” - Flli Billo

“40 anni” — Micad

“10 anni” - Consorzio Prosciutto di Carpegna
Dop

“10 anni” - Consorzio di Tutela della
Finocchiona Igp

Particolarita dei Tespi Awards ¢ la giuria, composta da 78
membri: a votare ¢ stato chi il mercato lo vive e lo costruisce
ogni giorno. Buyer di Gd e Do, normal trade e operatori del
settore alimentare hanno composto un panel di esperti, che me-
glio di chiunque altro sono stati in grado di valutare i prodotti
e le iniziative che pitt meritano di essere premiat
a loro che ¢ stato chiesto di far parte della giuria, facendo leva
sulle loro competenze, sulla loro esperienza professionale e sul
loro occhio di ‘addetti ai lavori’.

In queste pagine, tutti i vincitori dell’edizione 2026 degli

Ed ¢ proprio

.

FORMAGGI
&CONSUMI

| PREMI DELLECCELLENZA
ASSEGNATI DAL RETAIL

Miglior spot Tv
“Snack Granterre: Il gusto della tradizione, il
formato del benessere” - Caseifici Granterre
Miglior spot Tv - Consorzi
“Same Love” - Consorzio Tutela Grana Padano
Miglior spot Tv - Freschi
“Murgella - Piu che una burrata, La Burrata”
- Caseificio Palazzo
Miglior spot radio
“BayernlandTutti: promozione linea senza
lattosio” - Bayernland
Miglior campagna stampa trade
“Burrata Deliziosa” - Delizia
Miglior campagna stampa consumer
“Da sempre una passione di famiglia” -
Botalla
Miglior campagna new media
“1l Tomino del Boscaiolo ti conquista il
cuore” — Caseificio Longo
Miglior campagna new media - Consorzi
“Aperitivo? Si facciamo all’Asiago Dop” -
Consorzio Tutela Formaggio Asiago
Miglior campagna comunicazione per la
valorizzazione del prodotto tipico
“‘Piu facile da amare che da pronunciare’
- Squacquerone di Romagna Dop e la sua
versione senza lattosio” - Caseificio Comellini
Miglior campagna comunicazione per la
valorizzazione del prodotto tipico — Consorzi
“Campagna in Europa ‘Buon Appetito’™ -
Consorzio Tutela Mozzarella di Bufala Campana
Dop
Miglior campagna comunicazione per la
valorizzazione del prodotto tipico - Formaggi
stagionati
“Sei di Coccio: quando la terra diventa

e simbolo di ivisi " -
L'Antica Cascina

And the winneris... =&
The Alimentando Awards 2026 ceremony took
place on the afternoon of 11 May. Organized by
Tespi Mediagroup and assigned by the retail sec-
tor; the awards celebrate excellence across several
Jfood categories, including cured meats, cheeses,
sweet and savoury products, meat, grocery and
rozen foods. The prizes recognize the companies
that stood out in 2025 for their marketing, com-
and product initiatives. A distinctive
Seature of the Tespi Awards is the jury: 78 pro-
Jessionals from the market itself; including buyers
from large-scale and organized retail, traditional
trade and food-sector operators. Their expertise
and insider perspective allowed them lo assess the
most deserving products and projects. This issue
presents all the winners of the 2026 edition.

Miglior promozione al consumo

“11 Tram del Gusto’ dedicato alla Robiola
Nonno Nanni” - Latteria Montello

Miglior materiale Pop

“Febbre da Caciocavallo’ - Shopper POP
dedicata alla linea dei Caciocavalli Artigiana”
— D’Ambruoso Francesco

Miglior materiale Pop - Consorzi

“Taleggio Dop” - Consorzio Tutela Taleggio
Miglior iniziativa di co-marketing

“Bella - Progetto tra Sori Italia e il maestro
pizzaiolo Ciro Salvo” - Sori Italia

Miglior iniziativa di co-marketing - Consorzi
“Programma di formazione dedicato a
operatori della ristorazione e pubblico
generico” - Consorzio Tutela Formaggio Piave
Dop

Miglior packaging del prodotto a libero
servizio

“Cofanetto Tris di Natale” - Trentingrana
Consorzio dei Caseifici Sociali Trentini

Miglior packaging del prodotto a libero
servizio - Yogurt

“Restyling grafico Yomo intero” - Granarolo
Miglior innovazione di prodotto

“Tomino di bufala Mandara” — Gruppo Castelli
Miglior innovazione di prodotto -
Freschissimi

“Cremadi” - Busti Formaggi

Miglior iniziativa sostenibile in ambito
produttivo

“Igor Gorgonzola pubblica il secondo
bilancio di sostenibilita” - Igor Gorgonzola
Miglior logistica

“Stuffer Spa / Viterra Srl” - Stuffer/Viterra
Iniziativa charity

“Donare & un gesto d’amore che fa crescere
la speranza - Sostegno ad AISM” - Botalla
“MEYER - Confezione Natale Parmareggio
solidale” - Caseifici Granterre

Premio speciale

“Nuovo ricettario Arrigoni Battista realizzato
in collaborazione con studenti di istituti
alberghieri” — Arrigoni Battista

Premio speciale anniversario

“150 anni” - Luigi Guffanti 1876

“80 anni” - Caseificio Pezzana

“80 anni” - Gioiella - Capurso Azienda
Casearia

“60 anni” - Caseificio San Rocco

“60 anni” — Consorzio Latterie Virgilio

“60 anni” - Inalpi

“60 anni” - Latteria San Pietro

“50 anni” - Beppino Occelli

“25 anni” - Latterie Vicentine

Milano Daily - Speciale Tuttofood - Maggio 2026
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Awards

| PREMI DELL’ECCELLENZA
ASSEGNATI DAL RETAIL

DoLcCl

Miglior spot Tv

“Chi va” - Icam

Miglior spot radio

“Cosa ci metto” - A.D.R. La Sassellese

Miglior campagna affissione

“Campagna natalizia OOH Matilde Vicenzi a

Verona” - Vicenzi

Miglior campagna stampa trade

“Mielizia Selezione - E tu, di che miele sei?”

— Conapi

Miglior campagna stampa consumer

“Non sara gossip, ma sempre di inzuppare il

biscotto si parla” - Biscotti P. Gentilini

Miglior campagna new media

“Attivita influencer Maxiciok Extradark

Natale” - Balocco

Miglior materiale Pop

“Dolci momenti di energia” - Eridania

Miglior iniziativa di co-marketing

“La Perla di Torino e Maison Tahité - Vicious

cacao” - La Perla di Torino

Miglior iniziativa di co-marketing -

Ricorrenza

“Panettone Milano farcito con crema al

miele millefiori italiano degli apicoltori di

Mielizia” - Galup

Miglior packaging

“Limited edition Giubileo 2025” - Amarelli

Fabbrica di Liquirizia

Miglior packaging - Ricorrenza

“Muzzi Antica Pasticceria - Cappelliera

Riserva Famiglia Muzzi” - IDB Industria

Dolciaria Borsari

Miglior packaging - Spalmabili

“Tubetti Chiave C. in alluminio” - Le

Bonta

Miglior packaging - Cioccolato

Miglior i ione di prodotto —
“Crema spalmabile ChocoCoffee” - Agrisicilia
Miglior innovazione di prodotto - Ricorrenza
“Dubai Style Chocolate Panettone” - Maina
Panettoni

Miglior innovazione di prodotto - Caramelle
“Pastiglie Leone al gusto Negroni” - Pastiglie
Leone

Miglior innovazione di prodotto - Snack dolci
“Viva la Frutta Aromatizzata” — Noberasco
Miglior il i di prodotto - Ci
“Tavolette ‘Cioccolato 40g’ — Golosita dal
1885

Miglior innovazione di prodotto - Biscotti
“Ore Liete Voglia di Extra!” - Tedesco Group
Iniziativa charity

“Calendario avvento Babbi a sostegno del
progetto ‘Fragili, ma potenti” — Babbi
“Progetto ‘Un piatto per tutti’, un’iniziativa
del Fondo di Comunita Dare per Fare” -
Eridania

“Giovanni Cova & C. Concerto per i 25 anni
della Fondazione Francesca Rava” - IDB
Industria Dolciaria Borsari

“Il CRImino dalla parte delle donne” - Majani
1796

“Latta d’Autore Limited Edition 2025 a
sostegno della Fondazione IEO-MONZINO
ETS” - Molino Pasini

“Donazioni a enti, ospedali e iazioni” —

GROCERY
&CONSUMI

| PREMI DELLECCELLENZA
ASSEGNATI DAL RETAIL

Miglior spot tv
“Jannik Sinner e De Cecco - Top Player” —
Flli De Cecco

Miglior spot radio

“Come noi, solo noi” — Monini

Miglior campagna affissione

“Non fai in tempo a dirlo, che & gia pronto -

I Pronti” - Pedon

Miglior campagna stampa trade

“L’alba di una nuova pasta” - Sgambaro
Miglior campagna stampa consumer
“Dadocrema RAW” — Bauer

Rigoni di Asiago

28. Premio speciale anniversario
“80 anni” - Baiocco

“80 anni” - lcam

“80 anni” - Laica

SALATI

Miglior spot radio
“Ogni momento & gusto” — Fiore di Puglia
Miglior campagna affissione

“Campagna affissione nelle citta di Roma
e Milano per la Pinsa Romana ri

Miglior new media

“Mini serie di storytelling per rivivere le
parole del fondatore” — Gino Girolomoni
Miglior attivita e materiale in-store
“Degustazione La tisana della felicita” -
Italpepe

Miglior packaging

“Latta vintage celebrativa - Limited edition
per il 25esimo anniversario” — Agromonte
Miglior packaging Condimenti

“Mezzodi lu sule, mezzodi lu mare, mezzodi
Iu jentu” - Costa D’Oro

come PAT del Lazio” - Di Marco Corrado
Miglior campagna stampa trade

“Con te sempre” - |l Fornaio del Casale
Miglior packaging

“Bio Si&No Mais Multipack e Bio Si&No
Legumi Multipack” - Fiorentini Alimentari
Miglior innovazione di prodotto

“Pizza al padellino” - Valle Fiorita

Miglior innovazione di prodotto Taralli
“Taralli gusto bretzel” - Tentazioni Pugliesi
Miglior innovazione di prodotto Snack
“Gallette triangolari con legumi 100% italiani
gusti assol - ltineri

charity

“Gocce di ci extra - Laica
Miglior innovazione di prodotto

“Break3 - Lo snack tre volte buono” - A.
Loacker

Miglior innovazione di prodotto - Prima
colazione

“I baby’ di Abaribi gusto fragola” - Abaribi

y L
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“Collaborazione con l'associazione |
Bambini delle Fate” - Fiore di Puglia

“Vi gor al fianco di Debora Villa & Friends
a sostegno della Onlus Cerchi d’Acqua” -
Vitavigor

«

SARNL wRerm

Awar dx Aum’dﬁ

Miglior ing Pasta
“Spinosini Zero+ con farina di ceci e
spirulina” - Pastificio Spinosi
Miglior packaging Aperitivi
“Tris Salse Claus Fresche Idee” - Parma Is
Miglior packaging Spezie
“Restyling Cannamela” - Bonomelli
Miglior packaging Primi piatti

in

con ANNA” - Saikebon
Miglior innovazione di prodotto
“Tabulé Libanese linea Gli Etnici” - Cerreto
Miglior i i di prodotto C i
“Asian Fusion Collection” - Acetificio
Mengazzoli
Miglior innovazione di prodcno Pasta

- Pasta i -

Nuvola Zero

Miglior innovazione di prodotto Pasta Fresca
“Linea pasta fresca ripiena Senza Lattosio”
- Gruppo Fini

Miglior innovazione di prodotto Conserve
Ittiche

“Le Marinate del Mar Cantabrico con ‘Cipolla
Rossa di Tropea Calabria Igp’ caramellata” -
Rizzoli Emanuelli

Miglior innovazione di prodotto Piatti pronti
“IKEBUONI: Cup di Cous Cous senza glutine
e vegane ispirate ai sapori del mondo” -
Molino Filippini

Miglior innovazione di prodotto Aperitivi
“Olive Snack” - Sacla

Miglior iniziativa sostenibile in ambito
produttivo

“Certificazione Rifiuti Zero” - Carapelli
Firenze

Iniziativa charity

“Giornata con I'associazione Rise Against
Hunger” - Pastificio Avesani

“Collaborazione con la Fondazione
Ospedale Pediatrico Meyer - Donazione di
gift box” - Poggio del Farro

Premio speciale anniversario

“120 anni” - Rizzoli Emanuelli

“70 anni” - Comavicola

“60 anni” - Bazzara

“50 anni” - Cerreto

“30 anni” - Molino De Vita

CARNI
&CONSUMI
Awards

| PREMI DELLECCELLENZA
ASSEGNATI DAL RETAIL

Miglior spot Tv
“Formento. Le grandi carni italiane pronte in
un momento” - Mec

Miglior campagna stampa consumer

“Linea Summer on Fire” — Martini Alimentare
Miglior campagna stampa trade

“Lancio nuovi smash burger” — Ambrosini
Carni

Miglior campagna new media

“Xmas Burger e Love Burger” - Centro Carni
Company

Miglior packaging del prodotto a libero
servizio

“Linea Su Misura” — Marfisi Carni

Miglior innovazione di prodotto

“Cotosnella Nuggets Fileni Light” - Fileni

SURGELATI
&CONSUMI

| PREMI DELLECCELLENZA
ASSEGNATI DAL RETAIL

Miglior spot tv

“Pinsami - La vera pinsa” - Pinsami
Miglior campagna stampa trade

“Rustico Madre tipo ‘1’ con grano del
Distretto Biosimbiotico della Romagna” - Il
Pastificio di Camillo

Miglior iniziativa di co-marketing
“Gelatomerenda: partnership Plasmon e
Sammontana” - Princes lItalia

Miglior packaging

“Nuova Linea Tiramisu ai Gusti” - Dolceria
Alba

Miglior innovazione di prodotto

“Bottoni al gambero rosso” — Surgital
Miglior innovazione di prodotto Gelati e
sorbetti

“Frozen Kefir naturale” - Alpeker

Miglior innovazione di prodotto Pizza
“Pizza per Air Fryer” - Roncadin

Miglior innovazione di prodotto Dolci
“Cornetto Ischitano” - San Giorgio
Iniziativa charity

“Cena di beneficenza a favore della Domus
Coop” - Il Pastificio di Camillo
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Versione integrale

Fini presenta Le Ricette Integrali, prima gamma di pasta fresca ri-
piena con farine integrali per rispondere alla domanda di prodotti
integrali, percepiti come piu naturali,
nutrienti e sostenibili.

In confezioni da 250 g, sono tre le re-
ferenze: Tortellini al Prosciutto Crudo
e Parmigiano Reggiano, Ravioli di
Carne e Ravioli Pesto e Patate, adattia
unalimentazione vegetariana.

| test di prodotto evidenziano un ap-
prezzamento trasversale da parte dei

I Ravioli integrali consumatori e confermano la facilita

Pesto e Patate . ) X X

di Fini. di inserimento nella routine alimenta-
re quotidiana.

102
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Pomodoro

Le leve strategiche
contro 'impennata dei costi

Lintegrazione lungo tutta
la catena del valore,
I'innovazione produttiva e
lo sviluppo internazionale
diventano le direttrici per
difendere la marginalita

e la competitivita

di un comparto che punta
su efficienza e tecnologia

@ Daniele Colombo

152 maggio | 2026

Mark Up - Maggio 2026

na fase di profonda trasformazio-
ne, in cui la filiera si afferma co-
me il vero snodo strategico per

affrontare le sfide del presente. Nel 2025
il comparto delle conserve rosse ha mo-
strato un’evoluzione orientata alla qualita,
alla tracciabilita e alla valorizzazione dei
territori e del chilometro zero, riflettendo
una domanda che premia trasparenza, so-
stenibilita e origine certa. In questo sce-
nario gli investimenti lungo tutta la supply
chain -dall’agricoltura alla trasformazione
fino alla distribuzione- diventano decisivi

78

per costruire valore e garantire competi-
tivita. Puntare sul’lammodernamento tec-
nologico e sull’efficienza dei processi con-
sente alle aziende di contrastare la volati-
lita dei prezzi, sempre piu influenzata da
tensioni geopolitiche e dinamiche globali
che impattano sull’energia (gas e gasolio
agricolo), sulla logistica e sui costi degli
input produttivi, dal vetro al pet. Il setto-
re resta inoltre fortemente esposto all’au-
mento dei costi, sia agricoli sia industria-
li, oltre agli effetti sempre pit evidenti del
cambiamento climatico, che incide diret-
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tamente sulle rese e sulla programmazio-
ne, rendendo lo scenario piu complesso
e meno prevedibile.

Un esempio riguarda i mezzi tecnici per
I'agricoltura: circa il 30% dei prodotti ferti-
lizzanti utilizzati in Europa proviene dall’a-
rea del Golfo Persico. Tra energetici, con-
cimi e antiparassitari, i costi per un’azien-
da agricola salgono fino al 30%, ha de-
nunciato Coldiretti. Lurea ha registrato
rincari di circa il 35% rispetto al periodo
pre-conflitto in Iran, con maggiorazioni di
oltre 200 euro a tonnellata, secondo I'a-
nalisi dell’associazione sui dati delle Ca-
mere di Commercio. Da qui la richiesta di
un cambio di passo, che punti su biocar-
buranti e sulla valorizzazione di soluzio-
ni fertilizzanti alternative, come il digesta-
to, ma anche sull’eliminazione del Cbam
(Meccanismo di adeguamento del carbo-
nio alle frontiere), che introduce una tas-
sazione su questi input agricoli. A queste
pressioni si aggiunge l'incertezza climati-
ca, che incide direttamente sulle rese a-
gricole e sulla qualita del raccolto. Paral-
lelamente cresce il peso della tracciabili-
ta come leva competitiva: i consumatori ri-
chiedono alimenti sempre piu trasparenti,
capaci di raccontare I'intero percorso dal
campo alla tavola.

GRUPPO FINI
Nuovi impianti, uso dell’Ai, varieta piu re-
silienti, economia circolare e fonti rinno-

Mark Up - Maggio 2026

COMUNITA
LOCALI

A4

L’azienda Agromonte & impegnata
a supportare le comunita locali.
Continua la collaborazione con
3Beg, la NatureTech Company, per
la protezione dell’Oasi Agromonte:
un’area naturale situata nella
provincia di Messina, dove

sono state piantate 200 varieta
botaniche nettarifere. Il progetto &
volto a garantire la protezione delle
api e degli insetti impollinatori.
Sempre con 3Bee ha inoltre
avviato un progetto educativo

con P'lstituto Comprensivo Statale
Gianni Rodari di San Biagio di
Vittoria, in provincia di Ragusa,
dedicato alla sensibilizzazione delle
nuove generazioni.

MARKUP 349
QUADERNI

vabili accompagnano i protagonisti. | pro-
getti di filiera del Gruppo Fini proseguono
coerentemente con una visione che inte-
gra sostenibilita ambientale e responsabi-
lita sociale. Lazienda continua a rafforza-
re il radicamento a Modena e in Emilia-Ro-
magna, considerando il territorio non sol-
tanto come sede produttiva, ma come co-
munita con cui condividere valori e cre-
scita. Lobiettivo resta quello di coniuga-
re innovazione e tradizione, puntando su
una catena di approvvigionamento chiara
e verificabile, in cui I'origine delle materie
prime sia sempre riconoscibile. Sul fron-
te degli investimenti produttivi sta lavoran-
do per rendere gli impianti ancora piu ef-
ficienti e sostenibili, migliorando i proces-
si in ottica di riduzione degli sprechi e ot-
timizzazione energetica. Lidentita territo-
riale, la tracciabilita e I'autenticita delle ri-
cette costituiscono leve importanti anche
sui mercati esteri. “Il futuro del settore di-
pendera dalla capacita delle aziende di
coniugare efficienza industriale, sosteni-
bilita e racconto credibile della propria fi-
liera -racconta Lorenza Baretti, brand ma-
nager Le Conserve della Nonna-Gruppo
Fini-. Le prospettive restano positive per
i brand capaci di differenziarsi puntando
su qualita, identita territoriale e strumen-
ti digitali di coinvolgimento”.

AGROMONTE
Per Agromonte il 2025, anno del 25esimo

Il progetto Pomodoro Lungo d’Emilia di Le Conserve della Nonna ha rappresentato un esempio
concreto di come la narrazione autentica possa incidere positivamente sulle performance. Si tratta di
un'iniziativa di filiera corta certificata che consente di ripercorrere l'intero iter del prodotto, dall’origine
alla lavorazione. “Liniziativa € stata particolarmente apprezzata perché racconta una storia reale:
attraverso interviste, filmati e immagini vengono messi in primo piano i volti e il lavoro di chi segue
ogni fase della coltivazione”. Grazie a un QrCode in etichetta, il consumatore pud accedere a un mini-
sito dedicato con contenuti esclusivi che illustrano i campi, le tecniche agronomiche, la raccolta, la
trasformazione e le testimonianze dei produttori. Questo approccio ha rafforzato la percezione di
autenticita della produzione locale e la trasparenza aziendale, elementi che nel 2025 si confermano

decisivi nelle scelte d’acquisto.
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Con l'obiettivo di valorizzare la materia prima nazionale e consolidare un modello produttivo integrato e responsabile, per le

conserve rosse De Cecco utilizza solo pomodoro italiano adottando una strategia di sostenibilita concreta e verificabile rimarca

Carlo Aquilano chief commercial officer. La filiera corta riduce le emissioni carboniche, la coltivazione locale permette un

controllo piu diretto sull'intero processo produttivo e la trasformazione sul territorio limita gli sprechi energetici. Il risultato & un

prodotto che unisce performance ambientale, sicurezza alimentare e valore economico per le comunita italiane. Sul tema del

packaging va ricordata I'attenzione particolare allimpatto ambientale nella scelta di materiali interamente riciclabili. Al'interno

del bilancio di sostenibilita vengono evidenziati altri progetti di compensazione, tra cui quelli sulla piantumazione di 3.300 ulivi

nei terreni circostanti il sito produttivo di Fara San Martino, capaci di assorbire ogni anno circa 132 mila chilogrammi di anidride

carbonica. Sul fronte energetico oltre il 50% dell’energia elettrica utilizzata dalle due unita produttive e logistiche di stoccaggio

proviene oggi da fonti rinnovabili. Una quota significativa, pari al 14%, & rappresentata da energia idroelettrica autoprodotta

grazie alla centrale di proprieta a Fara San Martino, nel Parco Nazionale della Maiella, che risale agli inizi del Novecento e che

nel tempo é stato progressivamente modernizzata. Guardando ai mercati internazionali, la strategja di crescita punta su un

rafforzamento della distribuzione nei Paesi a piu alto potenziale di consumo e su iniziative mirate di category management.

“Lobiettivo e continuare a far crescere la presenza del brand sui mercati globali, ampliando la base dei consumatori e

valorizzando sempre di piu il Metodo De Cecco della qualita superiore”. La sostenibilita e la pubblicazione del relativo bilancio

sono al centro delle strategie industriali e commerciali di De Cecco, con rendicontazioni periodiche sui tre pilastri fondamentali,

economico, sociale e ambientale. A questa visione si affianca un percorso di continui investimenti che rappresentano una

componente centrale della strategia industriale del gruppo con progetti sulla sostenibilita che lavorano su tutte le gamme.
anniversario, ha rappresentato un anno  duttiva, pensati per rispondere alle sfide  territorio & riuscita ad arginare la situazio-
particolarmente positivo. “Unincremento  del mercato italiano e di quello interna-  ne raggiungendo le 80.000 tonnellate di
dell’8% rispetto all'anno precedente -rac-  zionale: I'export continua a essere un pi-  pomodoro fresco da industria trasforma-
conta Miriam Arestia, responsabile marke-  lastro fondamentale per la nostra strate-  ta, incluso il pomodoro biologico -fa nota-
ting di Agromonte-. Il 90% delle materie  gia di crescita”. re Pasquale Petti amministratore unico di
prime & stato fornito da terreni di nostra Petti Italian Food-. Questo perché il pro-
proprieta e raccolto in campi situati nei PETTIITALIAN FOOD getto si fonda sulla filiera certificata e ga-
pressi dei nostri stabilimenti, in linea con  Sostenibilita, gestione della filiera e trac-  rantita”. Petti promuove una filiera agrico-
il nostro obiettivo di rafforzare 'impegno  ciabilita caratterizzano la strategia di Petti  la corta e trasparente, che sostiene le re-
verso una filiera corta a chilometro zero. che continua a investire nell'innovazione,  alta agricole toscane limitrofe allo stabili-
Abbiamo potenziato il nostro sistema di come dimostra il lancio delle nuove Sal-  mento a Venturina Terme in provincia di
controllo e tracciabilita, rendendolo anco-  se pronte Petti. Una linea premium carat-  Livorno, con cui ha definito un disciplina-
ra piu rigoroso, per garantire la massima terizzata da clean label e da un processo re stringente sia per l'utilizzo di pesticidi,
trasparenza e la qualita. Per il 2026 stia-  con lavorazione a bassa temperatura: u-  nel rispetto dell’ambiente, sia per I'impie-
mo completando i lavori di ampliamento na proposta che vuole ridefinire gli stan-  go etico della forza lavoro. La filiera ha ot-
dei nostri stabilimenti, con nuovi investi-  dard della categoria. La stagione di tra-  tenuto la certificazione ISO 2005 e negli
menti volti a garantire la qualita, I'efficien-  sformazione dell’estate 2025 e stata po-  anni ha investito per informatizzare il si-
za e la solidita delle nostre operazioni nel sitiva per la qualita della materia prima ma stema di tracciabilita.
lungo periodo. Questi punti rappresente-  con un calo generalizzato delle rese a li-
ranno il fulcro dei nostri programmi di svi-  vello nazionale. “La nostra azienda grazie  CONSERVE ITALIA
luppo e potenziamento della capacita pro- al forte legame con la parte agricola e il La situazione di incertezza geopolitica in-
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ternazionale, venutasi a creare con il nuo-
vo conflitto che in Medio Oriente, sta cre-
ando gravi ripercussioni, sia per la chiusu-
ra o il ridimensionamento di alcuni mercati
e rotte commerciali, sia per 'aumento dei
costi di produzione che coinvolge tanto la
produzione agricola, tra rialzi del gasolio e
dei fertilizzanti, quanto la fase di trasfor-
mazione industriale, in particolare con la
nuova crisi energetica che rischia di mina-
re la competitivita dei processi.

“Se fattori esogeni -commenta Chiara
Spagna, marketing manager pomodoro
Conserve ltalia- non dovessero influenza-
re eccessivamente i comportamenti, ci a-
spettiamo una conferma dell’attenzione
verso la filiera certificata, la sostenibilita e
I'innovazione, seppur in un contesto com-
petitivo ancora molto acceso e caratteriz-
zato da una forte pressione promozionale
(51,3% dei volumi & venduto in promozio-
ne, in aumento -Circana, iper+super+Lsp
At febbraio 2026)”. Una serie di elementi
permettono pero a Conserve Italia di guar-
dare al 2026 con fiducia, grazie agli im-
portanti piani di investimento.

Conserve ltalia sta, infatti, completando
importanti investimenti industriali che per-
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Secondo Pasquale Petti occorre
prepararsi per affrontare un contesto
molto complesso, pieno di incognite e
scenari di guerra sempre piu imprevedibili
che stanno incrementando i costi
energetici, della materia prima e degli
imbealli, gia raddoppiati rispetto a 10 anni
fa. Si aggiungono campagne di raccolta
da pomodoro fresco con condizioni
meteorologiche sempre piu instabili.
“Quest’anno abbiamo avanzato una
richiesta minima di aumento listino, che
ha assorbito solo in parte il rialzo dei

costi che abbiamo dovuto sostenere.
Cerchiamo poi di produrre creando
circoli virtuosi come, per esempio, quello
dell'acqua utilizzata durante le varie fasi di
lavorazione che viene depurata attraverso
un sistema che abbiamo ulteriormente
implementato durante Fultima campagna
di produzione e rimessa in circolo come
acqua potabile”.

81

Fondamentale per il comparto,

metteranno di migliorare ulteriormente la
qualita dei prodotti e la sostenibilita dei
processi.

LA DORIA

La Doria continua a sviluppare una filiera
del pomodoro fortemente radicata nei ter-
ritori del Mezzogiorno, basata su rapporti
diretti con gli agricoltori e su un sistema
di tracciabilita che segue ogni fase, dal-
la coltivazione alla trasformazione. La la-
vorazione entro poche ore dalla raccolta
garantisce qualita e freschezza, mentre la
collaborazione strutturata con i produtto-
ri locali sostiene non solo la qualita della
materia prima ma anche lo sviluppo eco-
nomico e sociale delle comunita agricole.
“Il bilancio di sostenibilita di La Doria con-
ferma il progresso fatto sul fronte delle e-
nergie rinnovabili, dell’efficienza energe-
tica e della riduzione dei rifiuti -fa nota-
re Diodato Ferraioli, chief commercial of-
ficer La Doria-. A questi traguardi si affian-
ca un lavoro continuo di tutela delle risor-
se naturali, valorizzazione della biodiver-
sita e riduzione degli sprechi lungo tutta
la filiera. A questo percorso si collega an-
che il progetto Evja, sviluppato in collabo-
razione con la startup omonima: un’inizia-
tiva che ha permesso alle aziende agrico-
le di ottimizzare nutrizione, difesa e irriga-
zione delle colture attraverso sensori wi-
reless e sistemi di intelligenza artificiale”.
Queste iniziative, e molte altre, sostengo-
no la competitivita del Gruppo anche sui
mercati internazionali.

MUTTI
Nel cuore della Food Valley emiliana, Mut-
ti conferma il proprio modello di filiera in-
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Progetto Thor

Particolare la rilevanza del progetto
Thor di Conserve Italia, che ha
previsto l'installazione di cinque

nuovi evaporatori a ricompressione
meccanica negli stabilimenti del
pomodoro: “Si tratta di un intervento
strategico -comunica Spagna-,

non solo perché ci garantisce un
miglioramento qualitativo delle
passate ma anche perché consente
una significativa riduzione delle
emissioni, circa 12.000 tonnellate di
CO2 allanno, e un beneficio concreto
per le condizioni di lavoro dei nostri
addetti durante la campagna di
trasformazione”. Parallelamente
stanno proseguendo in modo deciso
i programmi di integrazione di filiera,
con un approccio integrato che
abbraccia sostenibilita ambientale,
sociale e sviluppo industriale. “Sul
fronte agricolo continuiamo a investire
nella ricerca attraverso Tera Seeds, la
nostra societa sementiera, che lavora
allo sviluppo di varieta di pomodoro
piu resistenti agli stress climatici,
permettendo di affrontare in modo
strutturato una delle principali sfide
del settore. Un altro pilastro riguarda
la sostenibilita circolare: ogni anno
recuperiamo e valorizziamo oltre
60.000 tonnellate di sottoprodotti
del pomodoro, tra cui le bucce, con
I'obiettivo di generare opportunita di
impiego delle biomasse”.
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Chiara Spagna
marketing manager pomodoro
diConserve ltalia

Lorenza Baretti
brand manager diLe Conserve
della Nonna-Gruppo Fini
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tegrata e orientata alla qualita, premian-
do il lavoro degli agricoltori con il ricono-
scimento piu alto degli ultimi anni. Il Pre-
mio Pomodorino d’Oro, giunto alla 26esi-
ma edizione, diventa il simbolo concreto
di una strategia che mette al centro la re-
lazione diretta con i conferitori e la valo-
rizzazione della materia prima. Nel 2025
I'azienda ha riconosciuto ai produttori un
prezzo superiore del 10% rispetto alla me-
dia di mercato, distribuendo oltre 9 milio-
ni di euro lungo la filiera. | 68 agricolto-
ri premiati rappresentano l'eccellenza di
questa rete agricola, che si estende dal
Nord al Sud Italia, valorizzando diverse va-
rieta di pomodoro e differenti condizioni
pedoclimatiche.

Le esperienze dei vincitori raccontano
un’agricoltura sempre piu tecnologica ma
ancora profondamente legata alla cono-
scenza del territorio, dove innovazione e
tradizione continuano a convivere. Nel
2025, oltre ai parametri qualitativi tradi-
zionali, ha assunto particolare rilevanza la
capacita di garantire continuita lungo tut-
ta la stagione produttiva, soprattutto nel-
le fasi iniziali e finali della raccolta. Un ele-
mento cruciale per assicurare stabilita in-
dustriale e approvvigionamento costante.
“Il pomodoro & una coltura che richiede
competenza, attenzione quotidiana e u-
na profonda conoscenza della terra e dei
suoi equilibri, tanto pil in un contesto cli-
matico sempre pill imprevedibile -dichiara
Francesco Mutti, amministratore delega-
to di Mutti-. Con questi incentivi, i piu alti
di sempre, celebriamo I'eccellenza della
competenza: la capacita di leggere la na-
tura, adattarsi e continuare a fare qualita
anche in scenari incerti”. Gli oltre 800 a-
gricoltori sono partner strategici di un si-
stema produttivo che punta alla continu-
ita e all'eccellenza. La campagna estiva
ha visto la trasformazione di 728.000 ton-
nellate di pomodoro, con standard quali-
tativi ai massimi livelli, testimoniati anche
dal grado brix piu alto mai registrato. Un
risultato che evidenzia la solidita della fi-
liera produttiva Mutti, capace di mante-
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nere performance elevate nonostante le
criticita legate al cambiamento climatico.

CASALASCO

Si distingue come un modello unico nel
panorama italiano, essendo la prima filiera
integrata in Italia nel settore del pomodo-
ro da industria. Lapproccio alla sostenibi-
lita & sistemico e coinvolge l'intera cate-
na del valore, dall’ambito agricolo a quel-
lo industriale. In campo agricolo il grup-
po promuove attivamente pratiche di a-
gricoltura rigenerativa e un uso efficien-
te delle risorse, con I'obiettivo di tutelare
la biodiversita.

Sul fronte industriale 'impegno si tradu-
ce nella progressiva riduzione degli im-
patti ambientali, anche attraverso I'utiliz-
zo di energia da fonti rinnovabili. “Latten-
zione alla sostenibilita -fa notare Roberto
Morelli, direttore vendite brand Italia Ca-
salasco- € parte integrante della storia a-
ziendale: gia nel 1982 il brand Pomi intro-
dusse il packaging in brick, anticipando il
tema della riduzione dell'impatto ambien-
tale degli imballaggi”. Cuore del modello
Casalasco ¢ la valorizzazione delle pro-
duzioni delle 800 aziende agricole asso-
ciate, concentrate principalmente nel di-
stretto del Nord lItalia tra le province lom-
barde e emiiane di Cremona, Piacenza e
Parma. Grazie a una metodologia di lavoro
che garantisce la lavorazione della mate-
ria prima fresca entro poche ore dalla rac-
colta, Casalasco assicura una tracciabilita
completa e documentata lungo ogni pas-
saggio del processo produttivo che ca-
ratterizza la filiera.

Francesto Mutti
amministratore delegato di Mutti

Pasquale Petti

amministratore unico di Petti Italian Food

MERCATI ESTERI

La quota di prodotto destinata ai merca-
ti oltreconfine continua a essere il princi-
pale motore di crescita. A sostenere le e-
sportazioni c’e anche la forte riconosci-
bilita che connota il prodotto italiano nel
mondo, anche se non mancano elemen-
ti di criticita. Nel 2025 il trend di cresci-
ta delle conserve di pomodoro italiane ha
subito una frenata. Il rallentamento & moti-
vato dalla congiuntura internazionale, con
in primo piano la questione dei dazi sta-
tunitensi.

A riguardo di questo tema “per il marchio
Petti -precisa Pasquale Petti-, riveste al
momento un peso secondario, in quanto,
in questa fase, abbiamo deciso di focaliz-
zarci sul consolidamento del mercato ita-
liano e su quei mercati esteri quali Fran-
cia, Norvegia, Svezia e Croazia che stan-
no apprezzando e valorizzando la premiu-
mizzazione del progetto Petti”.

Per La Torrente I'export resta una via di
sbocco centrale nella commercializzazio-
ne del proprio prodotto: “E Ii che vedia-
mo le maggiori opportunita di crescita,
a patto di continuare a investire in quali-
ta, servizio e posizionamento del prodot-
to -rimarca Giuseppe Torrente-. Guardan-
do anche ai primissimi dati del 2026, nei
primi due mesi si inizia a intravedere u-
na certa contrazione della spesa: & un se-
gnale legato a un clima di incertezza. Le
prospettive per il 2026 restano comun-
que positive, ma richiedono grande capa-
cita di adattamento. Ci sara ancora spa-
zio per crescere, soprattutto sui mercati
esteri ma sara fondamentale puntare su

Anche i progetti di filiera di Valgri continuano con un forte focus sulla sostenibilita ambientale e sociale, garantendo
pratiche agricole responsabili e condizioni di lavoro eque lungo tutta la filiera. Gli investimenti produttivi puntano a
efficienza operativa, tracciabilita e riduzione degli sprechi, mentre le strategie di sviluppo sostengono I'export nei
mercati internazionali, valorizzando qualita, sostenibilita e relazioni solide con i partner esteri, specialmente grazie

a un focus costante sui mercati internazionali in crescita, adattando l'offerta alle esigenze specifiche delle diverse

aree geografiche.
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Miriam Arestia
responsabile marketing di Agromonte

Roberto Morelli
direttore vendite brand Italia Casalasco
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innovazione, sostenibilita e valorizzazio-
ne del prodotto. In questo contesto, le a-
ziende che sapranno differenziarsi e raf-
forzare la propria struttura di filiera avran-
no un vantaggio competitivo significativo”.

APPREZZAMENTO
La solida struttura di Casalasco consen-
te di sostenere strategie di crescita ambi-
ziose, riferiscono dal gruppo produttore,
anche sui mercati internazionali. “In que-
sta direzione -fa sapere Morelli- si inseri-
sce I'acquisizione avvenuta nel 2025, dei
brand Pummaro e Polpabella, che si af-
fiancano agli storici Pomi e De Rica, raf-
forzando la presenza del gruppo in tutti i
principali segmenti, dalle passate ai sughi
pronti, sia in Italia sia all’estero. Per il 2026
le prospettive, secondo Valgri, restano fa-
vorevoli, con opportunita di ulteriore cre-
scita soprattutto nei canali export e nel-
la valorizzazione di prodotti premium, bio-
logici e innovativi. “Nel 2025 -spiega Giu-
seppe Coppola, responsabile commercia-
le-, si & confermata forte la domanda nei
mercati esteri, con esportazioni italiane in
crescita, sia in valore, sia in volume e un gi-
ro d’affari complessivo. Questo trend po-
sitivo riflette 'apprezzamento internazio-
nale per la qualita del pomodoro italiano
dai prodotti classici come pelati e polpe ai
prodotti di eccellenza tradizionale tipiche
dei nostri territori. Tuttavia continuano cri-
ticita significative come la fluttuazione dei
costi delle materie prime, i dazi doganali e
le dinamiche dell'impatto dei cambiamen-
ti climatici sulla disponibilita dei pomodo-
ri che possono influenzare la redditivita
e le nuove campagne di produzione”.
Con una presenzain circa 60 Paesi
nel mondo e un modello di filiera
sempre pil sostenibile, La Do-
ria rafforza la propria posi-
zione nei principali mer-
cati export, risponden-
do alle richieste della
distribuzione globa-
le di prodotti trac-
ciabili, etici e otte-
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| progetti di filiera di La Torrente
stanno proseguendo con
continuita. “Per noi rappresentano
un elemento strategico, non solo
in termini di qualita ma anche

di sostenibilita, sia ambientale
che sociale -riflette Giuseppe
Torrente, marketing manager-.

Su questo tema & importante
chiarire che la sostenibilita non

& necessariamente un sacrificio
economico: spesso & anche
un’opportunita. Pensiamo, per
esempio, agli investimenti in
energia rinnovabile come i pannelli
fotovoltaici: grazie agli incentivi si
riesce a sostenere l'investimento
iniziale e, nel tempo, si ottengono
benefici concreti anche in termini
di riduzione dei costi energetici”.
In questa direzione si inserisce
anche l'inaugurazione, proprio
quest’anno, di un nuovo
stabilimento, progettato fin
dall’inizio tenendo conto di questi
principi: efficienza, riduzione degli
sprechi e attenzione allimpatto
complessivo.

nuti con processi a ridotto impatto am-
bientale. Conserve ltalia continua a lavo-
rare per consolidare la presenza dei mar-
chi anche nei mercati stranieri, sostenen-
do lo sviluppo dell’export grazie alla forza
dei marchi storici Cirio e Valfrutta.

“Le attivita di rinnovamento delle gamme
-sottolinea Spagna-, unite ai nostri investi-
menti in innovazione di processo e di pro-
dotto, rappresentano un vantaggio com-
petitivo che ci consente di crescere sia
nei mercati pil maturi, sia in quelli con po-
tenzialita emergenti”. @
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LIFESTYLE

| migliori ragui pronti del
supermercato, la classifica
di Altroconsumo

04 rmag 220 1628

Introduzione

Per fare wn buon ragl occomono 5. gii ingredienti giusti che || tempo. Per seguire la

ricetta onginale del sugo sono infatti nec = Par questo iva molto

ehiffusa & quella del ragd @b pronte all'use, pil comade & che evita di tenere | formell)
accesi per ore. Sugl scaffall del ato lofferta di qu prodetto & ampia
43 tipologie, di varie marche, & ha

x ceila qualita nut le & deila 2 den
prodottl. Sono stati valutati | valen nutrizionali e la sta degli ingredienti con
particolare attenzicne alla presenza di additvi e diingredienti ultraprocessati, coma
aromi, fibre, destrosio o amide medificats | punteggivanne da 0 a100. Eceo la
chassifica

Itroc me hig prese in o

stifate una classifica sulla

Quello che devi sapere

Gli elementi presiin considerazione

Per costrure la classifica del

ragi Altroconsumn ha anafizzata lo

Informazioni ripertate in etichetta: | vatori
i & o lista degli i

Per la parte nutrizionale I'indagine si & basata
sul metodo del Nutri-Score, il sistema di
utichettatura swiluppate m Francia chi,
attraverss un algontmo, attribuisce un
punteggioagh alimenti A pesare di padin
negative sonc cakorie, grams: sacun, succher ¢
sale. Al contran, fibra, proteine, fruttae
wertura contribuiscona a mighorane il isultate.

Perla lista degli ingredienti, particol;
attenzione & andata agli additivi, Nel
complesso 24 ragh su 43 non contengons
additivi

E stato valutato anche il grado di
trasformazione del prodaotti consderanca la
prasenza di mgredient| ultrapeocessats, coma
alcund adotivi, aromi, fibre sgaiunte o sciroppl
di zuechera. In totale 20 prodotti su 43 non ne
contangona, mentre g altr no prosantana

uno o al massimo due, spesso aranm:

For approfondire:
Pesto del supermercato, per Altroconsumo
salo 3 marchi "accettahili®

]

Le ultime posizioni

In fando afa classifica, nelila fascia di qualita

ritanuta “scarsa’ per Aftroconsumo ci sono i

ragil dic

» TERRE D¥TALIA RAGLY CON “CINTA SENESE
DOP” = 27 puant:

ESSELUNGA TOP RAGU BIANCO CON CARNE
CHIANINA - 31 peent

COMAD RAGL FRESCO ALLA BOLOGNESE
34 punti

= CASCINA SAN CASSIAND | RAGL - RAGL DI
CARME PIEMONTESE - 38 punti

I ragli di qualita "accettabile”

Ecco invece | ragli di qualita "accettabile’:

.

.

.

.

.

.

SMART (ESSELUNGA) SUGO ALLA
BOLOGNESE - 43 punti

COOP RAGU DI CARNE ALLA BOLOGNESE -
45 punti

CONAD RAGU ALLA BOLOGNESE - 45 punti

CARREFOUR CLASSIC SUGO ALLA CARNE -
45 punti

I TOSCANACCI RAGU CON “CINTA SENESE
DOP” - 45

STAR IL MIO GRAN RAGU CLASSICO - 47
punti

IPER LA GRANDE RAGU - 47 punti

ESSELUNGA TOP RAGU ALLA BOLOGNESE
CON CARNE FRESCA - 49 punti

STAR IL MIO GRAN RAGU EXTRA GUSTO - 50
punti

ESSELUNGA RAGU CLASSICO - 50 punti

DELIZIE DAL SOLE (EUROSPIN) RAGU - 50
punti

CIRIO RAGU DI CARNE E DATTERINI - 50
punti

PAM RAGU ALLA BOLOGNESE CON CARNE,
CIPOLLE, CAROTE E SEDANO - 51 punti

| TOSCANACCI RAGU DI CARNE CHIANINA -
51 punti

FIOR FIORE (COOP) RAGU DI CARNE
CHIANINA - 51 punti

ITALIAMO (LIDL) RAGU ALLA BOLOGNESE -
53 punti

TESORI DELUARCA (PAM & PANORAMA)
RAGU CON “CINTA SENESE DOP” - 53 punti

COOP RAGU GUSTO RICCO BOLOGNESE - 55
punti

CONAD RAGU BOLOGNESE - 55 punti

CARREFOUR CLASSIC RAGU ALLA
BOLOGNESE - 55 punti

TESORI DELLI'ARCA (PAM & PANORAMA)
RAGU DI CINGHIALE - 55 punti

SAPORI & IDEE (CONAD) RAGU DI CARNE DI
CHIANINA - 55 punti

ESSELUNGA TOP RAGU DI FASSONE DI
RAZZA PIEMONTESE - 55 punti

DELUXE (LIDL) RAGU DI CINGHIALE - 55
punti

TESORI DELIARCA (PAM & PANORAMA)
RAGU DI CARNE CHIANINA - 57 punti

ESSELUNGA TOP RAGU AL VITELLO
DELICATO CON CARNE FRESCA - 57 punti
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I ragil di qualita "buona”

Nella faseia ritenuta "buana” {eok con
punteggi compresi tra 60 8 79 20 100)
rientranc altri 12 ragd, Tra questi ci sono

sia prodotti d marca, sia della grande
distribuzione. La maggior parte sono ragd alla
befogrese, ma non mancana vanant pii
partecolar): £f sone, per esempeo. due ragu con
came di razza Piemontese uno di razza
Chianing @ anchs un ragl df cirghiak, Qui
l'efenco:

= GIOVANNI RANA SUGD FRESCO ALLA
BOLOGNESE - BO punti

IPER LA GRANDE SLIGO FRESCO ALLA
BOLOGNESE - B4 punts

BARILLA RAGL CONTADING - 64 punt|

BARILLA RAGL ALLA BOLOGNESE - 64 punti

TERRE DYITALLA RAGU ALLA BOLOGNESE -
65 punti

o ECEHAER e DR NN RAGD AR
BOLOGNESE - 68 punti

DELIZIE DAL SOLE (EUROSPINY BOLOGMESE
- 59 punti

TERRE VITALL RAGL COM CARNE DI RAZZA
CHIANING = 71 punti

DELUXE (LIDLY RAGL DI FASSONA DI RAZZA
PEEMONTESE - 71 punti

COOP SUGO FRESCO ALLA BOLOGNESE - 71

paniti

ACCADEMIA TOSCANA RAGL
71 puntd

| CINGHALE -

| TOSCANACT RAGU DI CARNE PIEMONTESE
~73 punti

ll ragii migliore
Infine. & ragh migliora della classifica, alla
posizicne numeo uno, & ESSELUNGA TOP
RAGU ALLA BOLOGNESE (&0 punti) giudicato
come *maito buono®, Sitratkas diun sugo
venduls & temperatura amblente,

8
lista ingradienti che non contiens additiv,
aromi né altr ingredianti uitranreoessati,

sin

Come scegliere un buon ragi
pronto

Alroconusme sottelinea anche che un buon
primic indizio Su come Seeglions un buan ragi
pronto arrlva da nome ded prodotte. La
dicitura pils comune é “ragi alla balognese’. ma

aleun procattl speclican anche | Lpo di
came usata, per esempio piemontese,

Chianina, Cinta Senese Dop.

Tra le infoemazioni pidi utili da controllare cé
pos la percentuale di carne. Se s guarda alla
ticetta del vere reg slls bologrese depositats
alla Camera di commercic di Bologna. la quota
di came & indicativamente mtome al 40-50%,

Oitre alla carne, vake & pena guardare anche
oggh altri ingredienti. Per esempio. si pud
2 scalta mighore

wenficare || tipo di olio w
& Tolio extravergine doliva

Un altro glements impartante, come gia detto,
& la presenza di addithd, aroml o ingredient]
ultraprocessati
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Uno degli elementi che fa la differenza nella qualita € la percentuale
d Wonr@ RISTORANTI ~ SPESA BERE CHEF CUCINA  RICETTE

di carne utilizzata, che nella ricetta tradizionale depositata alla
Camera di commercio di Bologna si aggira tra il quaranta e il

Gli itﬂli(ll'li sSono l'.'l' teI'ZO POSTO il'l Ellfopﬂ pel‘ cinquanta per cento e nei prodotti analizzati questa quota varia
consumo di sug hi Pronti (med ioc ri) sensibilmente, passando dal diciotto al sessantacinque per cento a

seconda del produttore. Anche la scelta dei grassi gioca un ruolo
I nurneri del consumo di sughi pronti in talia sono altissimi, ma nenostante questo il livelio fondamentale, poiché l'uso di olio extravergine d'oliva & considerato

del predotti non @ quasi mai all'altezza. E non ci sono referenze pramiurm’ che tengano.italio qualitativamente superiore rispetto allolio di girasole o di oliva

Dissapore - Notizie semplice.

Un aspetto da non sottovalutare riguarda la presenza di additivi
come nitrati e nitriti, che sono stati riscontrati solo in rari casi legati
alla presenza di particolari ingredienti come il guanciale o la
salsiccia. La salute passa anche dal controllo del sale, che nei sughi
pronti pud oscillare tra uno e due grammi per ogni cento grammi di

prodotto.

Al netto dell'exploit di Esselunga, unico prodotto a piazzarsi nella
fascia “molto buono”, il livello medio non é certo eccelso, con la
stragrande maggioranza dei prodotti che si qualificano tra “buono”
e “accettabile”. Salta all'occhio perd come, tra | quattro fanalini di
coda della classifica che si aggiudicano un laconico “scarso” ben

tre sono con che esibiscono in

p
etichetta “carne piemontese”, “carne Chianina” o addirittura “Cinta
Senese DOP”, come nel caso dell'ultimo classificato, il ragu Terre
d'Italia, marchio di Carrefour. Premium non vuol dire

automaticamente buono.

0 ol Mossime De Marco | & Maggio 2028

Con buena pace della retorica tutta italiana sulle tradizion], sul
prangl dello domenica & su come basting pochi minuti per
improvvisare un piatto di pasta con pochi ingredienti sermplici ma
selezionoti, | numeri dipingone tutt'altra realtd: nel nestro paese si
consuma un'enorme quantita di sughi pronti.

Litalio & infatti al terze poste in Europa dietro a Germania e Regno
Unito, non proprio due nazioni che fanno delle gostronomia il loro
punto forte, & da noi si consumano ogni anno circa 78 mila
tonnellate di salse pronte per la pasta, includendo sia | prodotti a
funga conservazione che quelli a banco frigo, un mercato che vale
trar gl 850 e | 200 milionl di euro nella GDO, e che solo nell'ultime
biennio & cresciuto del 7%

insormma, ghi italiani prir li per ire lo posta &
preporst un pranzo o una cena col minime sprece di forze possiblle,
pur badando, per guanto possibile, allo qualitd: il valore di questo
segmento cresce infotti del doppio rispetto ai volumi, proprio per la
propensicne del i o spendere qualcosa in pid per
percepiti F ium”, a base di prodotti IGF & DOF o

dolle etichette porticolarmente pullte.

Quanto ragll mangiamo (e quale si
salva)

Tra le referenze pll amate, preceduto selo da sughi di pomodoro
semplici & dal pesto alla genovess, ¢'a ovviomente il ragi -

soprattutto alla bolognese, ma anche di selvaggina o anche dl
protaine vegetali- di cul ogni anno gil italiani consumano circa 24
mila tonnellate all'anne, Un prodotto che & quindi un coposaldo
delie dispense del nostro paese, e a cul Altroconsume ha dedicato
un test di 43 prodotti, dai grandi marchi storici alle linee dei
distributori locali come Coop, Conad o Carrefour, cercando di fore
chiarezra su quali di questi sughi valga la pena acquistare & quall
invece sio meglio evitare. L'analisi s & concentrata non solo sul

sapore soggettive ma su dati ivi come lo

nutrizionale, basata sul metodo Nutri-Score, & o presenza di
ingredienti ultraprocessati,

Al vertice di questa ricerca si @ posizionato i ragl alla bolognese
della linea Esselunga Top, che ha ottenuio un punteggio di 80 su
100 grazie a una lista di ingredienti pulita e priva di odditivi o aromi.
Altri dodici prodotti si sono collocati in una foscia di qualita buona,
includendao sio marchi natl comne Barllla, Glovanni Rana & Le
Conserve della Nonna, sia opzioni di cotens come Lidl o Eurospin.
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I[1 Gruppo Fini tutto da gustare
a Tuttofood

In assaggio alla kermesse tutte le ultime novita, tra pasta ripiena
integrale, legumi e confetture

Aperitivo

@

V= st cortin con @ e
Tortelling proscintio crudo ¢ parmiglonn reggane RAGL 0 LENTICCHIE
ANTICA BOTTEGA
| Moo foud
— — Piatti unici
Primi Turrit
m"u vy (&)

Tartellini prosciutta erulo ¢ parmigiann regedan
LE RICETTE INTEGRAL

e dhilabiti di verdure fresehe

W] risa, quinoa. salmone ¢ G

! MIX CEC1, EDAMAME E FAGIDLI NERI
23
o
Ruvioli pesio ¢ pataie e
Dolei

IE
wcan pesto i basilico

Mini puncake cun ()
COMFETTURA LIGHT

Girasali Hobiula ¢ speck

| Gruppe Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a Tuttofood Milano. in
programma dali'1l al 14 magglo 2026, dove accogliera visitatarl e operator] internazionali
pressc il Padiglione 6, Stand C15. Allinternc di un ampio spazio espositivo, il Gruppo
presentera in anteprima le pid recenti novita di prodotto, confermando || proprio mpeano
per [innavazione nel rispetto della tradizione gastronomica italiana. Lo stand ospitera un ricco
programma dl degustazionl curate dagl chef d Grecl, Fini e Le Canserve della Manna,
offrendo & visitator un'esperienza diretta delle novita di gamma

FINI Pasta Fresca: la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principall innovazionl splcca la nuova |inea FINI Le Ricette Integrali, |a orima gamma ol
pasta fresca nipiena realizzata esclusivamente con fanne integrab che ha oa ottenuto un
epprezzamento trasversale per la capacita di insenrs) nella routine alimentare quotichans e per
tornire alla distribuzione un'oppartunita concreta di innovaziene assortimentale e creazione di
valgre @ scaffale. || progetto che ha inaugurato ufficialmente un nuowvo segmento ad alta
petenziale nel banco frige. rsponde alla crescente domanda di prodott percepiti come pid
naturali, eguiliorati & sastenibili, In forrmate da 250 grarmmi, la gamma comprende Tortellini al
Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne = | Ravioli al Pesto e Patate che
song adatti anche ad unalimentazione vegetariana,

Le C della Monna: il plant-based e

Grande attenzione alle novitd firmate Le Conserve della Nonna che ampliano 'offerta plant-
ned gustiL e
Fagieli (formatc 300 g): ricette 100% vegetall, realizzate con legum| interi, senza sala ne

based con soluzionl semplicl e genuine con | nuovl Ragl 100%

ingredient che imitana la carne, con iste ingredient! corte e senza aromi agaunti, Prodott
pensat par chi cerca un appoerto proteico vegetale poco processato e autentico.

Le Conserve della Nonna: una risposta alla legumania italiana.

Sl arricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP (vaso vetro 360 gl
refarenza distintiva che valorizza origine e gualita, ma anche con || Mix di Cecl, Edamame e
Fagioli Neri, idleale per piatti freddi @ poke e || Mix di Borlotti, Ceci e Tondini. perfetto per
preparazion calds,

88

Degustazioni e show king: un

 di gusto

Tante le proposte per accompagnare 13 visita in stand durante la manifestazione. Un percorso
gastronomico pensato per valorizzare ooni prodatto e permettere al pubblico d| scoprire da
vicine la qualita e la versatilita dell'offerta

Aperitiva

Tartellin prosciutto crudo & Parmigiano Reggiano Antica Bottegs FINI fingsr food

Primi piatti:

Tortellin: al prosciutto erudo Integrall FINI con dadalata di verdure fresche

Raviol Pesto e Patate Integrall FIMI con pesto di basilica

Girasoli Robicla @ Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole

Pasta corta con ragl di lenticchle Le Conserve della Nonna

Piatti unici

Burrito con ragl di fagioll Le Conserve delia Nenna

Bowl con nso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna

Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Monna

Cheesecake con confetiure Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, | Gruppo Finl la prop ita di
innovare nel solco della tradizi le nuove

interp

consalidando il proprio rucla nel pancrama alimentare (taliano.

Nl Gruppe Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta
produttiva dell'alimentara. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in ltalia e nel
rnonda tutto Il gusta della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad cggl loriginaria salurmeria-
gastronomia dil Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100
dipendenti ed esporta | suoi prodott in 30 Paest nel mondo, sempreallinseana di tradizione,
territario & gualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte la

regioni italiane, offre passate, sughi, condiment! & confetture preparate secondo metodi
tradizionall. con la sicurezza di un grande oruppo industriale
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Sughi pronti alle verdure: i migliori prodotti
che trovi al supermercato secondo il test di
Altroconsumo

Altroconsumo ha analizzato 17 sughi pronti alle verdure della grande distribuzione:
ecco la classifica per qualitd nutrizionale, additivi e ingredienti ultraprocessati.

& Marco Crisciotti 5 Maggio 2026 r* Condividi

Indice

1. Il sugo con la miglior composizione
2. La classifica completa
3. Come & stato condotto il test

Pratico, versatile, pronto in pochi minuti. I sugo alle verdure confezionato ha dalla sua
la comodita, e spesso anche una certa immagine di leggerezza, complice il fatto che
“verdure” suona comungue sano. |l problema nasce con un pizzico di approfondimento,
perché basta aprire la lista degli ingredienti di qualche vasetto per rendersi conto che
non tutti i sughi alle verdure sono uguali. Altroconsumeo ne ha analizzati 17, tra i pi0
diffusi nella grande distribuzione.

Il sugo con la miglior composizione

Il prodotto che guida la classifica non & un marchio industriale di primo piano, ma una
linea bio della grande distribuzione, il Carrefour Bio Sugo alle Verdure, con 87 punti,
che si aggiudica il titolo di “miglior composizione” nella fascia “molto buono®. Un
punteggio che riflette una composizione pulita, senza additivi né ingredienti

ultraprocessati.

La classifica completa

CARREFOUR BIO SUGO ALLE VERDURE - 87 punti - molto buono - miglior
composizione

MUTTI SUGC CON VERDURE GRIGLIATE - 82 punti - molto buono

ESSELUNGA BIO SUGO ALLE MELANZANE - 80 punti - molto buono

ALCE NERO SUGO DI POMODORO CON VERDURE - 80 punti - molto buono
LE CONSERVE DELLA NONNA RAGL DI VERDURE - 78 punti — buono

VIVIVERDE BIO (COOP) SUGO DI POMODORO CON VERDURE BIOLOGICO - 78 punti-
buono

CASCINA SAN CASSIANO | PROTEICI, SUGO VERDURE - 73 punti - buano

ORTOLINA KIDS - BIO SUGO CON POMODORO E VERDURE - 65 punti - buono

ORTOLINA KIDS - BIO POMODORO ZUCCA & CAROTE - 62 punti - buono

ESSELUNGA BIO SUGO ALLE VERDURE - 61 punti - buono

ORTOLINA KIDS - BIO POMODORO PISELLI & CAROTE - 56 punti - accettabile

I TESORI (PAM & PANORAMA] SUGO ALLA NORMA - 55 punti - accettabile

MUTTI RAGU VEGETALE ALLA MUTTI - 54 punti - accettabile

GUSTATO (MD) SUGO PRONTO ALL'ORTOLANA - 50 punti - accettabile
POLLI RAGU VEGETALE DI OLIVE - 46 punti - accettabile

COOP RAGU VEGETALE - 35 punti - scarso

POLLI RAGU VEGETALE DI PEPERONI E MELANZANE - 30 punti - scarso

89

MIMESI

Come é stato condotto il test

Il metodo si basa su una serie di criteri presi in considerazione. || 55% del punteggio
finale dipende dalla qualita nutrizionale, calcolata con il sistema Nutri-score su grassi
saturi, zuccheri, sale, fibre e proteine ogni 100 grammi. Il restante si distribuisce tra
analisi degli additivi (15%) — con distinzicne tra quelli accettabili e quelli da evitare —
e valutazione del grado di trasformazione industriale (15%): aromi, amido
madificato, destrosio e fibre aggiunte fanno scendere il punteggio.

Gli edulcoranti pesano per il 10% e sono sempre penalizzati, in linea con le
raccomandazioni dell’'OMS. L'ultimo 5% riguarda la dimensione della porzione: chi
supera la media della categoria perde punti. Il risultato & un punteggio da 0 a 100,
articolato in cinque fasce di qualita.

Fonte: Altroconsumo
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GRUPPO FINI TUTTO DA GUSTARE A TUTTOFOOD

IL GRUPPO FINT TUTTO DA GUSTARE A TUTTOFOOD: IN ASSAGGIO TUTTE LE ULTIME NOVITA,
INTEGRALE, LEGUMI E CONFETTURE,

- & W

TRA PASTA RIPIENA

LLTNTERNG

SPAZIO ESPOSITIVD, AL PADIGLIONE &
NI, NEL MO DELLA TRADIZIONE £

EGUSTAZION! £ SHOW COOKING PER FAR
ANA

11 Gruppe Finl snnuncia una partecipazione tutia ca gustare a Tuttofood Milana, in programma dall’1l al 14 maggio 2026, dove
accagliert visitatori e cperatoel internazianali presse i Padiglione &, Stand C15. All'inteme di un amplo spazle espositiva, H Gruppo
presenterd In anteprima fe pld recenti novits di prodotto, cantarmanda || praprio imeagno par Mnnevazions nel rispetts deila
tradizions gasieoncmica italiana, Lo stand ospitarh un riece pregramma di degustazioni curate dagli chef di Greel, Fini @ Le Consorve
defla Nenna, offrende &l visitator) un erienza diretta delle novith di gamma,

EINI PRsta Frasca: la prima lines inteorale dl pasta fresca riplens.

Tra le principall innovazion spicca |8 nuove lines FINI Le Ricety
esclusivamente can farine integrali che ha gib ottenuto un apprezzamento trasversale per la capacith di inserirsi nelia routine
alimantare guotidiana e per fo slia un' concreta di assortimentale « creazione di valore 8
scaffale. 1| progetto che ha inaugurato ufficlaimente un nuovo segmento ad aito potenzizle nel banco frigo, risponde alla crescente
domanda di pradotti percepitl come pil naturall, equitibrati e sostenthill. In formats da 250 grammi, la gamma comprende Tortelling al

Crude & Raviell alia Carme & | Ravioll al Peste e Patate che sona adattl anche ag
un'alimantazions vegaEariana,

Integrali, la prima gamma di pasta fresca Fiplens realiizats

B

Le Canserve della Monna; | ni-based autentice 8 natur;

Grande attenzione alke povita fitmate Le Conserve della Nonna che ampliano 'offerts plant-based con soluzion) semplici & genuine
con | nuovi Regd 100% Vegetall, nel gusti Lenticchie ® Fagioli (formato 300 g)i ricette 100% vegetall, realizzate con legum: interl,
senza sofa né ingredienti che imitana la carne, can liste ingredienti corte & senza aromi sgglunti. Prodotti penssti per chi cerca un
spoorto grateico vegetals poco processato & autentico.

- 360 v

Starricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP {vaso vetro 360 g), referenza distintiva che valorlzza arigine e
Gualith, ma ancho con || Mix @i Ceel, Edamamae & Fagioll Neri, ideale per platti freddi o peke @ || Mix @i Borlotti, Cacl & Tondini,
purfetto per preparazioni calde,

90

Novita anche nel segmento dolce con le Nuove Confetture light zero edulcoranti con il 50% di zucchero in meno, nei gusti
Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca. Con il 70% di frutta italiana, senza edulcoranti e con una lista ingredienti essenziale,
rispondono al crescente trend di riduzione degli zuccheri.

e show cooking: un' di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la Un percorso
ogni prodotto e permettere al pubblico di scoprire da vicino la qualita e la versatilita dell’offerta.

pensato per

Aperitivo:

Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food
Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche
Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole
Pasta corta con ragi di lenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragi di fagioli Le Conserve della Nonna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna
Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nonna

Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, il Gruppo Fini conferma la propria capacita di innovare nel solco della tradizione,
interpretando le nuove esigenze dei consumatori e consolidando il proprio ruolo nel panorama alimentare italiano.

1l Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta produttiva dell’alimentare. FINI & un
marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi
I'originaria ia di Modena si & in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi
prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all‘insegna di tradizione, territorio e qualitd. Le Conserve della Nonna, nell’ampia gamma di
referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la
sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Il Gruppo Fini a Tuttofood: tutte le novita da
assaggiare, tra pasta ripiena, legumi e confetture

[ 06/05/2026 14:30 2 Redazione Agenfood [ DISTRIBUZIONE

(Agen Food) — Milano, 06 mag. - |l Gruppe Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a

i Milano, in programma dall'11 al 14 maggio 2026, dove accogliera visitatori e operatori
internazionali presso il Padiglione 6, Stand C15. All'interno di un ampio spazio espositivo, il Gruppo
presentera in anteprima le pil recenti novita di prodotte, confermando il proprio impegno per
l'innovazione nel rispetto della tradizione gastronomica italiana. Lo stand ospitera un ricco
programma di degustazioni curate dagli chef di Grecl, Finl e Le Conserve della Nonna, offrendo ai

visitatori un'esperienza diretta delle novita di gamma
FINI Pasta Fresca: la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principali innovazioni spicca la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, la prima gamma di pasta
ite con farine i li che ha gia ottenuto un apprezzamento
trasversale per la capacita di inserirsi nella routine alimentare guotidiana e per fornire alla

fresca ripiena realizzata

distribuzione un'opportunita concreta di innovazione assortimentale e creazione di valore a scaffale. |l
progetto che ha inaugurato ufficialmente un nuovo segmento ad alto potenziale nel banco frige,
risponde alla crescente domanda di prodotti percepiti come pid naturali, equilibrati @ sostenibili, In
formato da 250 grammi, la gamma comprende Tortellini al P | Crudo e F [+] Reggiano,
Ravioli alla Carne e | Ravioli al Pesto e Patate che sono adatti anche ad un'alimentazione vegetariana.

Le Conserve della Nonna: il plant-based autentico e naturale.

Grande attenzione alle novita firmate Le Conserve della Nonna che ampliano I'offerta plant-based con
soluzioni semplici e genuine con | nuovi Ragl 100% Vegetali, nei gusti Lentiechie e Fagioli (formato
300 g): ricette 100% vegetali, realizzate con lequmi interi, senza soia né ingredienti che imitano la
carne, con liste ingredienti corte e senza aromi aggiunti. Prodotti pensati per chi cerca un apporto
proteico vegetale poco processato e autentico,

Le Conserve della Nonna: una risposta alla legumania italiana.

Si arricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP (vaso vetro 360 g), referenza
distintiva che valorizza origine e qualita, ma anche con il Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri, ideale
per piatti freddi e poke e || Mix di Borlottl, Ceci e Tondini, perfetto per preparazioni calde.

Le Conserve della Nonna: tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove confetture light.

Movita anche nel segmento dolce con le Nuove C light zero eduls i con il 50% di
zucchero in meno, nei gusti Fragols, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca, Con il 70% di frutta italiana,
senza edulcoranti e con una lista ingredient| essenziale, rispondono al crescente trend di riduzione

degli zuccheri.
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D ioni e show un'esperienza completa di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione. Un percorso
gastronomico pensato per valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico di scoprire da vicino la
qualita e la versatilita dell'offerta.

Aperitivo:

Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food
Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche
Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole
Pasta corta con ragu di lenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragu di fagioli Le Conserve della Nonna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna
Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nonna

Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, il Gruppo Fini conferma la propria capacita di innovare
nel solco della tradizione, interpretando le nuove esigenze dei consumatori e consolidando il proprio
ruolo nel panorama alimentare italiano.
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Il miglior ragu pronto del supermercato é
"di marca"? La classifica ribalta tutto

Un confronto su 43 ragd pronti analizza ingredienti e valori nutrizionali: pochi prodotti
raggiungono una qualita davvero alta e il primo posto sorprende

Indice

1. La classifica di Altroconsumo

2. Chi ¢'é in fondo alla classifica?

3. Come si sceglie un buon ragi pronto

La classifica di Altroconsumo

Dunque, no: per Altroconsumao non tuttl | raglh pronti i equivalgono. Un po’ come
evidenziato per i pesti, le differenze tra un vasetto e l'altro, in termini di ingredienti e valori
nutrizionali, possono essere significative. Ecco | 13 prodotti che hanno superato la soglia
della qualita positiva -

* Esselunga Top: Ragl alla bolognese, 190 g, 41% di carne;

* I Toscanacci: Ragl di carne piemontese, 180 g, 58% di carne;

* Coop: Sugo fresco alla bolognese, 200 g, 29,2% di carne;

* Terre d'ltalia: Ragl con carne di razza Chianina, 200 g, 56% di carne;

- Deluxe (Lidl): Ragl di fassona di razza piemontese, 180 g, 56% di carne;

* Accademia Toscana: Ragi di cinghiale, 180 g, 70% di carne;

* Delizie del Sole (Eurospin): Bolognese, 400 g 23% di carne;

* Le Conserve della Nonna: Ragu alla bolognese, 190 € 27% di carne;

* Terre d'Italia: Ragl alla bolognese, 180 g, 54,8% di carng;

* Iper La Grande |: Sugo fresco alla bolognese, 180 g 24% di camne;

* Barilla: Ragl alla bolognese, 300 g 18% di carne,

* Barilla: Ragd Contading, 300 g 22% di carneg;

* Giovanni Rana: Sugo fresco alla bolognese, 225 g 29% di carne,

A fare |a differenza, secondo ['analisi, sono soprattutto 'assenza di additivi e aromi e la
semplicité della lista ingredienti. Circa la meta dei prodotti esaminati non contiene

ingredienti ultraprocessati: un dato che, sullo scaffale del supermercato, pud orientare la
scelta in modo pid consapevole.
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Chi ¢’é in fondo alla classifica?

La maggior parte dei 43 ragl esaminati si colloca in una fascia tra il buono e laccettabile.
Solo quattro prodotti scendono nella zona critica, con puntegel che vanno da 38 a 27 punti su
100.

Il prime a entrare in questa zona @ il Cascina San Cassiano | Ragi di carne piemontese, che
si ferma a 38 punti, Poca sotto si colloca il Conad Ragil fresco alla bolognese, con 34 punti,
Entrambi restana al di sopra dei due prodotti pid penalizzati, ma non abbastanza da rientrare
nella fascia accettabile.

Il penultimo posto va all'Esselunga Top Ragi bianco con carne Chianina, con 31 punti.
Nenostante il posizionamento premium del marchio, questo prodotto specifico sconta la
presenza di nitrati, legati all'uso del guanciale nella ricetta, che ne abbassanc sensibilmente
il profilo qualitativo.

Lultime posto in assoluto spetta al Terre d'Italia Ragi con Cinta Senese Dop, con soli 27
punti & una valutazione complessiva scarsa. || prodotto ottiene risultati insufficienti su tutti e
tre | criteri considerati: valutazione nutrizionale, additivi (tra cui figurano i nitriti, legati alla
presenza di salsiccia) e grado di trasfarmazione,

Come si sceglie un buon ragii pronto

Chiuso in un vasetto e impossibile da assaggiare prima dell'acquisto, il ragl pronto si giudica
quasi interamente dall'etichetta: vale dunque la pena leggerla con attenzione, partendo gia
dzl nome del prodotto, che dovrebbe contenere indicazioni come il tipo di razza o il
riconoscimento Dop, in grado di dirci qualcosa sulla materia prima utilizzata.

Chiaramente, queste informazioni non bastano da sole a garantire la qualita complessiva,
Una delle voci pil indicative & la percentuale di carne: se & vero che non c'é una soglia
universale, & altrettanto vero che é utile sapere che la ricetta tradizionale depositata alla
Camera di commercio di Bologna prevede una quota intorno al 40-50%. Nei prodotti in
commercio le variazioni sono notevoli, e confrontare questo dato tra un vasetto e l'altro aiuta
a capire cosa si sta comprando.

Altrettanto rilevante & il tipo di olio usato nella preparazione: l'extravergine di oliva &
generalmente la scelta pid pregiata, ma non tutti | prodotti lo utilizzano. Poi ' la lista degli
ingredienti: meno & lunga, meglio 8. La presenza di additivi, aromi o ingredienti
ultraprocessati & un segnale da non sottovalutare,

Infing, una lettura della tabella nutrizionale pud completare it quadro. Calorie, grassi e
contenuto di sale variano in modo significative da un prodotto all'altro: tenerne conto,
soprattutto per chi ha esigenze dietetiche specifiche, pud fare la differenza nella scelta.
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FQMAGAZINE I ragil “accettabili”
TREMEING: KEWE FaILIFE TELEVISIONE CINENA MUSICS WAGE MODAE STLE BEAUTY E BENESSERE GULTURA La fascia pitt ampia ¢ quella intermedia (40—59 punti), dove si concentrano molti ragu della grande
TRENDING NEWS distribuzione. Tra questi:

Tesori dell’arca (Pam & Panorama) ragu di carne chianina (57)

Ragl pronti del supermercato, la classifica m & Panoram
. . . . Esselunga Top rag al vitello delicato con carne fresca (57)
Altroconsumo: Esselunga, Barilla, Coop e gli altri, chi Coop ragh gusto ricco bolognese (55)
] ’ ’
1 . . . Conad ragi bolognese (55)
5 al cec s Cende nei VOU- Carrefour Classic ragu alla bolognese (55)

; 2ns 5 7 ; ; s _ Tesori dell’arca (Pam & Panorama) ragu di cinghiale (55)
Dalla qualitd nutrizionale alla lista ingredienti, passando per additivi e ultraprocessati:

S ? : s . Sapori & Idee (Conad) ragu di carne di chianina (55)
tutti i risultati del test su 43 ragil pronti in commercio

Esselunga Top ragu di Fassona di razza piemontese (55 )

O REDAZIONE FOMAGAZINE Deluxe (Lidl) raga di cinghiale (55 )

Ttaliamo (Lid]) ragu alla bolognese (53)

Tesori dell’arca (Pam & Panorama) ragi con “Cinta Senese DOP” (53)
Pam rag alla bolognese con carne, cipolle, carote e sedano (51)
1 Toscanacci ragu di carne chianina (51)

Fior Fiore (Coop) ragu di carne chianina (51)

Star Il Mio Gran ragt extra gusto (50)

Esselunga raga classico (50)

Delizie dal Sole (Eurospin) ragi (50)

Cirio ragu di carne e datterini (50)

Esselunga Top ragu alla bolognese con carne fresca (49)

Star I Mio Gran ragu classico (47)

Iper La Grande ragi (47)

Coop ragn di carne alla bolognese (45)
Conad ragu alla bolognese (45)

& MAGGHO 2028

Carrefour Classic sugo alla carne (45)

1 Toscanacci ragi con “Cinta Senese DOP” (45)
1 ragi & uno del simboli della cucina italiana, ma non sempre '@ il tempo (o la voglia) di prepararlo Smart (Esselunga) sugo alla bolognese (43)
secondo tradizione, con ore di cottura lenta e ingredienti scelti. Per questo i sughi pronti Si tratta di prodotti generalmente equilibrati, ma penalizzati dalla presenza di ingredienti pit

rappresentano una soluzione sempre pit diffusa tra gli scaffali dei supermercati. Altroconsumo ha processati o da valori nutrizionali meno favorevoli.

i 43 prodotti gid pronti al © ha stilato una classifica basata su qualitd
nutrizionale, ingredienti, presenza di additivi e geade di trasformazione. Le ultime posizioni
1l risultato mette a confronto prodotti molto diversi tra lora: dai marchi pif noti, fino alle varianti can In fondo alla classifica, nella fascia considerata “scarsa”, troviamo:

carni pregiste come Chianina, Fassona e Cinta Senese DOP. | punteggi assegnati vanno da o a . . * o .
Cascina San Cassiano ragu di carne piemontese (38)
100 ¢

posiziont semplicl, senze additivi e con una buona gualitd delle Conad raga fresco alla bolognese (34)
materie prime, Per costruire la classifica, Altroconsume ha valutato innanzitatto i valori nutrizionali . .
Esselunga top ragii bianco con carne Chianina (31)

con il metodo Nutri-Score, che penalizza calorie, grassi saturi, mccheri e sale, mentre premia il
ymd e i i g A iy e, Terre d’Italia ragi con Cinta Senese DOP (27)

proteine e la presenza di ingredienti vegetali. Grande attenzione anche alls lista ingredienti: 24
prodotti su 43 ri
ultraprocessati come aromi, amidi medificati o sciroppi. meno semplici o profili nutrizionali piu sbilanciati.

senza additivi, mentre 20 non contengono ingredienti Prodotti che, secondo Ianalisi, risultano meno virtuosi soprattutto per la presenza di ingredienti

1l miglior ragt in classifica

In cima alla g ia 5i posizi lunga Top ragi alla bologs (80 punti), 'unico
giudicato “molto buono®. Si tratta di un prodotto senza additivi, eromi o ingredienti ultraprocessati,

con una ricetta considerata tra le pid pulite e bilanciate,
1 ragti nella fascia “buona”

Nella fascia alta (60—79 punti) troviamao 12 prodoti, tra cui:

1T i ragh di carne pi {73)

Terre d'Ttalia ragh con carne di razza Chianina (71)
Deluxe (Lidl} ragh di Fassona di razza piemontese (71)
Coop sugo fresco alla bolognese (71)

Accademia Toseana ragi di cinghiale (71)

Le Conserve della Nonna ragh alla bolognese (69)
Delizie dal Sole (Eurospin) holognese (69)

Terre d'Italia ragit alla bolognese (65)

Iper La Grande sugo freseo alla bolognese (64)
Barilla ragih contadino (64)

Barilla ragh alla bolognese (64)

Giovanni Rana sugo fresco alla bolognese {6o)

Una categoria che premia sia i marchi industriali sia le linee premium della GDO, con buoni risultati

anche per le versioni biologiche e con carni certificate.
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SERA Sufficiente

Esselunga Top Ragu al vitello delicato con carne fresca - 57 punti
Tesori dell’Arca (Pam & Panorama) Ragu di carne chianina - 57 punti
Deluxe (Lidl) Ragu di cinghiale - 55 punti

Esselunga Top Ragu di Fassone di razza piemontese — 55 punti
Sapori & Idee (Conad) Ragu di carne di chianina - 55 punti

Tesori dell’Arca (Pam & Panorama) Ragu di cinghiale - 55 punti
Carrefour Classic Ragti alla bolognese - 5!

Conad Ragu bolognese - 55 punti

Coop Ragui gusto ric lognese - 55

Tesori dell’Arca (Pam & Panorama) Ragu con “Cinta Senese Dop” - 53 punti
Italiamo (Lidl) Ragu alla bolognese - 53 punti

Fior Fiore (Coop) Ragu di carne chianina — 51 punti

I Toscanacci Ragu di carne ct ina - 51 punti

Pam Panorama Ragti alla bolognese con carne, cipolle, carote e sedano - 51 punti
Cirio Ragu di carne e datterini - 50 punti

Delizie dal Sole (Eurospin) Ragli - 50 punti

Esselunga Ragt classico - 50 punti

Star Il mio gran ragu extra gusto — 50 punti

Esselunga Top Ragu alla bolognese con carne fresca — 49 punti

Iper La Grande Ragl - 47 punti

Star Il mio gran ragu classico — 47 punti

I Toscanacci Ragu con “Cinta Senese Dop”

Carrefour Classic sugo alla carne - 45 punti

Conad Ragu alla bolognese - 45 punti

Coop Ragui di carne alla bolognese - 45 punti

Smart (Esselunga) Sugo alla bolognese — 43 punti

Le ultime posizioni

Cascina San Cassiano I Ragli — Ragu di carne piemontese - 38 punti
Conad Ragl fresco alla bolognese - 34 punti

Esselunga Top Ragu bianco con carne chianina — 31 punti

Terre d’Italia Ragu cor nta Senese D — 27 punti

143 prodott
. molti
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MAGGIO 07, 2026 - GRUPPO FINI

Il Gruppo Fini tutto da gustare a
Tuttofood: in assaggio tutte le ultime
novita, tra pasta ripiena integrale, legumi
e confetture

All'interno di un ampio spazio espositivo, al Padiglione 6, Stand C15, degustazioni e show
cooking per far scoprire tutte le innovazioni, nel segno della tradizione e della qualita italiana.

1l Gruppo Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a Tuttofood Milano, in
programma dall’11 al 14 maggio 2026, dove accogliera visitatori e operator internazionali
presso il Fadiglione 6, Stand C15. All'interno di un ampio spazio espositivo, il Gruppo
presenterd in anteprima le pill recenti novita di prodotto, confermando il proprio impegno
per l'innovazione nel rispetto della tradizione gastronomica italiana. Lo stand ospitera un
ricco programma di degustazioni curate dagli chef di Greci, Fini e Le Conserve della Nonna,
offrendo ai visitatori un'esperienza diretta delle novita di gamma.

FINI Pasta Fresca: la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principali innovazieni spicca la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, la prima gamma
di pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con farine integrali che ha gia ottenuto un
apprezzamento trasversale per la capacita di inserirsi nella routine alimentare quotidiana e
per fornire alla distribuzione un'opportunita concreta di innovazione assortimentale e
creazione di valore a scaffale. Il progetto che ha inaugurato ufficialmente un nuovo segmento
ad alto potenziale nel banco frigo, risponde alla crescente domanda di prodotti percepiti
come pill naturali, equilibrati e sostenibili. In formato da 250 grammi, la gamma comprende
Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e i Ravioli al Pesto
e Patate che sono adatti anche ad un’alimentazione vegetariana.

Le Conserve della Nonna: il plant-based autentico & naturale.

Grande attenzione alle novita firmate Le Conserve della Nonna che ampliano l'offerta plant-
based con soluzioni semplici € genuine con i nuovi Ragd 100% Vegetali, nei gusti Lenticchie
e Fagioli (formato 300 g): ricette 100% vegetali, realizzate con legumi interi, senza soia né
ingredienti che imitano la carne, con liste ingredienti corte e senza aromi aggiunti. Prodotti
pensati per chi cerca un apporto proteico vegetale poco processato e autentico.

Le Conserve della Nonna: una risposta alla legumania italiana.

Si arricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP (vaso vetro 360 g),

referenza distintiva che valorizza origine e qualith, ma anche con il Mix di Ceci, Edamame e
Fagioli Neri, ideale per piatti freddi e poke e il Mix di Borlotti, Ceci e Tondini, perfelto per

preparazioni calde.

Le Conserve della Nonna: tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove confetture light,

Navita anche nel segmento dolce con le Nuove Confetture light zero edulcoranti con il 50%
di zucchero in meno, nei gusti Fragola, Albicocea, Frutti di bosco e Pesca. Condil 7T0% di frutta
italiana, senza edulcoranti e con una lista ingredienti essenziale, rispondono al crescente
trend di riduzione degli zuccher.
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Degustazioni e show cooking: un’esperienza completa di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione, Un percorso
gastronomico pensato per valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico di scoprire da
vicino la qualita e la versatilita dell'offerta.

Aperitivo:

Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food

Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche

Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole

Pasta corta con ragh di lenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragh di fagioli Le Conserve della Nonna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna

Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nonna

Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milang, il Gruppe Fini conferma la propria capacita

di innovare nel solco della tradizione, interpretando le nuove esigenze dei consumatori e
consolidande il proprio ruolo nel panorama alimentare italiano.

Immagini (7)
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Fini presenta le nuove linee a
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Fini introduce pasta ripiena integrale, ragl vegetali e confetture light a
Tuttofood Milane 2026, ampliando l'offerta per la distribuzione e i
consumatori.

Ef 07 Maggio 2026, 14:00

Di Redazione
®© 2'dilettura

Levoluzione delle preferenze alimentari, con una crescente attenzione
verso prodotti integrali, plant-based e a ridotto contenuto di zuccheri,
sta guidando le strategie di innovazione nel settore food. In questa
cornice, il Gruppo Fini presenta a Tuttofood Milano, in programma
dall'11 al 14 maggio 2026, una gamma di novita che coniugano

tradizione gastronomica italiana e nuove esigenze di consumo.

Presso il Padiglione 6, Stand C15, il Gruppo Fini propone degustazioni
e show cooking curati dagli chef delle sue principali realta, offrendo ai
visitatori un'esperienza diretta delle ultime innovazioni di prodotto.
Uiniziativa mira a valorizzare la qualita e |la versatilita dell'offerta
attraverso un percorso gastronomico che coinvolge operatori

internazionali e pubblico specializzato.

Nuove linee di pasta fresca ripiena
integrale

Tra le principali novita presentate spicca la linea FINI Le Ricette
Integrali, la prima gamma di pasta fresca ripiena realizzata
esclusivamente con farine integrali. Disponibile in confezioni da 250
grammi, comprende referenze come Tortellini al Prosciutto Crudo e
Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e Ravioli al Pesto e Patate.
Questa proposta risponde alla domanda di prodotti percepiti come piu
naturali ed equilibrati, offrendo alla distribuzione un'opportunita di

innovazione assortimentale nel banco frigo.

MACROAMBIENTE ~

CARRIERH

FINI

b

MODENA

R 1912
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Sviluppo del segmento plant-based e
legumi

Lofferta plant-based si amplia con i nuovi Ragu 100% Vegetali Le
Conserve della Nonna, disponibili nei gusti Lenticchie e Fagioli.
Queste ricette sono realizzate con legumi interi, senza soia né
ingredienti che imitano la carne, con liste ingredienti corte e prive di
aromi aggiunti. Lobiettivo & proporre un apporto proteico vegetale
autentico, poco processato e adatto a chi ricerca soluzioni genuine.

Nell’ambito dei legumi, la gamma si arricchisce con le Lenticchie di

Altamura IGP (vaso vetro da 360 grammi) che valorizzano origine e
qualita. Completano l'offerta il Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri,
ideale per piatti freddi come poke, e il Mix di Borlotti, Ceci e Tondini,

pensato per preparazioni calde.

| Confetture light senza edulcoranti

Nella categoria dolciaria vengono introdotte le nuove Confetture light
zero edulcoranti con il 50% di zucchero in meno, disponibili nei gusti
Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca. Queste confetture
contengono il 70% di frutta italiana, rispondendo al trend della

riduzione degli zuccheri senza ricorrere ad edulcoranti artificiali.

Percorso gastronomico tra degustazioni
e show cooking

| visitatori dello stand possono partecipare a un percorso
gastronomico che include finger food come i Tortellini prosciutto
crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI, primi piatti a base
di pasta integrale o ragu vegetali, piatti unici come burrito con ragu di
fagioli o bowl con mix di legumi, fino ai dessert realizzati con

confetture light.

Con la partecipazione a Tuttofood Milano dal 11 al 14 maggio 2026, il
Gruppo Fini consolida la propria presenza nel panorama alimentare
italiano puntando su innovazione di prodotto in linea con le nuove

tendenze del mercato.
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TO A Sufficiente

Esselunga Top Ragu al vitello delicato con carne fresca - 57 punti
Tesori dell’Arca (Pam & Panorama) Ragli di carne chianina - 57
punti

Deluxe (Lidl) Ragu di cinghiale - 55 punti

Supcrrﬂercat la CI assifica: pOCl‘li Esselunga Top Ragu di Fassone di razza piemontese - 55 punti
b llOlli n_lolti d':l evit,_lre d avvero Sapori & Idee (Conad) Ragl di carne di chianina - 55 punti
’ ' f AL e B ;.

di Tesori dell’Arca (Pam & Panorama) Ragu di cinghiale - 55 punti
Carrefour Classic Ragu alla bolognese - 55 punti
Conad Ragl bolognese - 55 punti
Coop Ragu gusto ricco bolognese - 55 punti
Tesori dell’Arca (Pam & Panorama) Ragu con “Cinta Senese Dop” -
53 punti
Italiamo (Lidl) Ragu alla bolognese - 53 punti
Fior Fiore (Coop) Ragu di carne chianina - 51 punti
I Toscanacci Ragli di carne chianina - 51 punti
Pam Panorama Ragu alla bolognese con carne, cipolle, carote e
sedano - 51 punti
Cirio Ragu di carne e datterini — 50 punti
Delizie dal Sole (Eurospin) Rag
Esselunga Ragu classico - 50 punti
Star Il mio gran ragli extra gusto — 50 punti
elunga Top Ragu alla bolognese con carne fresca — 49 punti
Iper La Grande Ragu - 47 punti
Star Il mio gran ragu classico — 47 punti
I Toscanacci Ragli con “Cinta Senese Dop”
Carrefour Classic sugo alla carne — 45 punti
Conad Ragu alla bolognese - 45 punti
Coop Ragu di carne alla bolognese - 45 punti
Smart (Esselunga) Sugo alla bolognese — 43 punti

T Migliori ragu pronti del

Redazione

altroconsumo
ragl

supermercato

Le ultime posizioni

Cascina San Cassiano I Ragli - Ragli di carne piemontese - 38
punti

Conad Rag fresco alla bolognese — 34 punti

Esselunga Top Ragli bianco con carne chianina - 31 punti
Terre d’Italia Ragu con - 27 punti
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Gruppo Fini protagonista a TuttoFood: due importanti
premi per innovazione e qualita

M 14/05/2026 18:15 2 Redazione Agenfood [3J DISTRIBUZIONE

(Agen Food) — Milano, 14 mag. — Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, la manifestazione
internazionale dedicata al food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dall'11 al 14 maggio.
L'azienda emiliana ha ottenuto due prestigiosi riconoscimenti che valorizzano il percorso di innovazione,
ricerca e attenzione ai nuovi trend di consumo intrapreso dal Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini & stata premiata nell'ambito dei Better Future Award
2026, iniziativa organizzata dalle testate specializzate GDOWeek e Mark Up per valorizzare le eccellenze
alimentari pit innovative presenti in fiera. L'azienda ha conquistato il gradino pil alto del podio nella
categoria "Product Innovation” grazie ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio, prodotto capace di
coniugare gusto, tradizione e attenzione alle nuove esigenze alimentari dei consumatori. Nei Ravioli
ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si fondono infatti la tradizione gastronomica emiliana e
I'innovazione, con un ripieno cremoso di ricotta delattosata e spinaci. Il piatto ideale da gustare con un
po’ di burro fusc e salvia per esaltarne il sapore delicato.

A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio assegnato ai Grocery&Consumi
Awards 2026, dove la linea "Pasta fresca ripiena Senza Lattosic” & stata insignita del titolo di "Miglior
Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca”, a conferma della capacita del Gruppo di interpretare le nuove
esigenze del mercato e dei consumatori.

| due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Fini e un'importante conferma
per buyer, operatori e stakeholder internazionali, consolidando ulteriormente la presenza del marchio sui
mercati italiani ed esteri, testimoniando come 'azienda continui a investire nello sviluppo di prodotti
capaci di conjugare tradizione gastronomica italiana, innovazione e attenzione al benessere.

"Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande orgoglio - dichiara Veronica lannarella,
Direttrice Marketing di Gruppo Fini — e premiano il lavoro quotidiano delle nostre persone, l'impegno nella
ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti sempre piti in linea con le esigenze dei consumatori
moderni. TuttoFood rappresenta una vetrina internazionale strategica e ricevere questi importanti
riconoscimenti in questo contesto conferma la solidita del nostro percorso di crescita e innovazione”.
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Doppio podio per Gruppo Fini a Tuttofood

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, la manifestazione internazionale dedicata al
food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dall'11 al 14 maggio. L'azienda emiliana ha
ottenuto due prestigiosi riconoscimenti che valorizzano il percorso di innovazione, ricerca e
attenzione ai nuovi trend di consumo intrapreso dal Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini & stata premiata nell’ambito dei Better Future
Award 2026, iniziativa organizzata dalle testate specializzate GDOWeek e Mark Up per valorizzare le
eccellenze alimentari pit innovative presenti in fiera. L'azienda ha conquistato il gradino piu alto
del podio nella categoria “Product Innovation” grazie ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio,
prodotto capace di coniugare gusto, tradizione e attenzione alle nuove esigenze alimentari dei
consumatori. Nei Ravioli ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si fondono infatti la tradizione
gastronomica emiliana e l'innovazione, con un ripieno cremoso di ricotta delattosata e spinaci. Il

piatto ideale da gustare con un po' di burro fuso e salvia per esaltarne il sapore delicato.

A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio assegnato ai Grocery&Consumi
Awards 2026, dove la linea “Pasta fresca ripiena Senza Lattosio” & stata insignita del titolo di
“Miglior Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca”, a conferma della capacita del Gruppo di
interpretare le nuove esigenze del mercato e dei consumatori.

| due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Fini e un'importante conferma
per buyer, operatori e stakeholder internazionali, consolidando ulteriormente la presenza del marchio
sui mercati italiani ed esteri, testimoniando come |'azienda continui a investire nello sviluppo di
prodotti capaci di coniugare tradizione gastronomica italiana, innovazione e attenzione al benessere.

*Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande orgoglio — dichiara Veronica
lannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini — e premiano il lavoro quotidiano delle nostre
persone, I'impegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti sempre pitl in linea con le
esigenze del consumatori moderni. TuttoFood rappresenta una vetrina internazionale strategica e
ricevere questi importanti riconoscimenti in questo contesto conferma la solidita del nostro percorso
di crescita e innovazione”.

Immagini (2)
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L'azienda modenese conquista il primo posto al Better Future Award 2026 e il Grocery&Consumi
Awards 2026 per Miglior Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca confermando il proprio ruolo di
riferimento nel panorama alimentare italiano

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, la manifestazione internazionale dedicata al
food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dall'11 al 14 maggio. L’azienda emiliana ha
ottenuto due prestigiosi riconoscimenti che valorizzano il percorso di innovazione, ricerca e
attenzione ai nuovi trend di consumo intrapreso dal Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini & stata premiata nell’ambito dei Better Future
Award 2026, iniziativa organizzata dalle testate specializzate GDOWeek e Mark Up per valorizzare le
eccellenze alimentari piil innovative presenti in fiera. L'azienda ha conquistato il gradino pit alto
del podio nella categoria “Product Innovation” grazie ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio,
prodotto capace di coniugare gusto, tradizione e attenzione alle nuove esigenze alimentari dei
consumatori, Nei Ravioli ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si fondono infatti la tradizione
gastronomica emiliana e I'innovazione, con un ripieno cremoso di ricotta delattosata e spinaci. Il
piatto ideale da gustare con un po’ di burro fuso e salvia per esaltarne il sapore delicato.

A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio assegnato ai Grocery&Consumi
Awards 2026, dove la linea “Pasta fresca ripiena Senza Lattosio” & stata insignita del titolo di
“Miglior Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca”, a conferma della capacita del Gruppo di

interpretare le nuove esigenze del mercato e dei consumatori.

I due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Fini e un'importante
conferma per buyer, operatori e stakeholder internazionali, consolidando ulteriormente la presenza
del marchio sui mercati italiani ed esteri, testimoniando come I'azienda continui a investire nello
sviluppo di prodotti capaci di coniugare tradizione gastronomica italiana, innovazione e attenzione
al benessere.

“Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande orgoglio - dichiara Veronica
Iannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini - e premiano il lavoro quotidiano delle nostre
persone, l'impegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodetti sempre piil in linea con le
esigenze dei consumatori moderni. TuttoFood rappresenta una vetrina internazionale strategica e
ricevere questi importanti riconoscimenti in questo contesto conferma la soliditi del nostro percorso di

crescita e innovazione”,
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Innovazione e qualita: Gruppo Fini
ottiene due riconoscimenti a TuttoFood
2026

Gruppo Fini rafforza la sua presenza nei mercati grazie ai premi per la linea
senza lattosio, confermando |'impegno su innovazione e trend alimentari.

Gruppo Fimi
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L'attenzione verso prodotti alimentari che rispondono a nuove esigenze
nutrizionali sta guidando le strategie di molte aziende del settore food &
beverage. In questa direzione, Gruppo Fini ha ottenuto due riconoscimenti
di rilievo durante TuttoFood 2026, evento internazionale tenutosi a Fiera
Milano Rho dall'11 al 14 maggio 2026, consolidando la propria posizione
nel mercato italiano e internazionale.

L'azienda emiliana si & distinta al Better Future Award 2026, promosso da
GDOWeek e Mark Up, aggiudicandosi il primo premio nella categoria
Product Innovation grazie ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio.
Questo prodotto, che unisce la tradizione gastronomica emiliana
all'innovazione, & stato apprezzato per |a capacita di rispondere alle

richieste di consumatori attenti al benessere e alle intolleranze alimentari.

Arafforzare il percorso di innovazione del Gruppo Fini & arrivato anche il
riconoscimento ai Grocery&Consumi Awards 2026, dove la linea “Pasta
fresca ripiena Senza Lattosio” & stata eletta come Miglior Innovazione di
Prodotto - Pasta Fresca. Questo risultato testimonia |a capacita
dell’azienda di interpretare i trend emergenti del mercato, investendo nello
sviluppo di soluzioni che coniugano gusto, tradizione e attenzione alle nuove

abitudini alimentari.

| premi ottenuti rappresentano un segnale importante per buyer, operatorie
stakeholder internazionali, sottolineando come il marchio continuia
investire in ricerca e sviluppo per offrire prodotti innovativi e in linea con le

richieste dei consumatori.

Veronica lannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini, ha dichiarato:

“questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande
orgoglio e premiano il lavoro quotidiano delle nostre persone,
I'impegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti
sempre pili in linea con le esigenze dei consumatori moderni.
TuttoFood rappresenta una vetrina internazionale strategica e
ricevere questi importanti riconoscimenti in questo contesto

conferma la solidita del nostro percorso di crescita e innovazione”.

Comunicato stampa Borderline Agency
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Gruppo Fini conquista due premi a TuttoFood 2026 con i Ravioli
Senza Lattosio

Due preml assegnati ai Ravicll Ricotta e Spinaci Senza Lattosio di Gruppo Fini mell’ambito di TuttoFood 2026 ai
Better Future Award e Grocery&Consum| Awards,

a Redazione 2

FINI

MODENA
1912

PREMI E RICONOSCIMENTI - Gruppo Finl porta a casa due riconascimenti di rilievo da TuttoFood 2026, ks manifestazione
Internazionale del food B beverage svoltasi a Flera Milano Rho dali'11 al 14 maggio: il primo posto nella categoria "Product
Innovation® del Better Future Award 2026 e |l titodo di "Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca® al Grocery&Consumi
Awards 2026, entrambi assegnati alla linea di pasta fresca riplena Senza Lattosio.

| predatio al centre del due premi sone | Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio (250g), che uniscono la tradizione
gastranarmica emil

auna risposts concreta alle nuove esigenze alimentari del consumator; |l Fipieno cremoso di ricotta
delattosata e spinaci sl presta a essere servito con burro fuso e salvia per esaltame il sapore delicato, | Better Future Award
sono un'iniziativa delle testate specializzate GDOWesk & Mark Up, nata per valorizzare le ecceflenze alimentar pils
innovative presenti in fiera

Il doppio ricanosciments assume un peso specifico anche in chiave mercati internazionali, consolidando la reputazione
del marchio modenese presso buyer, operator e stakeholder esteri, & confermando [2 direzione intrapresa dal Gruppao
rello 5,

luppo di prodotti che coniugano tradizione italiana, inn i di prodotto e ione al
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‘Questy riconosciment rappresentano per nod motivo ai grande ongoglio - dichiara Vieronica lannarella, Direttrice
Marketing dl Gruppo Finl - & premiana Il lavoro quotidianc delle nostre persone, lmpegro mella ricerca e swiuppo e la
volontd of affrire prodart! sempre pill in linea con le esigenze del consumatort modern), TuttoFood rapg e L VeEring

Internazipnale strategica & ricevere questl iImportant riconosdmenti in questa contesto conferma la solidita del nostro
percorse di crescita e imnovazione”,
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Doppio riconoscimento per Gruppo Fini a
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Gruppo Fini si aggiudica due premi a TuttoFood 2026 con la pasta fresca ripiena Senza
Lattosio: il primo posto nella categoria "Product Innovation” dei Better Future Award 2026
— iniziativa di GDOWeek e Mark Up — e il riconoscimento come “Miglior Innovazione di
Prodotto - Pasta Fresca” ai Grocery&Consumi Awards 2026. Un doppio risultato che arriva
dalla vetrina internazionale di Fiera Milano Rho (11-14 maggio) e rafforza il posizionamento
del marchio modenese nella grande distribuzione.

Al centro dei riconoscimenti i Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio (250g): un
prodotto che risponde alla crescente domanda di soluzioni inclusive sugli scaffali, con un
ripieno di ricotta delattosata e spinaci che mantiene il profilo gustativo della tradizione
emiliana — consigliato con burro fuse e salvia — pur intercettando un segmento di
consumatori sempre pill ampio.

Per il retail, i due premi assegnati in fiera da testate di settore come GDOWeek e Mark Up
costituiscono un segnale di mercato rilevante: confermano la capacita di Gruppo Fini di
sviluppare referenze capaci di rispondere a esigenze nutrizionali specifiche senza rinunciare
alla qualita percepita, un fattore sempre pil determinante nelle decisioni d'acquisto e
nell‘assortimento dei buyer.

"Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande orgoglio - dichiara Veronica
Iannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini - e premiano il lavoro quotidiano delle nostre
persone, I'impegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti sempre pit in
linea con le esigenze dei consumatori moderni. TuttoFood rappresenta una vetrina
internazionale strategica e ricevere questi importanti riconoscimenti in questo contesto
conferma la solidita del nostro percorso di crescita e innovazione”.
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ai Ravioli senza Lattosio

Il Gruppo Fini trionfa a TuttoFood 2026 con due premi per i Ravioli Ricotta
e Spinaci Senza Lattosio, unendo tradizione e innovazione nel settore

alimentare,
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Il Gruppo Fini ha ottenuto due prestigiosi riconoscimenti durante la
manifestazione TuttoFood 2026, che si & tenuta a Fiera Milano Rho dallll al 14
maggio. La linea di pasta fresca ripiena Senza Lattosio ha conquistato il primo
posto nella categoria "Product Innovation” ai Better Future Award 2026 « il titolo
di "Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca" ai Grocery & Consumi
Awards 2026

Al centro di questi premi ci seno | Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio
(250g), un prodetto che combina la tradizione gastronomica emiliana con le nuove
necessitd alimentari dei consumatori. |l ripieno, composto da ricotta delattosata
& spinaci, & ideale per essere servito con burro fuse & salvia, esaltando cosi il suo
sapore delicato, | Better Future Award sono un'iniziative delle testste
specializzate GDOWeek e Mark Up, concepiti per mettere in luce le eccellenze
alimentari pid innovative in esposizione durante |a fiera.

Impatto sui mercati internazionali

Il doppio riconoscimenta ha un'importanza significativa anche in relazione ai
mercati internazionali, contribuendo a rafforzare la reputazione del marchio
modenese tra buyer, operatori & stakeholder esteri. Questo successo conferma
la direzione strategica intrapresa dal Gruppo Fini, che sl impegna nello sviluppo di
prodotti che uniscono tradizione italiana, innovazione e attenzione al benessere
dei consumatori.

Le parole della Direttrice marketing

Veronica lannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini, ha espresso il suo
entusiasmo per questi riconoscimenti, affermande: "Questi riconoscimenti
rappresentano per noi motive di grande orgoglio e premiano il lavore quotidiane
delle nostre persone, limpegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire
prodotti sempre pil in linea con le esigenze dei consumatori moderni: TuttoFood
rappresenta una vetrina internazionale strategica e ricevere questi importanti
riconoscimenti in questo contesto confarma la solidita del nostro percorso di
crescita e innovazionea.”

Il successo del Gruppo Fini a TuttoFood 2026 non solo evidenzia la gualita del
suoi prodotti, ma sottolinea anche I'importanza di adattarsi alle esigenze di un

in

dimostrando cosi un impegno costante verso
linnovazione & la tradizione,
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Quali sono le principali tendenze che state osservando nel segmento delle conserve
rosse all'interno della GDO?

Come Le Conserve della Nonna osserviamo un'evoluzione chiara del segmento verso
prodotti che combinano qualitd della materia prima, origine italiana certificata e
trasparenza di filiera. |l consumatore eggi cerca autenticitd, ingredienti semplici, ricette
riconoscibili @ una forte connessione con il territorio. Parallelamente, cresce l'attenzione
verso il contenuto di servizio e verso prodotti con profili nutrizionali pid equilibrati (senza
zuccheri aggiunti, meno sale, etichette pulite). Notiamo inoltre una progressiva
polarizzazione tra primo prezzo e fascia premium: in questo contesto, il valore distintivo
diventa determinante

Come stanno evolvendo i c
P d — .

q q 9

i di sughi, p e salse pronte in termini di volumi,

Le passate rimangono un prodotto ad altissima penetrazione, acquistato con freguenza
regolare durante tutto ['anno. | sughi pronti continuano a crescere grazie alla ricerca di
praticita, soprattutto nei nuclei familiari pid piccoli e tra | consumatori pit giovani La
stagionalitd & meno marcata rispetto al passato: se la produzione & concentrata nei mesi
estivi, il consumo & ormai destagionalizzato, Registriamo una maggiore attenzione alla
qualits e alla versatilita d'uso, con una rotazione costante a scaffale

Linflazione e il contesto macroeconomico hanno inciso sui comportamenti d’acquisto e
sulla composizione del carrello?

Il contesto macroeconomico ha certamente influenzato le scelte di acquisto. Il
consumatore oggl & molto attento al prezze, ma non rinuncia alla qualith quando
percepisca un valore reale. Abbiame osservato un maggiore confronto tra marche,
attenzione alle promozioni, ricerca di prodotti affidabill e rassicuranti La passata di
pomodora resta comunque una categoria fondamentale nel carrello degli italiani e dove
l'attenzione al prezzo e alla promozione & molto importante. Sui sughi invece conta di pit
la fedeltd alla marca, 'attenzione al gusto e all'etichetta
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Come si & evoluta la vostra gamma di prodotti negli ultimi anni? Su quali direttrici/trend
state puntando?

Negli ultimi anni abbiamo ampliato la gamma lungo tre direttrici principali: valorizzazione
della filiera locale, con prodotti realizzati con pomodori coltivati in aree specifiche e
tracciabilita digitale, come la nostra Passata di Pomodoro lungo. Benessere e naturalita,
con referenze senza sale aggiunto e ricette con liste ingredienti sempre pil essenziali.
Specialita e ricette tradizionali, per offrire un‘alternativa distintiva rispetto ai prodotti
standard di categoria. Come la nostra linea di pesti e condimenti pasta. L'obiettivo &
coniugare tradizione e innovazione, mantenendo coerenza con la nostra identita.

Dove vedete le principali opportunita di crescita per il comparto nei prossimi anni?

Le principali opportunita sono la premiumizzazione del segmento, con focus su origine e
qualita certificata, innovazione nel packaging sostenibile, lo sviluppo di formati pit piccoli
e pratici, adatti a nuovi stili di consumo, una maggiore valorizzazione della filiera italiana

come elemento competitivo anche sui mercati esteri. Crediamo che il valore si costruisca
sulla differenziazione, non sulla competizione esclusivamente di prezzo.

Qual & l'origine pr del p d che utilizzate? In che modo garantite

tracciabilita e qualita lungo la filiera?

Utilizziamo esclusivamente pomodoro coltivato in Emilia-Romagna. Garantiamo tracciabilita
attraverso controlli lungo tutta la filiera, accordi diretti con produttori agricoli, sistemi
digitali che permettono al consumatore di conoscere |'origine del prodotto. La lavorazione
avviene in tempi rapidi dopo la raccolta per preservare freschezza e caratteristiche
organolettiche.

Quali azioni adottate per preservare il legame con il territorio?

Il legame con il territorio & parte integrante del nostro posizionamento. Operiamo
attraverso una filiera italiana controllata, la valorizzazione delle produzioni locali, la
collaborazione con agricoltori del territorio, la lavorazione effettuata negli stabilimenti
locali. La nostra comunicazione racconta questo percorso, mettendo al centro il pomodoro
e chi lo coltiva.

Qual & il vostro p petitivo nel to e quali leve ritenete

P

fondamentali per valorizzare il brand a scaffale?

Ci posizioniamo nella fascia medio-alta del mercato, con un’offerta orientata alla qualita e
alla distintivita. Le leve principali sono l'origine italiana chiara e verificabile, ricette
gustose, genuine e pulite, dalla lista ingredienti corta, packaging riconoscibile in vetro con
la nostra trama quadretti bianca e rossa, che richiama un mondo fatto di cose buone
realizzate con cura e uno storytelling di marca coerente. A scaffale, la chiarezza del
messaggio e la coerenza visiva sono elementi determinanti per differenziarci in un
comparto molto affollato.

In che modo affrontate oggi il tema della sostenibilita ambientale nella filiera delle

conserve rosse?

Affrontiamo il tema in modo strutturato lungo tutta la filiera: ottimizzazione dei processi
produttivi, riduzione degli sprechi, gestione responsabile delle risorse idriche,
collaborazione con fornitori che rispettano standard ambientali elevati, utilizzo del vetro
per le nostre confezioni. La sostenibilita & un percorso in continua evoluzione, non un
obiettivo statico.

ili o

Avete intr per ridurre I'impatto ambientale della

produzione?

Privilegiamo il vetro, materiale riciclabile e coerente con il posizionamento premium del
prodotto. Stiamo lavorando su alleggerimento degli imballi secondari, miglioramento
dell'efficienza energetica degli stabilimenti, ottimizzazione della logistica per ridurre
emissioni.

Quali sono le principali criticita che il comparto si trova ad affrontare oggi?

Le principali criticitad riguardano I'aumento dei costi energetici e delle materie prime, la
volatilita climatica che incide sulle rese agricole, la pressione competitiva delle private
label, la necessita di investimenti continui in sostenibilita e innovazione. In questo scenario,
la capacita di presidiare la filiera e di costruire un rapporto di fiducia con il consumatore
rappresenta il vero fattore competitivo.
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La rivista online sull'eco-packaging | Abbonati 2l bimestrale

Materiali  Imballaggi Design  Automazione  Mercati  Norme  Settori

Matteo Barboni DESIG

S Piatti pronti freschi / A Tuttofood, il
packaging nel suo ruolo di servizio e
identita
Dalle soluzioni per la pizza al food service refrigerato, fino alle nuove frontiere del

gluten free e del vegetale

A Tuttofood il packaging si conferma uno degli assi tematici pitu ricorrenti tra gli espositori: non
pit elemento accessorio, ma componente funzionale che incide su distribuzione,
comunicazione e gestione operativa del prodotto. Dalle pizze ai piatti pronti, dal gluten free alle
linee vegetali, diverse aziende presenti hanno costruito la propria narrazione fieristica attorno
al ruolo della confezione come punto di contatto tra prodotto, canale e consumatore.

Vegetale e riduzione degli ingredienti

Gruppoe Fini
g
Gruppo Fini spa ha presentato una proposta che spazia tra pasta fresca ripiena integrale, ragt
Pl | p prop p p p grale, ragu

vegetali, legumi e confetture con ridotto contenuto di zuccheri (-50%). Lazienda modenese ha
ricevuto due riconoscimenti durante la fiera: il primo premio al Better Future Award 2026 nella
categoria "Product Innovation”, assegnato da GDOWeek e Mark Up per i Ravioli Ricotta e Spinaci
Senza Lattosio, e il premio agli Grocery&Consumi Awards 2026 nella categoria "Miglior

Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca " per la linea di pasta ripiena senza lattosio.
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DEGUSTA

HOME HEWS - DEGUSTATY =  LARIVISTA  coMtatni O

Mosire ad eventi 8 Maggia 2 -5 Minut

Dall’11 al 14 maggio torna TuttoFood
2026 con centinaia di eventi dedicati

alla filiera agroalimentare_ italiana e
infernazionale

GfL

L T e

L'evento & una dei princip:
del settore agroalimentare, focalizzate su
innovazione, sostenibilita e Made in ltaly

Da un primao "spoiler” possiamo anticipare che | frend
food 2026 in Halia si concentrano su comfort foed
rivisitata (senza |atiosic/glutine) sostenibilita concreta,

porzioni ridotte & "Mostalgia Remix". Dominanc

dianti
]

naturali, f ioni, cucina fusion e

proteine accessibili come pollo & maiale. Ls tecnologia, con Al e robot, supporta la ristorazione, menfre si riscoprono radici e sapori autentici.

C'& un momenta in cui un settore smetie di celebrarsi e inizia a interrogarsi: "Cosa e come mangeremo nel 20267 | classici della tradizione

italiana vengono reinterpretsti con ingredienti premium e nuove texture, unendo ricordi d'infanzia e innovazione.

Ma quali zaranne i trend gastronemici? Sapori globali e fusion creafiva: dalle proteine "semplici” da bere ai mini piatti, snack strutturati, fino ai

beecencini pronti e alle porzioni in miniatura perché si rimpiccialiscons senza perdere valore si og ieo (ridi lo lo spreco e
permetiends di assaggiare pil proposte) e la cucina globale continuera a influenzare i vari mend? Il boom di epzieni senza glutine e senza
lattosie, specialmente nello street food, Contaminazieni gastrenomiche sempre pill spinte, come sushi burritos o taces al tikka masala, che
mixano culture diverse, Comungue sempre profaganisti, appunto, polle e maiale, valorizzati da tecniche di cucina d'autare che frasformana

materie prime comuni in piatti memeorabili. Grande attenzione alla presentazione estetica dei piath, pensata per essere condiviza, Pai ci sono i

dolei mash-up le dirty soda f lizzate, fino al contrasta “swavery”. E cosa mangeremo per strada? E cosa berremo? Priorits alle
esperienze multisensoriali con piath che giocano su contrasti di saperi con fexture inaspettste e bevande analcoliche personalizzate con
sciropgl, creme & aromi [molto popolan sui social]. Perché pei o'& da dire che | consumaten chiedono prove concrete di sostenibilita, superando il

semplice marketing. Insomma a Tuttofood 2026 tante le novith da non perdere... dall’11 al 14 magaio!

E a Tuttofood 2026 sonao tante le offerte incentrate

3

sull'i ione nel fresco, § in parficalare sui
piatti pronti , anche senza glutine e refrigerati. |l
segmento, sempre pil sirategico, viene sviluppato
atfraverso tecnaologie propriefarie che garantiscano
qualita, sicurezza e gusto, senza conservanti e con

una shelf life {“vita di scaffale”) estesa. Perché il glufen

free si conferma driver di crescita per le aziende che lo

propongono, inserandosi nel pid ampic trend “free-from” (ali i che soddish dietetiche legate a intolleranze, allergie o scelte

salutistiche) e rispondende alla domanda di soluzioni pratiche, inclusive e di qualita. Accanto a quanto proposto, vengona rafforzate le si ie tra
pasta fresca e gastronomia & ampliato il portafeglio con altre referenze pure integrate dalla linea beverage. La fiera Tuttofood rappresenta

un'occasione per presenfare una visione industrisle orienfsta a sostenibilits, efficienza di filiers e innovazione continua,
Di seguito posizioni, punti di interesse e materiali di alcune aziende visitate in anteprima;

. CGRUPPQ
o FINI Grippo Fini SpA — Pad. 6 — Stand C15

Prezenta le tanfe novita, dalla pasta fresca ripiena integrale ai ragl vegetali, dai legumi alle confetiure can -50% di zuccheri,
In stand gli chef proporranno degustazioni e show caaking, con un ricco mend & cadeau stampa.

Cartella stampa completa : hitps: //www.transfernow net/dl / 20260508V FESUS

TUTTO FOOD
s MILANO

1164 MAGGIO.2026

Milano, quartiere fieristico Fiera Milano a Rho

55 del Sempione, 28, 20017 Rho (Milano)

Tangenziale Ovest/A4 Venezia, AB Varese, A9 Como
uscita Fieramilano, Perofieramilane

Fermata metropolitana Rho-Fieramilano [Linea Rossa M1)
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12 Miggle 2024

Aziende protagoniste del proprio

settore, visitate a Tuttofood 2026

Tuttofood & la principale fiern B28 ionale dedicats all'intaro. el d: delle bevands |Food & Bevarage|. levenio
al wualge nel palo di Fiara Milans & Rhe, fungarda da hub globale in cul | produbtort incentrite gll sapertl conascitor] del sellon come buyer,
GOO & chef. Uavanta Focus offre sl sattars un apprafondimento a Ivelle profassionale s wita L filiera del eibe, dai prodatii freschi agll
articoli di'alia gammi, con un'andasi speciale sul Made in ialy & sui trand globali (s biologico, plantbased & mixclogy). Opportunit di
Ibusiness: & progesista exclusivamants per gli scambi iali (B2B], e, n importatori, grande distribuzione = negosi di scaprire
sucwvi Fornitori sd effesuare ordin, i gni- opita. cerntinain di convegni, startup innavaive e dibaMit; incaniraf sul Ritur
dellalimertazicne o ulls posenibilts. Target: essendo una fers dedicsta agll sperstort acanamael, 'ingressn & riservate ol professonis del
sattara tramite I'acquisie di bigha| dedicall. Leeation quartere fiarisica di Flara Milanc a Rhe (M), La manilestazione & tiene fine ol 14

maggle, Per maggiari informazicni o per consubara il calendaric completa degh espeaiton, visitare (| e Uficiale di Tuttofood — vwww usafaod it

PEGUSTA

ha wisitate per gl inferessati alcune aziende prolagoniste del proprio sethare:

| GRUPPO

o FINI

1 Gruppa Fini & futta da gustans a Tumaload; in assaggie le ulime naviti, fra pasta nipiana intagrals, lagumi @ contemure @ sars presanta fino al 14
maggic 2024 {Padigliana &, Stand C15) dave gli chef del Gruppa prapormanna degustaziani @ show coaking par far seoprire fufe | innovaziani,
el sesgro helln traddizione i dells qusli @alisna. Nel ficen meni i visiaton peiranno gustar fulle le golose novith dellzazienda di Modena, Tra
cqueste, la prima lines intagrale di pasts fresca ripiena,

FINI Lo Ricaths Infegrali che apre un nuove segmente nel bares rige, | nuevi Ragl 100% Vegetali do L Consarve della Morna, inseme sle
Lansicehle di Altamura IGP, || Mix di Cad, Edamama & Fagloli Marl & il rinncvat Mix di Berlom, Ceel o Tandinl, chivdends in dolcazza, ma
nen wapps, con k puova Linea di Confetture light senza edulcoranti.

BESS

o F zy =) 1
- S T

1l Gruppo Fini SpA, societs 100% italiena di propriets di Holding Carlsma, & una storica resh produtiive deffalimentare. FINI & un marchio di
pasla Trosca cha rappresents n italia o nel mends tule il guate dalla iradizienes emillana In cucing. Dl 1912 ad ogge 'eriginara shimerls-
gastronamia di Modana & & frademata in un medeme pasticia che canta olire 100 dipendorti ad esports | susi pradosi in 30 Paesi nel mands,
sempra all'insagna di radiziana, torritoric & qualita. Le Conserva dofla Monna, nellampia gamma di referenza fipiche di hatte le regicni faliana,
abfre: passate, aughi, condimensi & confefiure preparate seconds metodi fradizionali, can la sicurezza di un grands gruppo indusrisle. Can quesha
partacipazions a Tutofoed Milane, il Gruppe Fini conberma la propria capacita di innovare nel salco defla tradizione, inferpratanda b nuove
sngenze del consumator & conschidands || proprio rualo nel pancrama alimentare lialians. — wew geupsalin i —
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GRUPPO FINI ACCELERA SULL’HEALTHY A TUTTOFOOD 2026

M ©

I

Dal debutto dei tortellini integrali ai ragt vegetali, il gruppo amplia I'offerta benessere puntando su gusto, innovazione e nuove
esigenze di consumo

N ROBERTA MORINI

= BRANDIMANAGER FINI
0009
>

O E SR

=

Se non vedi i video, ricorda di abilitare | cookie

A Tuttofood 2026 il Gruppo Fini ha presentato una delle principali novité della sua strategia
di prodotto: il debutto di una nuova linea di pasta ripiena integrale firmata Fini, realizzata
con farina e semola 100% integrali. La gamma comprende il classico tortellino integrale e due
varianti di ravioli, una alla carne e una vegetariana con pesto e patate, pensata per
intercettare i consumatori attenti a un’alimentazione pit equilibrata.

Accanto alla pasta fresca, anche Conserve della Nonna ha ampliato il proprio portafoglio
con nuove referenze orientate ai trend salutistici del mercato: confetture light con il 50% di
zuccheri in meno e senza edulcoranti, mix di legumi e una nuova linea di ragu vegetali a
base di fagioli e lenticchie.

Food https:/www.foodwebit/2026/05/gruppo-fini-accelera-sullhealthy-a-tuttofood-2026/
14
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Comunicati stampa

Ogni giomo tutte le informazioni aggiornate dal Web. Richiedi gratuitamente la

pubblicazione del tuo comunicato.

Ti trovi su: Home » Weblog » Fiere e Sagre, Gastronomia, Varle » Blog article: Il Gruppo
Fini tutto da gustare a Tuttofood: In assaggio tutte le ultime novita, tra pasta ripiena
integrale, legumi e confetture | Comunicati stampa

Il Gruppo Fini tutto da gustare a Tuttofood: in
assaggio tutte le ultime novita, tra pasta ripiena
integrale, legumi e confetture

[F] 21 Maggio 2026 da 4 Borderline Agency

Allinterno di un ampic spazio espositivo, al Padiglione 6, Stand C15, degustazioni & show
cooking per far scoprire tutte le innovazioni, nel segno della tradizione e della qualita

italiana.

1l Gruppo Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a Tuttofood Milano, in
programma dall‘ll al 14 maggio 2026, dove accoglierd visitatorl e operatori
internazionali presso il Padiglione 6, Stand C15. All'internc di un amplo spazio
espositive, il Gruppo presenterd in anteprima le pil recenti novitd di prodotto,
impegno  per
gastronomica italiana. Lo stand ospitera un ricco programma di degustazioni curate
dagli chef di Greci, Fini e Le Conserve della Nonna, offrendo ai visitatori un'esperienza

confermande il proprio I'innovazione nel rispetto della tradizione

diretta delle novita di gamma.

FINI Pasta Fresca: la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principali innovazioni spicca la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, la prima
gamma di pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con farine integrali che ha gia
ottenuto un apprezzamento trasversale per la capacita di inserirsi nella routine alimentare
quotidiana e per fornire alla distribuzione un‘opportunita concreta di innovazione
assortimentale e creazione di valore a scaffale. Il progetto che ha inaugurato
ufficialmente un nuovo segmento ad alto potenziale nel bance frigo, risponde alla
crescente domanda di prodotti percepiti come piu naturali, equilibrati e sostenibili. In
formato da 250 grammi, la gamma comprende Tortellini al Prosciutto Crudo e
Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e i Ravioli al Pesto e Patate che sono

adatti anche ad un‘alimentazione vegetariana.

Grande attenzione alle novita firmate Le Conserve della Nonna che ampliano l'offerta
plant-based con soluzionl semplici e genuine con | nuovi Ragl 100% Vegetali, nel gusti
Lenticchie e Fagioli (formato 300 g): ricette 100% wvegetali, realizzate con legumi
Interi, senza soia né ingredienti che imitano la carne, con liste ingredienti corte e senza
aroml aggiunti. Prodotti pensati per chi cerca un apporto proteico vegetale poco

processato e autentico.

Le Conserve della Nonna: una risposta alla legumania italiana.

Si arricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP (vaso vetro 360
q), referenza distintiva che valorizza origine e qualits, ma anche con Il Mix di Ceci,
Edamame e Fagioli Neri, ideale per piatti freddi e poke e il Mix di Borlotti, Ceci e
Tondini, perfetto per preparazioni calde.

Le Conserve della Nonna:
confetture light.

tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove

Novita anche nel segmento dolce con le Nuove Confetture light zero edulcoranti con
il 50% di zucchero in meno, nei gusti Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca. Con il
70% di frutta italiana, senza edulcoranti € con una lista ingredienti essenziale, rispondono

al crescente trend di riduzione degli zuccheri.

116

Degustazioni e show cooking: un’esperienza completa di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione. Un
percorso gastronomico pensato per valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico
di scoprire da vicino la qualita e la versatilita dell’offerta.

Aperitivo:

Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food

Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche

Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole

Pasta corta con ragu di lenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragu di fagioli Le Conserve della Nonna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna

Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nonna

Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, il Gruppo Fini conferma la propria

e

do le

capacita di innovare nel solco della tr , interpr

dei consumatori e consolidando il proprio ruolo nel panorama alimentare italiano.

www.nonsolobuono.it

1l Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica
realta produttiva dell’alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in
Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi
I'originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio
che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre
allinsegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della Nonna, nell’ampia gamma
di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo
industriale.
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I1 Gruppo Fini tutto da gustare a Tuttofood: in
assaggio tutte le ultime novita, tra pasta
ripiena integrale, legumi e confetture

Comunicati Stampa, Gastronomia e Cucina

Allinterno di un ampio spazio espositive, al Padiglione 8, Stand C15, degustazioni @ show cooking
per far scoprire tutte |e innovazioni, nel segno della tradizione e della qualita italiana.

|l Gruppo Fini annuncia una partecipazionea tutta da
gustare a Tuttofood Milano, in programma dall*11 al 14
maggio 2026, dove accoglierd visitatori e cperatori
internazionali presso il Padiglione 6, Stand C15,
Allinterno di un ampio spazio espositivo, il Gruppo
presentera in anteprima le pii recenti novita di
prodoetto, confermando il proprio impegno per
linnovazione nel rispetto della tradizione gastronomica
italiana. Lo stand ospitera un ricco programma di
degustazioni curate dagli chef di Greci, Fini e Le Conserve della Nonna, offrendo ai visitatori
un'esperienza diretta delle novita di gamma.

FiNI Pasta Fresca: la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principali innovazioni spicca la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, la prima gamma di pasta
fresca riplena realizzata esclusivamente con farine integrali che ha gl ottenuto un apprezzamento
trasversale per la capacita di inserirsi nella routine alimentare guotidiana & per fornire alla
distribuzione un'oppaortunita cencreta di innovazione assortimentale e creazione di valore a
scaffale. Il progetto che ha inaugurato ufficialmente un nuovo segmento ad alto potenziale nel
banco frigo, risponde alla crescente domanda di prodotti percepiti come pil naturali, equilibrati
sostenibili, In formato da 250 grammi, la gamma comprende Tortellini al Prosciutto Crudo e
Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e | Ravicli al Pesto e Patate che sono adatti anche ad
un‘alimentazione vegetariana.

Le Conserve della Nonna: il plant-based autentico e naturale.

Grande attenzione alle novita firmate Le Conserve della Nonna che ampliano lofferta plant-based

con soiuzioni semplici @ genuine con i nuavi Ragl 100% Veg

, nei gusti L hie e Fagioli
{formato 300 g): ricette 100% vegetali, realizzate con leguml interi, senza soia né ingredienti che
Imitano la carne, con liste ingredienti corte e senza aromi aggiuntl. Prodottl pensati per chi cerca

un apporto proteice vegelale poco processato e autentico

ta alla legumania |

Le Conserve della Nonna: una rispo:

5l arricehisce anche la gamma legumi con Lenticehie di Altamura IGP (vaso veltro 360 g),
referenza distintiva che valorizza origine e gualita, ma anche con il Mix di Ceci, Edamame e Fagioli
Neri, ideals per piatti freddi e poke e il Mix di Borlotti, Ceci e Tondini, perfetto per preparazioni
calde.

Le Conserve della Nonna: tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove confetture light.

i conil 50% di
zugchero in meno, nei gusti Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca, Con il 70% di frutta
italiana, senza eduicoranti e con una lista ingredienti essenziale, rispondono al crescente trend di

Novita anche nel segmeanto doice con e Nuove G

light zero

riduzione degli zuccherl,

17

Degustazioni e show cooking: un'esperienza completa di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione. Un percorso
gastronomico pensato per valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico di scoprire da
vicino la qualita e la versatilita dell'offerta.

Aperitivo:

Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food
Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche
Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole
Pasta corta con ragu di lenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragu di fagioli Le Conserve della Nonna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna
Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nonna

Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, il Gruppo Fini conferma la propria capacita di
innovare nel solco della tradizione, interpr d
consolidando il proprio ruolo nel panorama alimentare italiano.

le nuove e dei const ie

www.nonsolobuono.it

1l Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta
produttiva dell'alimentare. FINI € un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo
tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-gastronomia
di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i
suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre allinsegna di tradizione, territorio e qualita. Le
Conserve della Nonna, nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre
passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di
un grande gruppo industriale.
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Il Gruppo Fini tutto da gustare a Tuttofood: in
assaggio tutte le ultime novita, tra pasta ripiena
integrale, legumi e confetture

Pubblicata da: Borderline

Alfinterno di un ampio spazio espositivo, al Fadiglione 6, Stand €15,
degustazioni e show cocking per far scoprire tutte le innovazioni, nel segno
della tradizione e della qualita italiana.

Il Gruppo Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a Tuttofood
Milano, in programma dail'11 al 14 maggio 2026, dove accogliera visitatori e
operatori internazionall presso il Padiglione 6, Stand C15. Allinterno di un
ampio spazio espositivo, || Gruppo presenterd In anteprima le pid recent|
novita di prodotto, confermando il proprio impegno per linnovazione nel
rispetto della tradizione gastronomica italiana. Lo stand ospitera un ricco
programma di degustazioni curate dagli chef di Greci, Fini e Le Conserve
della Monna, offrendo ai visitatori un'esperienza diretta delle novita di
gamma.

FINI Pasta Fresca; la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principali innovazioni spicca la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, |a prima gamma di pasta fresca ripiena realizzata
esclusivamente con farine integrali che ha gia ottenute un apprezzamento trasversale per |a capacita di inserirsi nella routine
alimentare quotidiana e per fornire alla distribuzione un'opportunita concreta di innovazione assortimentale e creazione di
valore a scaffale, | progetto che ha inaugurato ufficialmente un nuovo segmento ad alto potenziale nel banco frigo, rispende
alla crescente dormanda di prodotti percepiti come pit naturali, equilibrati e sostenibili. In formato da 250 grammi, la gamma
comprende Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Regglano, Ravioli alla Carne e | Ravioli al Pesto e Patate che sono adatti
anche ad un'alimentazione vegetariana.

Le Conserve della Nonna: il plant-based autentico e naturale.

Grande attenzione alle novita firmate Le Conserve della Nonna che ampliano Fofferta plant-based con soluzioni semplici e
genuine con i nuovi Ragl 100% Vegetali, nei gusti Lenticchie e Fagioli (formato 300 g): ricette 100% vegetali, realizzate con
legumi interi, senza soia né ingredienti che imitano la carne, con liste ingredienti corte e senza arem| aggiunti, Prodotti pensati
per chi cerca un apporto proteico vegetale poco processats e autentico,

Le Conserve della Nonna: una risposta alla legumania italiana.

5 arricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP (vaso vetro 360 g), referenza distintiva che valorizza
origine e qualita, ma anche con il Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri, ideale per piatti freddi e poke e il Mix di Borlotti, Ceci e
Tondini, perfetto per preparazioni calde.

Le Conserve della Nonna: tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove confetture light.

Novita anche nel segmento dolce con le Nuove Confetture light zero edulcoranti con il 50% di zucchero in meno, nei gusti
Fragola, Albicocca, Frutti di bosce e Pesca, Con || 70% di frutta italiana, senza edulcorant] e con una lista ingredienti essenziale,
rispondono al crescente trend di riduzione degll zuccheri,

g e show cooking: un‘esperienza completa di gusto
Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione, Un percorso gastronomico pensato per
valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico di scoprire da vicino la qualita e la versatilita dell'offerta.

Aperitivo:
Tartellini prosciutto crudo e Parmiglano Regglano Antica Bottega FINI finger food

Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche
Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di noccicle
Pasta corta con ragd di lenticchie Le Conserve delia Nonna

Piatti unici:
Burrito con ragl di fagioli Le Conserve della Nonna
Bowl con rise, quinea, salmaone e mix di legum| Le Conserve delia Nonna

Dessert:
Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nenna
Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, il Gruppo Fini conferma la propria capacita di innovare nel solco della
tradizione, interpretando le nuove esigenze del consumateri e conselidande il proprio ruelo nel panorama alimentare (taliano.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppao Fini SpA, socletd 100% itallana di proprieta di Helding Carisma, & una storica realta produttiva dell'alimentare, FINI
& un marchio di pasta fresca che rappresenta in italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912
ad oggi l'originaria salumeria-gastronomia di Modena si  trasformata in un moederno pastificio che conta oltre 100 dipendenti
ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre allinsegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della
Nonna, nellampla gamma di referenze tipiche di tutte le regioni ltaliane, offre passate, sughi, condiment| e confetture
preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Il Gruppo Fini tutto da gustare a Tuttofood: in assaggio tutte le
ultime novita, tra pasta ripiena integrale, legumi e confetture

All'interno di un ampio spazio espositivo, al Padiglione 6, Stand Ci5, degustazioni e show cooking per
far scoprire tutte le innovazioni, nel segno della tradizione e della qualita italiana.

Modena, 21/05/2026 (informazione news - comunicati stampa - fiere ed eventi)

Il Gruppo Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a Tuttofood Milano, in programma
dall'11 al 14 maggio 2026, dove accogliera visitatori e operatori internazionali presso il
Padiglione &, Stand C15. All'interno di un ampio spazio espositivo, il Gruppo presentera in
anteprima le pill recenti novita di prodotto, confermando il proprio impegno per l'innovazione
nel rispetto della tradizione gastronomica italiana. Lo stand ospitera un ricco programma di
degustazioni curate dagli chef di Greci, Fini e Le Conserve della Monna, offrendo ai visitatori
un'esperienza diretta delle novita di gamma.

FINI Pasta Fresca: la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principali innovazioni spicea la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, la prima gamma di
pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con farine integrali che ha gia ottenuto un
apprezzamento trasversale per la capacita di inserirsi nella routine alimentare quotidiana e per
fornire alla distribuzione un'opportunita concreta di innovazione assortimentale e creazione di
valore a scaffale. || progetto che ha inaugurato ufficialmente un nuovo segmento ad alto
potenziale nel banco frigo, risponde alla crescente domanda di prodotti percepiti come pits
naturali, equilibrati e sostenibili. In formato da 250 grammi, la gamma comprende Tortellini al
Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e i Ravioli al Pesto e Patate che
sono adatti anche ad un'alimentazione vegetariana.

Le Conserve della Nonna: il plant-based autentico e naturale.

Grande attenzione alle novita firmate Le Conserve della Nonna che ampliano l'offerta plant-
based con soluzioni semplici e genuine con i nuovi Ragl 100% Vegetali, nei gusti Lenticchie e
Fagioli (formato 300 g); ricette 100% vegetali, realizzate con legumi interi, senza soia né
ingredienti che imitano la carne, con liste ingredienti corte e senza aromi aggiunti. Prodotti
pensati per chi cerca un apporto proteico vegetale poco processato e autentico.

Le Conserve della Nonna: una risposta alla legumania italiana.

Siarricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP (vaso vetro 360 g),
referenza distintiva che valorizza origine e gualita, ma anche con il Mix di Ceci, Edamame e
Fagioli Neri, ideale per piatti freddi e poke e il Mix di Borlotti, Ceci e Tondini, perfetto per
preparazioni calde.

Le Conserve della Nonna: tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove confetture light.

Naovita anche nel segmento dolce con le Nuove Confetture light zero edulcoranti con il 50% df
zucchero in meno, nei gusti Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca, Con il 70% di frutta
italiana, senza edulcoranti e con una lista ingredienti essenziale, rispondono al crescente trend di
riduzione degli zuccheri.
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Degustazioni e show cooking: un'esperienza completa di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione. Un percorso
gastronomico pensato per valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico di scoprire da
vicino la qualita e la versatilita dell'offerta,

Aperitivo:
Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food
Primi piatti:
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Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche
Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FIN| con speck e granella di nocciole
Pasta corta con ragd di lenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragu di fagioli Le Conserve della Monna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna
Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Monna

Cheesecake con confetture Le Conserve della Monna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milane, il Gruppo Fini conferma |a propria capacita di
innovare nel solco della tradizione, interpretando le nuove esigenze dei consumatorie
consolidande il proprio ruolo nel panorama alimentare italiano.

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta
produttiva dell'alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in italia e nel
mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-
gastranomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta eltre 100 dipendent]
ed esporta i suol prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di tradizione, territorio e
qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni
italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionall, con
la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Il Gruppo Fini tutto da gustare a Tuttofood:
in assaggio tutte le ultime novita

di Borderline Agency // Pubblicoto in Comunicati generici / Fiere ed Eventi / Mangiare / Prodotti //
Aggiornato Moggic 22, 2026 /{4 minuti di lettura

All'inferno di un ampio spazio espositivo, al Padiglione 6, Stand C15, degustazioni e show
cooking per far scoprire tutte le innovazioni, nel segno della tradizione e della qualita

italiana.

Il Gruppo Fini annuncia una partecipazione tutta da gustare a Tuttofood Milano, in
pregramma dall'll al 14 maggio 2026, dove accogliera visitatori e operatori
internazionali presso il Padiglione 6, Stand C15. All'interno di un ampio spazio
espositivo, il Gruppo presenterd in anteprima le pil recenti novita di prodotto,
confermando il propric impegno per I'innovazione nel rispetto della tradizione

did

gastronomica italiona. Lo stand ospitera un ricco prog i curate
dagli chef di Greci, Fini e Le Conserve della Nonna, offrendo ai visitatori un'esperienza

diretta delle novita di gamma.

FINI Pasta Fresca: la prima linea integrale di pasta fresca ripiena.

Tra le principali innovazioni spicca la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, la prima
gamma di pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con farine integrali che ha gid
oftenuto un apprezzamento trasversale per la capacita di inserirsi nella routine
alimentare quotidiana e per fornire alla distribuzione un'opportunita concreta di
innovazione assortimentale e creazione di valore a scaffale. Il progetto che ha
inaugurato ufficiolmente un nuovo segmento ad alto potenziale nel banco frigo,
risponde alla crescente domanda di prodotti percepiti come pib naturali, equilibrati e
sostenibili. In formato da 250 grammi, la gamma comprende Tortellini al Prosciutto
Crudo e Parmigiano Reggiane, Ravioli alla Carne e i Ravioli al Pesto e Patate che sono
adatti anche ad un'alimentazione vegetariana,

Grande attenzione alle novitd firmate Le Conserve della Nonna che ompliano 'offerta
plant-based con soluzioni semplici e genuine con | nuovi Ragl 100% Vegetali, nel gusti
Lenticchie e Fagioli (formate 300 g): ricette 100% vegetali, realizzate con legumi interi,
senza soia né ingredienti che imitano la carne, con liste ingredienti corte e senza aromi
aggiunti. Prodotti pensati per chi cerca un apporto proteico vegetale poco processato e
autentico.

Le Conserve della Nonna: una risp allaleg

Si arricchisce anche la gamma legumi con Lenticchie di Altamura IGP (vaso vetro 360
), referenza distintiva che valorizza origine e qualitd, ma anche con il Mix di Ceci,
Edomame e Fogioli Meri, ideale per piatti freddi e poke e il Mix di Borlotti, Cecie
Teondinl, perfetto per preparazioni calde.

Le Conserve della Nonna: tanta dolcezza ma meno zuccheri con le nuove confetture
light.

Movita anche nel segmento dolce con le Nuove Confetture light zero edulcoranti coniil
50% di zucchero in meno, nei gusti Fragola, Albicocea, Frutti di bosco e Pesca. Con il 70%
di frutta italiana, senza edulcoranti e con una lista ingredienti essenziale, rispondono al

crescente trend di riduzione degli zuccheri.
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Degustazioni e show cooking: un’esperienza completa di gusto

Tante le proposte per accompagnare la visita in stand durante la manifestazione. Un
percorso gastronomico pensato per valorizzare ogni prodotto e permettere al pubblico

di scoprire da vicino la qualita e la versatilita dell'offerta.

Aperitivo:

Tortellini prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano Antica Bottega FINI finger food
Primi piatti:

Tortellini al prosciutto crudo Integrali FINI con dadolata di verdure fresche

Ravioli Pesto e Patate Integrali FINI con pesto di basilico

Girasoli Robiola e Speck Senza Lattosio FINI con speck e granella di nocciole
Pasta corta con ragu di lenticchie Le Conserve della Nonna

Piatti unici:

Burrito con ragu di fagioli Le Conserve della Nonna

Bowl con riso, quinoa, salmone e mix di legumi Le Conserve della Nonna
Dessert:

Mini pancake con confetture light Le Conserve della Nonna

Cheesecake con confetture Le Conserve della Nonna

Con questa partecipazione a Tuttofood Milano, il Gruppo Fini conferma la propria
capacitd di innovare nel solco della tradizione, interpretando le nuove esigenze dei

consumatori e consolidando il proprio ruolo nel panorama alimentare italiano.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societd 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica
realtd produttiva dell'alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresentain
Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi
l'originaria salumeria-gastronomia di Modena si é trasformata in un moderno pastificio
che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre
all'insegna di tradizione, territorio e qualitda. Le Conserve della Nonna, nell'ampia
gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo

industriale.
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Gruppo Fini protagonista a TuttoFood 2026: due
importanti premi per innovazione e qualita

[ 21 Maggio 2026 da ¢ Borderline Agency

L'azienda modenese conquista il primo posto al Better Future Award 2026 e il
Grocery&Consumi Awards 2026 per Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca
confermando il proprio ruolo di riferimento nel panorama alimentare italiano

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, |a manifestazione internazionale
dedicata al food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dall’tl al 14 maggio.
L'azienda emiliana ha ottenuto due prestigiosi riconoscimenti che valorizzano Il
percorso di innovazione, ricerca e attenzione ai nuovi trend di consumo Intrapreso dal
Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini & stata premiata nell’'ambito dei
Better Future Award 2026, iniziativa organizzata dalle testate specializzate GDOWeek
e Mark Up per valorizzare le eccellenze alimentari pid innovative presenti in fiera.
L'azienda ha conquistato il gradino pid alto del podio nella categoria “Product
Innovation” grazie ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio, prodotto capace di
coniugare gusto, tradizione e attenzione alle nuove esigenze alimentari del consumatori,
Nel Ravioll ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si fondono infatti la tradizione
gastronomica emiliana e linnovazione, con un ripieno cremoso di ricotta delattosata e
spinaci. Il piatto ideale da gustare con un po’ di burro fuso e salvia per esaltarne il sapore
delicato.

A questo importante riconoscimento sl aggiunge anche Il premio assegnato ai
Grocery&Consumi Awards 2026, dove la linea “Pasta fresca ripiena Senza
Lattosio” & stata insignita del titolo di “"Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta
Fresca”, a conferma della capacita del Gruppo di Interpretare le nuove esigenze del
mercato e dei consumatori.

I due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Fini e
unimportante conferma per buyer, operatori e stakeholder internazionali, consolidando
ulteriormente |la presenza del marchio sui mercatl italiani ed esteri, testimoniando come
l'azienda continui a investire nello sviluppo di prodotti capaci di coniugare tradizione

gastronomica italiana, innovazione e attenzione al benessere,

“Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande orgoglio - dichiara
Veronica Iannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini - e premiano il lavoro
quotidiano delle nostre persone, Ifmpegno nella ricerca e sviluppo e fa volonta di offrire
prodotti sempre pid in linea con le esigenze dei consumatori moderni. TuttoFood
rappresenta una vetrina Internazionale strategica e ricevere questi important]
riconoscimenti in questo contesto conferma la solidita del nostro percorso df crescita e

innovazione".

www.nonsolobuono.it

1l Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica
realtd produttiva dell'alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in
Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad ogagl
l'originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio
che conta oltre 100 dipendent! ed esporta | suoi prodottl in 30 Paesi nel mondo, sempre
all'insegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma
di referenze tipiche di tutte le regioni Italiane, offre passate, sughl, condimenti e
confetture preparate secondo metedi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo
industriale.
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Gruppo Fini protagonista a TuttoFood 2026:
due importanti premi perinnovazione e
qualita

Alimentari e Bevande, Comunicati Stampa, Gastronomia e Cucina

L'azienda modenese conquista il primo posto al Better Future Award 2026 e il Grocery&Consumi
Awards 2026 per Miglior Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca confermando il proprio ruolo di
riferimento nel panorama alimentare italiano

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, |a
manifestazione internazionale dedicata al food &
beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dall"11 al 14
maggio. L'azienda emiliana ha ottenuto due prestigiosi
riconoscimenti che valorizzano il percorso di
innovazione, ricerca e attenzione ai nuovi trend di
consume intrapreso dal Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini é stata

premiata nell'ambito dei Better Future Award 20286,
iniziativa organizzata dalle testate specializzate GDOWeek e Mark Up per valorizzare le eccellenze
alimentari pit innovative presentiin fiera. L'azienda ha conguistato il gradino pil alto del podio
nella categoria "Product Innovation” grazie ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio, prodotto
capace di coniugare gusto, tradizione e attenzione alle nuove esigenze alimentari dei consumatori.
Nei Ravioli ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si fondono infatti la tradizione gastronomica
emiliana e 'innovazione, con un ripieno cremoso di ricotta delattosata e spinaci. |l piatto ideale da
gustare con un po' di burro fuso e salvia per esaltarne il sapore delicato.

A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio assegnato ai Grocery&Consumi
Awards 2026, dove la linea “Pasta fresca ripiena Senza Lattosio” & stata insignita del titolo di
“Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca”, a conferma della capacita del Gruppo di
interpretare le nuove esigenze del mercato e dei consumatori.

| due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Fini e unimportante
conferma per buyer, operatori e stakeholder internazionali, consolidando ulteriormente la presenza
del marchio sui mercati italiani ed esteri, testimoniando come l'azienda continui a investire nello
sviluppo di prodotti capaci di coniugare tradizione gastronomica italiana, innovazione e attenzione

al benessere.

“Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande orgoglio - dichiara Veronica
lannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini — e premiano il lavoro quotidiano delle nostre
persone, limpegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti sempre pit in linea con le
esigenze dei consumatori moderni. TuttoFood rappresenta una vetrina internazionale strategica e
ricevere questi importanti riconoscimenti in questo contesto conferma la solidita del nostro
percorso di crescita e innovazione”.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta
produttiva dellalimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo
tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-gastronomia
di Modena si @ trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i
suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre allinseana di tradizione, territorio e qualita. Le
Conserve della Nonna, nellampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre
passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di

un grande gruppo industriale.
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Gruppo Fini protagonista a TuttoFood 2026: due
importanti premi per innovazione e qualita

Pubblicata da: Borderline

L'azienda modenese conquista il primo posto al Better Future Award 2026 e il
Grocery&Consumi Awards 2026 per Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca
confermando il proprio ruolo di riferimento nel panorama alimentare italiano

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFoad 2026, la manifestazione
~internazionale dedicata al food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho
S dall'11 al 14 maggio. L'azienda emiliana ha ottenuto due prestigiosi riconoscimenti
' chevalorizzano il percorso di innovazione, ricerca e attenzione ai nuovi trend di
e consumo intrapreso dal Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini & stata premiata nell'ambito dei
Better Future Award 2026, iniziativa organizzata dalle testate specializzate
GDOWeek e Mark Up per valorizzare le eccellenze alimentari pit innovative presenti

in fiera. L'azienda ha conquistato il gradino piu alto del podio nella categoria

"Product Innovation” grazie ai Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattosio, prodotto
capace di coniugare gusto, tradizione e attenzione alle nuove esigenze alimentari
dei consumatori. Nei Ravioli ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si fondono infatti la tradizione gastronomica emiliana e
l'innovazione, con un ripieno cremoso di ricotta delattosata e spinaci. Il piatto ideale da gustare con un po' di burro fuso e
salvia per esaltarne il sapore delicato.
A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio assegnato ai Grocery&Consumi Awards 2026, dove la linea
“Pasta fresca ripiena Senza Lattosio” & stata insignita del titolo di “Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca”, a conferma
della capacita del Gruppo di interpretare le nuove esigenze del mercato e dei consumatori.
I due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Fini e unimportante conferma per buyer, operatori e
stakeholder internazionali, consolidando ulteriormente la presenza del marchio sui mercati italiani ed esteri, testimoniando
come l'azienda continui a investire nello sviluppo di prodotti capaci di coniugare tradizione gastronomica italiana, innovazione
e attenzione al benessere.
“Questi riconoscimenti rappresentano per noi motive di grande orgoglio — dichiara Veronica lannarella, Direttrice Marketing di
Gruppo Fini - e premiano il lavoro quotidiano delle nostre persone, Iimpegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti
sempre pitl in linea con le esigenze dei consumatori moderni. TuttoFood rappresenta una vetrina internazionale strategica e ricevere
questi importanti riconoscimenti in questo contesto conferma la solidita del nostro percorso di crescita e innovazione”,

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta produttiva dell'alimentare. FINI
& un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912
ad oggi I'originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti
ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre allinsegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della
Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture
preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Gruppo Fini protagonista a TuttoFood 2026: due importanti
premi per innovazione e qualita

Pt g )

conguista il primo posto al Better Future Award 2026 e il Grocery&Consumi
Awards 2026 per Miglior Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca confermando il proprio ruolo di
riferimento nel panorama alimentare italiano

Modena, 21/05/2026 (informazione.news - comunicati stampa - fiere ed eventi)

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, la manifestazione internazionale
dedicata al food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dall’11 al 14 maggio. Lazienda
emiliana ha ottenuto due prestigiosi riconoscimenti che valorizzano il percorso di
innovazione, ricerca e attenzione ai nuovi trend di consumo intrapreso dal Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini & stata premiata nell'ambito dei Better Future
Award 2026, iniziativa organizzata dalle testate specializzate GDOWeek e Mark Up per
valorizzare le eccellenze alimentari pid innovative presenti in fiera. Lazienda ha conquistato il
gradino pil alto del podio nella categoria “Product Innovation” grazie ai Ravioli Ricottae
Spinaci Senza Lattosio, prodotto capace di coniugare gusto, tradizione e attenzione alle nuove
esigenze alimentari dei consumatori. Nei Ravioli ricotta e spinaci senza lattosio (250g), si
fondonao infatti la tradizione gastronomica emiliana e l'innovazione, con un ripieno cremosa di
ricotta delattosata e spinaci. |l platto ideale da gustare con un po’ di burro fuso e salvia per
esaltarne il sapore delicato.

A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio assegnato ai
Grocery&Consumi Awards 2026, dove la linea "Pasta fresca ripiena Senza Lattosio” & stata
insignita del titolo di "Miglior Innovazione di Prodotto — Pasta Fresca®, a conferma della
capacita del Gruppo di interpretare le nuove esigenze del mercato e dei consumatori.

| due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Fini e unimportante
conferma per buyer, operatori e stakeholder internazionali, consolidando ulteriormente |a
presenza del marchio sui mercati italiani ed esteri, testimoniando come |'azienda continui a
investire nello sviluppo di prodotti capaci di coniugare tradizione gastronomica italiana,
innovazione e attenzione al benessere.

MIGLIOR
INNOVAZIONE
DI PRODOTTO
PASTAFRESCA

o
dmncrrely “lnes panta fro 0
o - SenzaLatt 4io

" Questi riconascimenti rappresentano per nol motive df grande orgoglio - dichiara Veronica
lannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini - e premiane il lavoro quotidiano delle nostre
persone, limpegna nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire prodotti sempre pil in linea con
le esigenze dei consumatori moderni. TuttoFood rappresenta una vetrina internazionale
strategica e ricevere questi importanti riconoscimenti in questo contesto conferma la solidita del
nostro percorso di crescita e innovazione”.

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta
produttiva dell’alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel
mondo tutte il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-
gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti
ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di tradizione, territorio e
qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni
italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con
la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Gruppo Fini protagonista a TuttoFood: due
importanti premi per innovazione e qualita

di Borderline Agency // Pubblicate in Comunicati generici / Fiere ed Eventi / Mangiare / Prodotti //
Aggiornato Maggio 22, 2026 [/ 3 minuti di lettura

Lazienda modenese conquista il primo posto al Better Future Award 2026 e il
Grocery&Consumi Awards 2026 per Miglior Innovazione di Prodotfo - Pasta Fresca
confermando il proprio ruolo di riferimento nel panorama alimentare italiano

Grande successo per Gruppo Fini a TuttoFood 2026, la manifestazione internazionale
dedicata al food & beverage andata in scena a Fiera Milano Rho dall'1l al 14 maggio.
L'azienda emiliana ha ottenuto due prestigiosi riconescimenti che valorizzano il
percorso di innovazione, ricerca e attenzione ai nuovi trend di consumo intrapreso dal
Gruppo.

In occasione della manifestazione, Gruppo Fini é stata premiata nell'ambito dei Better
Future Award 2026, iniziativa organizzata dalle testate specializzate GDOWeek e Mark
Up per valorizzare le eccellenze alimentari pid innovative presentiin fiera. L'azienda ha
conquistato il gradino pil alto del podio nella categoria “Product Innovation” grazie ai
Ravioli Ricotta e Spinaci Senza Lattesio, prodotto capace di coniugare gusto, tradizione
e attenzione dlle nuove esigenze alimentari dei consumatori. Nei Ravioli ricotta e spinaci
senza lattosio (250g), si fondono infatti la tradizione gastronomica emiliana e
I'innovazione, con un ripieno cremoso di ricotta delattosata e spinaci. Il piatto ideale da

gustare con un po’ di burro fuso e salvia per esaltarne il sapore delicato.

A questo importante riconoscimento si aggiunge anche il premio assegnato ai
GroceryS&Consumi Awards 2026, dove la linea “Pasta fresca ripiena Senza Lattosio” &
stata insignita del titolo di “Miglior Innovazione di Prodotto - Pasta Fresca”, a
conferma della capacita del Gruppo di interpretare le nuove esigenze del mercato e dei

consumatori.

| due premi ottenuti rappresentano un risultato significativo per Gruppo Finie
un'importante conferma per buyer, operatori e stakeholder internazionali, consolidando
ulteriormente la presenza del marchio sui mercati italiani ed esteri, testimoniando come
I'azienda continui a investire nello sviluppo di prodotti capaci di coniugare tradizione

gastronomica italiana, innovazione e attenzione al benessere.

“Questi riconoscimenti rappresentano per noi motivo di grande orgoglio - dichiara
Veronica lannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini - e premiano il lavoro
quotidiano delfle nostre persone, I'impegno nella ricerca e sviluppo e la volonta di offrire
prodotti sempre pit in linea con le esigenze dei consumatori moderni. TuttoFood
rappresenta una vefrina internazionale strategica e ricevere questi importanti
riconoscimenti in questo contesto conferma la soliditd del nostro percorso di crescita e

innovazione”.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societd 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica
realtd produttiva dell'alimentare. FINI & un marchio di pasta fresca che rappresentain
Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad oggi
I'originaria salumeria-gastronomia di Modena si é trasformata in un moderno pastificio
che conta oltre 100 dipendenti ed esporta i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre
all'insegna di tradizione, territorio e qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia
gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e
confetture preparate secondo metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo

industriale.
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GAZZETTA DI MODENA

Al Guarini
C’¢il torneo
dedicato
all’inclusione

b Lapalestra Guariniospitera
sabatoil torneo di pallavalo
“Insieme perlinclusione”.

Chiaro il messaggio del
Volley Modena: “Lo sportnon
habariere. Solo orizzonti".
Dalle 10alle 12 sisvolgera
I'allenamento.Alle 12.30via
al pranzo comunitarionella
salaparrocchiale del Gestl
Redentore. Dalle 15.30 alle
18ilcuoredel torneon inclusi-
vo che sisvolgera al Guarini.
Alle 18.30 terzotempo con
festa, aperitivofinale e saluti
istituzionali.

lltomeo ha raggiuntola
terza edizione. E patrocinato
dal Comune diModenaeor-
ganizzatoin collaborazione
conUispeCsi.

All'evento disabato parte-
ciperanno attivamente nume-
roserealtaimpegnate nel
sociale e nella disabilita, tra
cui: Yolley Modena, Aut Aut
Modena Aps, Pallavolo Solie-
ra, Ness1 Escluso, Asp Ghir-
landina Modena, USHAC Car-
pi, Oratorio Murialdoela coo-
perativasociale Trama.

L'iniziativa nel stio com-
plesso e stata resa possibile
anche grazie al prezioso sup-
porto e contributo diimpar-
tantirealta economiche del
territoriomodeneseche han-
nocreduto nel valore sociale
del progetto, tra cui ltalpizza,
Fondazione lris Ceramica
Group, FiniModena, Ingegne-
i Riuniti, Sinergas, Coopsenvi-
ceeCoopAlleanza3.0.

Durantel'eventodisabato
sarainfine attiva una grande
lotteria dibeneficenzaa so-
stegno dei progetti futurilega-
tiallosportinclusivo sul terri-
torio. &

Gazzetta di Modena - 10/06/2026
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Grocery & Consumi - Giugno/Luglio 2026

GRUPPO FINI

Veronica lannarella - “’anno é stato positivo,
con una buona partenza e risultati complessi-
vamente solidi, nonostante uno scenario inter-
nazionale complesso e le persistenti tensioni
sui costi delle materie prime. In particolare, la
pasta fresca ripiena integrale ha registrato ot-
time performance, guidate dagli ottimi risultati
della Linea Senza Lattosio. A Tuttofood presen-
tiamo le nuove proposte dell’azienda, tra cui le
confetture light e i ragu vegetali. Le confetture
contengono circa il 70% di frutta e sono senza
edulcoranti, per un gusto autentico e naturale.
| ragli vegetali, invece, sono a base di legumi e
pensati come prodotti semplici e ‘fatti in casa’,
vegani, senza glutine e fonte di proteine. Le no-
vita si inseriscono in un percorso di crescita e
innovazione che continua a sostenere lo svi-
luppo del brand”.
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NEW MEDIA E MATERIALE IN-STORE
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GROCERY&CONSUMI #6/7 - GIUGNO/LUGLIO 2026 TuttoefaoOd 2026 REPORTAGE

“Mini serie di storytelling perrivivere ~ “Degustazione La tisana della
le parole del fondatore” felicita” - Italpepe
Gino Girolomoni Ritira il premio: Stefano Vitaletti

Ritira il premio: Maria Girolomoni

MIGLIOR CAMPAGNA
STAMPA CONSUMER

“Dadocrema RAW”
Bauer
Ritira il premio: Anna Rizzi

28

Grocery & Consumi - Giugno/Luglio 2026

| premi dell’eccellenza
assegnati dal retail

Si & tenuta lunedi 11 maggio, nella cornice di Tuttofood Milano (11-14 maggio), la cerimonia di premiazione
dei vincitori dei Grocery&Consumi Awards di Alimentando, i premi dell’eccellenza assegnati dal retail.

GROCERY Liniziativa, che coinvolge diverse categorie del mondo alimentare, intende valorizzare I'impegno
delle aziende del settore, che si sono distinte nell’ideazione e realizzazione di attivita di marketing, di
&CONSUMI comunicazione e di prodotto, svolte nell’anno solare 2025. A determinare i vincitori, una giuria qualificata

% dg composta da operatori dei singoli settori, giornalisti e buyer di Gd e Do, capitanata da Domenico
Z@@@O Brisigotti, direttore generale Coop lItalia.

MIGLIOR SPOTTV MIGLIOR SPOT RADIO MIGLIOR CAMPAGNA MIGLIOR CAMPAGNA

AFFISSIONE STAMPATRADE

“Jannik Sinner e De Cecco - Top “Come noi, solo noi” “Non fai in tempo a dirlo, che & gia “Lalba di una nuova pasta”

Player” - Flli De Cecco Monini pronto - | Pronti” - Pedon Sgambaro
Ritira il premio: Carlo Aquilano Ritira il premio: Maria Flora Monini Ritira il premio: Giorgia Martinello Ritira il premio: Martina Durighello
MIGLIOR CAMPAGNA MIGLIORATTIVITA MIGLIOR PACKAGING

“Latta vintage celebrativa - Limited edition
per il 25esimo anniversario”

Agromonte

Ritira il premio: Miriam Arestia Ritira il premio: Pascal Pinson

“Mezzodi lu sule,mezzodi lu mare,
mezzodi lu jentu” - Costa D’Oro

MIGLIOR INNOVAZIONE DI PRODOTTO

“Tabulé Lib: linea Gli Etnici” -
apuieLibanese linea < “Asian Fusion Collection” “PastaZero - Pasta funzionale

Cerreto e " . .
Acetificio Mengazzoli innovativa” - Nuvola Zero
Ritira il premio: Claudio Ferrari Ritira il premio: Martina Giovannini Ritira il premio: Cesare De Stefano
Pag 02/ 04
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LA GIURIA

Presidente: Domenico Brisigotti, direttore generale Coop Italia

Alessandro Bacciotti - Conad Nord Ovest; Alessandro Cassano - Cooperativa Italiana Catering; Alessandro Vesentini - Migross; Andrea Casini - Conad Nord
Ovest; Andrea Menichini - Conad Nord Ovest; Andrea Podeschi - Marr; Andrea Polastri - Conad Nord Ovest; Andrea Taglioretti - Lekkerland Italia; Angela Barusi
- Forma Libera; Angelo Frigerio - Tespi Mediagroup; Antonio Accetta - Coal; Arnaldo Giavazzi - Crai; Augusto Cattani - Commercianti Indipendenti Associati
Soc. Coop.; Berardo Di Pietro - Magazzini Gabrielli; Carmelo Carriero - Consulente; Costantino Di Carlo - Orizzonti Holding; Daniela Ostidich - Marketing&Trade;
Daniele Brandimarte - Conad Adriatico; Davide Piana - Gruppo VéGé; Eleonora Graffione - Consorzio Coralis; Emilio Dulcetta - Fratelli Arena; Enrico Canuti

- Fiere Parma; Enrico Garavaldi - Realco; Enrico Marco - Erimex; Fabio Loi - Conad Nord Ovest; Fabio Rigoli - Lekkerland Italia; Filippo Bianchini - Conad

Pac 2000A,; Francesco Delle Piane - Basko; Francesco Massari - Conad Adriatico; Francesco Scocozza - Coop Italia; Gabriele Caimi - Gruppo VéGé; Gabriele
Nicotra - Deco Italia; Gian Giacomo Predieri - Princes Retail; Gianluca Basilari - Il Gigante; Gianluca Mortillaro - Etruria Retail; Gianluca Nutini - Conad Nord
Ovest; Gilberto Cavinato - Bennet; Giorgio Vacca - Gruppo Isa; Giovanni Peritore - CDS; Giulia Pesenti - Gromas; Giuseppe Torelli - Taté Paride; Ilio Tomassini -
Magazzini Gabrielli; Ilvano Prostrati - Il Montanaro; Ivan Chiarenza - CDS; Lorenzo Guerra - Commercianti Indipendenti Associati Soc. Coop.; Lorenzo Trovato

- Crai; Luca Gaspari - Italbrix; Luca Pizzighella - Signorvino; Luigi Argiolas - Gruppo Superemme; Marcello Chilelli Rovelli - Princes Retail; Marco Fiori - Coop
Italia; Marco Sala - Penny; Mariasole Rodi - Pam Panorama; Massimiliano Lazzari - Coop Italia; Massimo Solaroli - Ex Coop Alleanza 3.0; Mauro Caparrelli -
Unicomm; Mauro Salvatore - Pam Panorama; Mirco Zambelli - Arca Commerciale; Nicola Cirulli - Conad Centro Nord; Nicolo Vernier - Unicomm; Pier Luigi Fini

- Italferr; Raffaello Benetti - Promos; Riccardo Simonetti - Iper Montebello; Roberto Nicolodi - Dao Soe. Coop.; Romano Di Marco - Conad Adriatico; Rosanna
Casciano - Conad; Salvatore Folino - Iper Montebello; Serafino Geraci - Msn; Sergio Perotti - Dimar; Silvia Capelli - Iperal; Simondavide Rongoni - Gruppo Poli;
Sira Mazzoni - Conad Adriatico; Stefano Ziliotti - Zilea; Teresa Armetta - Gastronomia Armetta; Thomas Rosolia - Koelnmesse; Tommaso Bergesio - Dimar;

Tommaso Biagini - Conad Nord Ovest; William Paroli - Realco.

MIGLIOR INIZIATIVA
SOSTENIBILE INAMBITO
PRODUTTIVO

PREMIO SPECIALE ANNIVERSARIO

“Certificazione Rifiuti Zero”
Carapelli Firenze

Ritirano il premio, da sinistra: Camilla Bertoletti (Rizzoli Emanuelli - “120 anni”),
Vincenzo De Vita (Molino De Vita - “30 anni”), Alessandro Villa (Comavicola - “70 anni”),
Marco Bazzara (Bazzara - “60 anni”), Claudio Ferrari (Cerreto - “50 anni”)

Ritira il premio: Cristina Noferini

INIZIATIVA CHARITY

Ritirano il premio, da sinistra: Alessandro Chiarini (Pastificio
Avesani - “Giornata con 'associazione Rise Against Hunger”)

e Luana Franchini (Poggio del Farro - “Collaborazione con la
Fondazione Ospedale Pediatrico Meyer - Donazione di gift box”)

“Tris Salse Claus Fresche Idee”
Parmals

“Spinosini Zero+ con farina dicecie
spirulina” - Pastificio Spinosi Bonomelli

Ritira il premio: Rinaldo Belleggia Ritira il premio: Alessandra Mora

“Restyling Cannamela”

Ritira il premio: Valentina Mordini

“Saikebaddie Hot&Spicy in
collaborazione con ANNA” - Saikebon

Ritira il premio: Marta Brignone

“Le Marinate del Mar Cantabrico con
Cipolla Rossa di Tropea Calabria Igp
caramellata” - Rizzoli Emanuelli

“Linea pasta frescaripiena Senza
Lattosio” - Gruppo Fini

Ritira il premio: Veronica lannarella

Ritira il premio: Federica Siri

Grocery & Consumi - Giugno/Luglio 2026
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“IKEBUONI: Cup di Cous Cous senz
glutine e vegane ispirate ai sapori del
mondo” - Molino Filippini

Ritira il premio: Giulia Dalloco

“Olive Snack”
Sacla

Ritira il premio: Sara Dalmasso

GROCERY&CONSUMI #6/7 - GIUGNO/LUGLIO 2026
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Speciale sughi proniti cosxse

36
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GRUPPO FINI

www.nonsolobuono.it

RAGU DI LEGUMI

Ragu di lenticchie e Ragl di fagioli, 100% vegetali

e fonte di proteine, preparati con legumi veri, interi

e riconoscibili, senza soia né proteine travestite da
‘finta carne macinata) con una lista ingredienti corta e
senza aromi aggiunti. Pensati per chi cerca un apporto
proteico vegetale poco processato.

Ingredienti principali

Legumi, pomodoro, verdure.

Formato e confezionamento

Vaso in vetro da 300g.

Shelf life

30 mesi.

frﬁ“h e
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ll gruppo ha lanciato un processo produttive dedicato perconiugare tradizione e nuovi trend

Fini, i tortellini sono per tutti

DI CARLO VALENTINT

nche i tortellini si
convertono, Con
buona pace di papa
Alessandro III che
li citd in una lettera (era un
buongustaio) del 1169 e di
Alessandro Tassoni che
(nel 1622) nella Secchia Roa-
pita, scrisse: «...l'oste che
era puercio e bolognese/ imi-
tando l'ombelico di Venere/
l'arte di fare il tortellino ap-
preses. Ma i gusti si evolvo-
noearrivanoitortelliniinte-
grali e quelli per celiaci nel
catalogo Fini, ultimo (per
ora) eapitolo di una storia
nata negli anni venti quan-
do Telesforo Fini apri a
fianco della sua salumeria
{a Modena) un ristorante
che per la cura del cibo di-
venne antesignano degli at-
tualilocali pentastellati

Oggiilmarchio Finiap-
partiene alla holding Cari-
sma, di cui & presidente e
azionista Giovanni Cagno-

Italia Oggi - 26/06/2026

Veronicalannarella

L., fondatore ed ex ceo di
Bain & Company. Fattura
66 milioni di euro (1l 15%
dall'export in 35 paesi), i di-
pendenti sone 160, lasede &
a Ravarino (Modena). Sta
sealando le  classifiche
dell'industria alimentare:
in 6 anni il falturato & cre-
aciuto del 47%. Al tortellini
tradizionali sono stati ag-
giunti ora quelli con farina
integrale e quelli senza lat-

tosio. «Sitratta di ricetie au-
tentiches, spiega Veronica
lannarella, responsabile
marketing del gruppo, «crea-
te per chi preferisce una fari-
na meno lavorata oppure
per chi zintollerante al latto-
sio, ma noi vogliamo mette-
re tutti in grado di gustare i
tortellini. Abbiamo realizza-
toun processo produttivo de-
dicato, in modo da coniuga-
re la tradizione della pasta

132

fresea emiliana con le esi-
genze alimentari modernes.

Accanto al marchio Fi-
niviéla griffe Le conserve
della Nonna. A Ravarino so-
no in funzione due stabili-
menti, in uno &i produce la

pasta (anche ravioli, tortel-
loni e girasoli,in totale 7 mi-
la tonnellate I'anno), nell’al-
iro, conserve e sughi. Da
quest’ultimo escono 35 mi-
lioni di vasetti 'anno, com-
prese confetture, passate di
pomodoro, ragii. In questi
giorni stanno lavorando ci-

alattosio e quelliper celiaci

liegie(250 tonnellate) eama-
rene (200 tonnellate).

Finita di lavorare la frut-
ta rossa si passera al pomo-
doro, poi a ottobre le prugne
ele salee, a dicembreicecie
i fagioli. Il calendario pro-
duttivo & dettato dalla rae-
colta.

Tra gli ultimi ingressi
in catalogo, le confetiure
light, senza edulcoranti e
con pocozucchero, il ragi ve-
gano e una serle di ragi ve-
getali: «La linea light-, dice
Iannarella, «& realizzata
per rispondere alle nuove
tendenze al consumo, Un'al-
{ra particolarita & che tutti i
nostri prodotti, ovviamente
a parte la pasta, sono in vasi
di vetron,

Una curiosita: i noccio-
lidiciliegie eamarene pren-
dono due strade: o diventa-
no eomponenti allinterno
del cugeini eon proprieta per
la cura del collo oppure di-
ventano pallet da bruciare,

—— @ Rgnodicive riroote—
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INTERVISTA CON

VoW I M e e e ™y

DIRETTRICE MARKETING
di GRUPPO FINI SpA

Tuttofood 2026. Intervista
con Veronica lannarella di
Gruppo Fini SpA

Fabio Russo intervista la Direttrice
Marketing dell'azienda

VUOI COMUNICARE UN'INIZIATIVA O UN SCRIVI ALLA

NUOVO PRODOTTO Al NOSTRI LETTORI? REDAZIONE

HorecaNews
Non vuoi piu ricevere guesta
newsletter?

info@horecanewsletter.com
Visualizza tutte le newsletter precedenti:
www.horecanewsletter.com

Cancella la tua iscrizione
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HorecaTv a Tuttofood 2026. Intervista con Veronica lannarella di
Gruppo Fini SpA

A Tuttofood 2026 Fabio Russo ha intervistato per HorecaTv Veronica Iannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini
SphA

T," Redazione Gi 1330

CRUPPO

e® FINI
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111 MAY 2026

INTERVISTA CON

WA R W T D e ™

DIRETTRICE MARKETING
di GRUPPO FINI SpA

A TuttoFood, Fabio Russo intervista Veronica lannarella, Direttrice Marketing di Gruppo Fini S5pA, per ripercorrere la storia
delfazienda e approfondire le novita presentate in fiera,

Le origini del Gruppo Fini risalgono al 1912, quande Telesforo Fini apri insieme alla moglie una gastronomia nel centro di
Modena, attivity che esiste ancora oggi. In quella bottega venivano prodotte le specialitd tipiche medenes|, dando vita a un
percorso di crescita che portd successivamente alla nascita di un ristorante insignito di due stelle Michelin. Da guell'esperienza
si @ sviluppata I'attuale realta industriale, che continua perd a conservare la filosofia e i valori del fondatore.

Oggi il marchio Fini propone pasta fresca ripiena ispirata alla tradizione modenese, realizzata con sfoglia ruvida e ingredienti
italiani. Accanto a questo brand, il gruppo sviluppa anche l'attivita di Conserve della Nonna, marchio nato nelle campagne
modenesi di Ravarino e conosciuto per aver introdotto sul mercato le prime conserve di pomodoro confezionate in vetro,

In eccasione della manifestazione, || Gruppo Fini ha presentato diverse novita di prodatto. Per || marchic Fini sono state
introdotte nuove referenze di pasta fresca ripiena dedicate a segmenti specifici del mercato, tra cul proposte senza lattosio e
integrali, nuove soluzioni che rappresentano un'interessante opportuniti anche per il canale Horeca,

Per quanto riguarda Conserve della Monna, le novita riguardano una linea di confetture light, caratterizzate da un ridotto
contenuto di zuccheri e dall'assenza di edulcoranti, oltre a nuovi mix di legumi e a proposte vegetali come il ragt di lenticchie e

il ragi di fagioli.

CLICCA SULL'IMMAGINE E SEGUI L'INTERVISTA

CRUPPO

@
¢® FINI

MARKETING
PO FINI SpA

E possibile seguire I'intervista anche In lingua inglese, selezionando la relativa traccia audio dalle opzioni del video su Youtube,
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Solo due ingredienti e zero additivi:
cosi nasce la confettura di amarene

Dall'amarena ai vasetti, passando per filiera e sostenibilita. A Ravarino (Mo), Le Conserve della
Nonna racconta come un frutto simbolo del Modenese diventi una confettura Igp che
custodisce qualita e cultura gastronomica

22 glugno 2026

di Elisa Erriu

a confettura (guai a vol se la chiamate marmellata, che & riservata solo agli agrumi) spalmata sul

pane calde & una defle preparazioni pil amate. E tra le confetture che pili conguistano il palato, '

uella di amarene (fatta sobo con rucchero e frutta), cosi difficile ormai da trovare. Un groma netto,
vivie, aspre, leggermente setvatico. Durante [Amarena Day, nella stabiimente di Ravaring, in previncia di
Modena, st comprende rapidamente che 'amarena, qui, piace tanto. Qui non & softanta una materia prma. £
un pezzo di identith territoriale che attraversa generazion, sgricallura, industria e cullura gastronomica,

I Gruppo Fini, cal suo brand le Conserve dells Norina, ha a Day el suo o Ravaring (Ma)

Il Gruppa Fini, proprietaria del marchio Le Conserve della Nonna, ha chiuso (| 2025 con un fatturato di 68
mificni di euro, sviluppato per I'85% sul mercato italianc e per il restante 15% alfestera. Oggi conta 160
dipendenti e una presenza commerciale in oltre 35 Paesi. Numeri important per una realta che mantiena
una 4 ite italana Helding Carisma, gruppo Industriale con sede a Mikeno
specializzaio nello sviluppa di piccole & medie imprese ad alto potenziale

Holding Carisma e Giovanni Cagnoli: una visione di crescita per | marchi
italiani

Alla guida della holding o' Giovanni Cagneli, figura nota nel panorama manageriale italiano, Laureato alla
Bacconi e con un MBA conseguito 2l MIT Sloan School of Management, & stato fondatore & amministratons
delegato di Bain & Company Halka fino al 2017, costruenda una carriera legata alla crescita  al rdancic di
aziende industriali La filosofia di Carisma appare chiara; investire nel lungo periodo valorizzanda identitd
produttive gid esistenti, senza snaturarie. Una strategia che sembra aver trevats terreno fertile proprio a
Ravaring, dove convivono due anime profendamente italizne: quella delia pasta fresca Find e quella delle
conzerve firmate Le Conserve della Monna. Ma come si arriva dall'albero, dalla terra & dai fatturati alle
confetture e conserve?

La storia delle Conserve della Nonna e il suo stabilimento

|l site produtive occupa una superficle di 20 mila metr| quadratl e rappresenta il centro operative dell'inters
gruppe. Qui vengaona realizzati sia |a pasta fresca sia le conserve vegetali Le d ioni im ),
ma cid che colpisce maggiormente & la conviveniza tra logiche industriali avanzate e una continua ricerca di
autenticita. Le Conserve defla Monna, nate nel 1973, hanno costruito la propria reputazione attormna a un
concetio semplice ma complesso da realizzare: trasformare la praticita del prodotto confezicnato in
unesperienza capace di ricordare il gusto delle preparazionl domestiche:

Italia a Tavola
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La Confeltura di Amarene Brusche df Modena ige de Le Con.saw o’éﬂé Nonna

Passate, sughi, pesti, kegumi, sottoli, e o una filosofia che punta su
ingredienti selezionati, stagionalita e lavorazani rapide dopo la raccolla. Anche [a scelta del vetro
trasparente, diventata negli anni un tratto distintivo del marchio, nasce dalla volonta di mostrare il prodotto
senza filtri, afidando alta guelita visibile gran parte della comunicazione. L'Amarena Day permette perd di
osservare da vicing uno del prodatti simbolo dell: da: la Conf Extra di A dedl'Emilia-

gna e la Gonf di Amarene Brusche di Medena Igp, una delle ecoellenze pr
sappresentalive del lerrilorio modenese.

Cosa ha di speciale 'amarena?

L'amarena brusca modenese possnede una storia particolare, A differenza defta clliegia dolce, conguista per
quella sus ra, capace di regatare profonditd arcenatica e una
complessits rara. Mon a caso & stata la prima confettura europea a ottenere il riconcscimenta Igp. 1l

disciplinare che ne tutela la produzione & rigoroso, Gl ienti i ong soltanto
due: frutta e zuechero, Nessun consarvante, Messuna pecting aggiunta. Nessun addensanie Une scelta
che potrebbe sembrare scontata ma che, nelfindustna modema, rappresenta quasi una dichiarazione di
inteni.

L'azienda segue integraimente il disciplinare produttive delle Amarene Brusche di Modena Igp. alla cul

realizzazione contribul anche in passato. Le amarene arrivanc dalia Coop
Frutta, una realth che runisce agricoltor e conferitor dellarea moderese, mantenende |a filiera
strettamente legata al territorio: Ogni anno vengono lavarati circa 220 mila chilogrammi di prodatto fresco

destinati & questa specifica produzione. Da questa materia prima nascena circa 350 mila vasi di amarena,
una piccola parte rispetto ai 35 mikioni di contenitor complessivamente prodott dal gruppo, ma
probabilmente una defle pid >, Csservanda i | sl comprende o

Il vera elernento distintive del prodatio. La frutta resta protagonista assoluta.

quale sia

Una fase della lavorazone delle amarene
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Una fase della lavorazione delle amarene

La Confettura Extra di Amarene dellEmilia-Romagna cantiene FB0% di frutta fresca, pari a &0 grarmeni ogni
100 grammi di prodotto finito, Ancora pil sorprendente || dato della versione Igp: servonao 160 grammi di
amarene fresche per ottenere 100 grammi di conf che meglio di quatsias|
siagan i posizionamento del marchio

Lo stato attuale delle conserve in ltalia

In un mercato dove ks competizions & affollata e dove gli scaffali defla grande distribuzione cepitano decine
di referanze, Le Conserve defla Monna ha scelto di differenziarsi attraverso la materia prima, la
concentrazicne di frutta ¢ una texture volutarmente fedele alle preparazioni di una volta. I isultato & una
consistenza cremosa, densa, neca di pezzi di frutto e caratterizzata da quel tipico equikbrio tra dolcezza ¢
acidith che rende | d di ile. Mz l'aspetto pill Ineressante emersa
durante la visita riguarda probabedmente il concatio stessa o Industria alimentare conternporansa.

(] oy
..‘

— Iy 1 4

Con e confietiure ge Le Conserve delia Nonma 5/ pessone preparare dol! daveern gourmet

Lo stahilimento di Ravaring lavora seguende il ritma delke stagioni. Le campagne produttive scandiscono
I'anno come un calendario sgricoéo. In primavera arrvano carciofi 2 ciliegie. L'estate @ dominztz da
amarene ¢ pomodoro. L'sutunne porta le pregne. Ogni lavorazione segue i tempi naturali delle materie
prime. Una scelta che eompora complessitd organizzative mportanti ma ohe consente di lavarare
raccoltl nel della loro massima . Lo stesso apprece 16
nella gestione della sostenibilit, tema che qus assume forme concrete plutioste che dichiarazioni astratte

Dalla sostenibilita energetica all'economia circolare: il modello produttive
di Ravarino

Gran parte della cof dello stabil ita da pannelli di ges i

505 mila kWh allanno e di coprire #f 75% del fabbisogno energetico aziendale. Il risparmio stimato supera le
3B0 tonnellate di anidride carbonica ngri anno. Anche gli scarti seguono una logics di recupeno. | residui
wegetali vengono destinati alis produzione di biogas. | noccioli delle prugne diventano combustibile per i
riscaldamento delle serre dei foenitor. Quelli delle cillegie trovane una seconda vita nella realizzazione di
CUSTIA termicl.

Una filiera che prova a valorizzare ogni elemento della materia prima, riducendo gli sprechi e reatituendo
valore &l territorio. La stessa ‘ge nelia gestione delle p . [l turnover azi = attesta

&l 3,75%, # 08% dei contratti & a tempe indeterminato e il 58% della forza lavoro & rappresentato da donne.
Numeri che o una reaith produ stabile, p I in un perieda starieo
carallerizzata da forte mobilith occupazanale,

Amarene Brusche di Modena Igp: quando un territorio entra in un vasetto
Passeggiando tra le linee produttive durante 'Amarena Day, tuttavia, | pumer finisconc quasl in sscondo
pianc, A restare Impresss @ sopratiutto la sensazione di assistere & una traduzione moderna di gesti antichi
Le amarena arrivana dai campi modenesi, vengona selesionate, lavorate e trasformate seguende regale che
custodiscono un patrimonio gastronormaco costruito nef corso des decenni. In uniepoca dominatas dalla
velecita @ dallomologazione del gusto, la vera lorza delle Amarene Brusche di Modena lgp semba risiederns
propria nella loro capacita dl raccontare un luego preciso

A Ravaring, fe armarerns armvano dal Camol vengana i lavarate g

rgee i un o
gastronomico costrullo nel corse del decenni

Ogni vasetto custodisce una geografia fatia di terreni vocati, fima f 3 1

tecnici alimentari e tradiziani familiari. Un racconto collettivo che attraversa generazion: e che continue 8

trovare spazia nefle cucine italiane. L'amarena resta un frutte umile, lontana dalle mode gastronomiche piil

rumorose. Eppure, osservandola da vicino durante questa giornata a Ravarino, diventa evidente come dietro
auel sapore intenso @ leggerrmente aspno si nasoonda qualcosa di pic grande: [ dimostrazione che anche
un prodotto quatidana pud trasformans: in un ambasciatore del territorie guanda qualith, competenza
memoria rlescono a lavorare nella stessa direzione

@y Le Conserve della Nonna - Gruppo Fini
B via Gonfine, 1583 41077 Ravaring (Mo}
R, Tel +39.059 259411

f@

Gruppa Fini Spa - Le -
| Conserve defla Neana o "
i Cenfi 3, &01T

FRavarng MO

a8 (4
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Video: Le Conserve della Nonna
punta sulla linea light rimanendo
fedele alla tradizione

-.-. redazione

/ @ Conserve della Nonna punta sulla linea light rimanendo fedele alla tradizione
Edizioni DM sri

O E $ R vimeo

Il Gruppo Fini, con il brand Le Conserve della Nonna, & 'unico grande marchio
industriale italiano che realizza le confetture extra di amarena e di Amarena Brusca di
Modena Igp e lo fa da prodotto fresco. E quindi in pieno svolgimento la campagna di
raccolta e di trasformazione di questo frutto ormai coltivato unicamente per essere
destinato all'industria e la cui produzione si concentra quasi totalmente nella provincia di
Modena. Gruppo Fini ne lavora di media 220.000 kg ogni anno per un totale di 350.000
vasi di prodotto. Il settore delle confetture sta vivendo una disaffezione da parte dei
consumatori che, per la prima colazione, stanno prediligendo altre referenze come le
creme spalmabili. Da qui nasce il lancio della linea light, con meno zucchero e senza
I'aggiunta di edulcoranti, e la necessita da parte dell'azienda di ribadire il grande
contenuto di frutta presente nelle proprie referenze a marchio e la modalita di
lavorazione tradizionale. Complessivamente, oggi il Gruppo & di proprieta 100% italiana di
Holding Carisma e ha chiuso il 2025 con un fatturato di 66 milioni di euro sviluppato per
I'85% in Italia e per il 15% all’'estero. Ne abbiamo parlato con Veronica lannarella,
direttrice marketing di Gruppo Fini.

B VIDEO NOTIZIE 9|22 Giugno 2026

Distribuzione Moderna
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CONFETTURE E CONSERVE, EMILIA ROMAGNA

LE CONSERVE DELLA NONNA: “AMARENE

BRUSCHE DI MODENA IGP” LA VERA
TRADIZIONE IN VASETTO

24 GIUGNO 2026 BY ENNIO BARBIERI

Un prodotto che porta il nome del suo territorio

Esiste una confettura che porta il nome stesso della propria
origine geografica dell'Emilia, parliamo delle Amarene
Brusche di Modena IGP. La preparazione segue un
disciplinare rigoroso e che, dal punto di vista normativo,
viene descritta nel seguente modo: Amarene Brusche di
Modena IGP parliamo di una pregiata confettura extra
prodotta in Emilia-Romagna ricavata esclusivamente da
ciliegie acide (Prunus cerasus) & zucchero. Le abbiamo
assaggiate direttamente dalla pianta prima della raccolta e
sono veramente eccezionall, brusche ma con un sapore dal
retrogusto amarognolo tendente al dolee allo stesso tempo,
tipico delie amarene di un tempo passato. Riconosciuta
come la prima in Europa a oftenere |a denominazione IGP,
si distingue per la totale assenza di addensanti e il
caratteristico sapore intensameante asprigno.” Una
definizione che lascia poco spazio alle interpretazioni: gli
ingredienti sono solo due, frutta @ zucchero, quest'ultimo
presente in una percentuale massima del 35% sul peso del
prodotto finito. senza conservanti né pectina aggiunta.

Lentium

ULTIMI ARTICOLI

* Le Conserve della
Nonna: "AMARENE
Brusche di Modena
IGP” la vera tradizione
in vasetio
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Chi tutela la ricetta: areale e Consorzio

L'areale di produzione comprende | terreni vocati nella
provincia di Modena, e in parte nel bolognese, dove il
microclima favorisce la coltivazione del ciliegio acido. A
vigilare sul rispetto del disciplinare & | Consorzio
Produttori di Amarene Brusche di Modena, I'organismo
che garantisce |a qualita e 'autenticita del prodotto finito.
La materia prima arriva da un fornitore specifico, la

Coop iva Mod E e Frutta, una realta
che associa agricoltori & conferitori del territorio attorno a
Modena. In questo modo la filiera resta corta e
riconoscibile, dal campo al vasetto,

| numeri della produzione

—
— L nostra presenza nel mondo Q
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Ogni stagione la lavorazione assorbe circa 220,000
chilogrammi di frutta fresca destinata a questa confettura.
risultato sono 350.000 vasetti di Amarena, una quota
contenuta rispetio ai 35 milioni di vasi che escono
complessivamente dallo stabilimento ogni anno, contando
anche le altre campagne stagionali; carciofi, ciliegie,
amarene, pomodoro e prugna si alternano nel calendario

preduttive seguendo la disponibilita della frutta sul territorio.

Il prodotto raggiunge soprattutto la GDO italiana, distribuito
nei canali identificati internamente come Area 1 & Area 2,
restando per ora un prodotto a vocazione nazionals,

Niente pectina, solo frutta: cosa cambia nel gusto

Rispetto alle altre marche di confettura presenti sugli
scaffali, la differenza dichiarata riguarda soprattutto la
percentuale di frutta impiegata e il metodo di lavorazione,
descritto come tradizionale e legato a materia prima fresca,
di stagione & del territorio. If risultato, secondo il produttore,
& un gusto intenso e una consistenza cremosa “come una
volta", ottenuta senza pectina nelia versione di Amarene
Brusche. Due referenze raccontano |a logica produttiva: la
Confettura Extra di Amarene dellEmilia Romagna contiene
80 grammi di frutta su 100 grammi di prodotto finito, mentre
la Confettura di Amarene Brusche di Modena IGP arriva
a 160 grammi di frutta su 100 grammi di prodetto, una
quota di frutta superiore al peso stesso del prodotto di
partenza prima della cottura. (La pectina & un carboidrato
complesso (una fibra solubile) presente naturalmente nella
parete cellulare di molte piante e frutti, Viens estraita
principalmente da mele e agrumi ed & ampiamente
utilizzata in cucina e nellindustria alimentare come agente
addensante, gelificante e stabilizzante.)
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Le Conserve della Nonna, il marchio nato nel 1973

Il prodotto nentra nella gamma di Le Conserve della
Nonna, marchio nato nel 1973 nel territorio modenese per
valorizzare |a tradizione gastronomica emiliana attraverso
ingredienti selezionati, lavorati in tempi rapidi dalla raccolta.
Il vetro trasparente usato per il confezionamento & un
elemento distintivo scelto per comunicare autenticita e
qualita a chi acquista. | pilastri del marchio restano tre: la
semplicita delle ricette, il rispetto della stagionalita e
l'utilizzo di materie prime di elevata qualita. L'offerta copre
diverse categorie del grocery ambient: passate, polpe e
salse di pomodoro, sughi e ragl pronti, pesti e condimenti,
confatture, composte @ marmellate, legumi conservati,
pate, creme vegetali e triti, sottoli e sottaceti, frutta
sciroppata. Sul piano del posizionamento, il brand si
colloca nel segmento premium accessibile, a meta strada
tra le marche mainstream e le specialita gourmet, puntando
su un legame dichiarato con il territorio emiliano e su una
percezione di genuinita e artigianalita. La proposta di valore
unisce il gusto “fatto in casa” alla praticila richiesta dai
consumatori di cggl, come riassume la stessa descrizione
del marchio: "La tradizione italiana in vaso, con ingredienti
selezionati e ricette genuine che trasformano la praticita
quotidiana in un'esperienza di qualita.”

Il gruppo industriale dietro il marchio

® GRUPPO

¢® FINI

COMPANY PROFILE

Dietro al prodotto ¢'e il Gruppe Fini, realta industriale
italiana al 100% di proprieta di Holding Carisma, con sede
produttiva a Ravarino, in provincia di Modena. Il gruppe
opera altraverso due marchi storici, Fini e Le Conserve
della Nonna. Il marchio Fini nasce nel 1912 come
salumeria-gastronomia modenese e si & trasformato negli
anni in un pastificio moderno specializzato in pasta fresca
ripiena, che oggi conta oltre 100 dipendenti ed esporta in
30 Paesi nel mondo. Guardando ai dati pid recenti, il
Gruppo ha chiuso il 2025 con un fatturato di 66 milioni di
euro, sviluppato per I'85% In Italia e per il 15% all'estero,
con 160 dipendenti complessivi e una presenza
commerciale in oltre 35 Paesi. Tutta la produzione &
concentrala nel sito di Ravarino, che si estende su 20.000
metri quadrali in gran parte coperti da pannelli fotovoltaici
capaci di soddisfare il 75% del fabbisogne energetico dello
stabilimento

Lentium
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Gruppo Fini,
la qualita gennina
della tradizione,
da sempre

Chi c'é alla guida: Holding Carisma e Giovanni Cagnoli

Holding Carisma & una helding industriale italiana con
sede a Milano, specializzata nello sviluppo e nella
valarizzazione di piccole @ medie imprese italiane ad alto
potenziale. Gli investimenti riguardano i settori Food &
Supplements, Luxury & Fashion, Retail & Leisure e
Professional Services, seguendo una logica industriale di
lungo periodn, senza vincoli temporali di disinvestimento.
Le aziende che entranc nel perimetro della holding
condividono, secaondo la descrizione del gruppo, una forte
identita produttiva e un know-how che le distingue nel
proprio settore, Alla guida di Holding Carisma c'e
Giovanni Cagnoli, Presidente & Azionista di Carisma
S.p.A. Cagnoli & stato fondatore & CEO di Bain &
Company Italia finoc al 2017, periodo nel quale ha guidato
strategie e ristrutturazioni per aziende private, pubbliche e
gruppi finanziari di primo piano, specializzandosi in piani di
turnaround e nella creazione di valore per azionisti @
famiglie industriali. Il suo percorso di studi comprende un
MBA al MIT Sloan & una laurea in Business Administration
all'Universita Boceoni di Milane.

Un prodotto IGP tra disciplinare e mercato

Sul mercato, la confettura si confronta con tutte le marche
genericamente presenti nel comparto, ma la scelta del
produttore & stata quella di puntare su pochi elementi
distintivi e verificabili: percentuali di frutta pid alte della
media, assenza di pectina nella versione Amarene
Brusche, materia prima fresca e di stagione, lavorazione
che segue il disciplinare IGP. Sono elemeanti che si
possono leggere anche come una scelta di
posizionamento: restare un prodotto di nicchia, legato a un
areale geografico preciso e a una filiera riconoscibile,
piuttosto che competare sui volumi con le marche
generaliste. Per chi segue le dinamiche del comparto
conserve, I'Amarena Brusche di Modena IGP resta un
caso utile per osservare come un disciplinare di tutela
possa convivere con le esigenze industriali di un gruppo
che lavora su scala nazionale e internazionale.
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Amarena Day, Le Conserve della Nonna racconta produzione e
territorio

Le Conserve della Nonna apre le porte del sito produttive di Ravarino per raccontare numeri, strategie e segreti
produttivi della confettura di amarene

:’ Redazione 4 G

EVENTI - C'& un momento preciso, tra la raccolta e la trasformazione, in cul una materia prima agricola diventa racconto di

territario. £ il filo conduttore di Amarena Day, lnizistiva organizzata da Le Conserve della Nonna lo scorso 17 giugne che
ha aperta le porte del proprio stabilimento di Ravarino {MO) a giornalisti e operatori dellinformazione per raccontare da
vicino una delle produziond pid Identitarie dellazienda: la confettura di amarene,

La giornata, articolata tra visita industriale e immersione nel territorio modenese, ha permesso di osservare da vicino una
filiera che lega agnicoltura, trasformazione alimentare e valorizzazicone delle eccellenze locali

La visita degll impianti produttivi, dove prende forma gran parte della produzione del marchio, su un sito esteso su circa
20.000 metri quadrati e coperto in larga parte da pannelli fotovoltaici capaci di soddisfare il 75% del fabbisogna
energetico aziendale, rappresenta il cuore operativo del brand. Da qui escono ogni anno circa 35 milioni di vasi tra passate,
sughl, conserve, condimenti e confetture. Tra le campagne produttive pid significative figurano pomodaro, carciofi, ciliegie,
prugne e, naturalmente, amarene, lavorate nel pleno della loro stagionalita per preservarme caratteristiche organciettiche e
identita territoriale.

Protagonista della glornata & stata la lavorazicne delle amarens provenienti dallz Coop Mod,

Frutta, realtd che aggrega produttori @ conferitori dell'area modenese. Particolare attenzione & stata dedicata all'Amarena
Brusca di Modena IGP, prodotto che rappresenta una delle espressioni pil caratteristiche della tradizione agroalimentare
emiliana. La o i

vieng escl

con amarene e rucchero, senza Faggiunta di conservanti,
addensanti o pectina, seguendo quanto prevista dal disciplinare di produzione,

| nurmer| raccontana una lavorazione impertante: circa 220 mila chilogrammi di predetto fresce rasfommate ogni anno &
una produzione che raggiunge circa 350 mila vasi dedicati alfamarena.

Mel corso della visita emerge con chiarezza |a filosofia che caratterizza il marchio Le Conserve della Nonna: elevata
percentuale di frutta, lavorazione tradizionale, utilizzo di materia prima staglonale e del territorio, ricerca dl una texture @ di
un guste che richiaming le preparazicnt damestiche.

In particolare, la € Extra di dell"Emil
Confettura di Amarene Brusche di Modena IGF arriva a utilizzare fino a 160 gramm di frutta fresca per ogni 100 grammi di
predorto finito, un dato che testimania la concentrazione e l'intensith della preparazicne.

viene con PB0% di frutta fresca, mentre la

Lasciato ko stahilimento, il trasferimento presso I'agriturismo La Lupa, nel territonio di Castelfranco Emilia, ha offerto
I'vccasione per completare il racconto della filiera, Passeggiare tra gli alberi di amarena significa comprendere il legame
profonde che unisce questa coltivazione al territorio modenese, favorito da condizion| pedodimatiche particolarmente
adatte alla crescita ded ciliegio acido.

La visita ai frutteti restituisce una dimensione spesso assente nella percezione del comsumatore finale: dietro ogni vaso di
confettura esiste un patrimonio agricolo fatto di competenze, stagionalitd e rapporti consolidati tra Industria e produttori
Incall,

Lincontro é stato anche I'occasione per fare il punto sul posizionamento di Le Conserve della Nonna all'interno del
mercato grocery.

Nato nel 1973 nel territorio modenese, il marchio ha costruito la propria identita attorme a pochi concetti chiave: ricette
semplici, ingredient! sekezionatl, valorizzazione delle tradizioni gastronomiche regionali e confericnaments
prevalentemente in vetro trasparente, elemento che comunica qualita e autenticita,

L'offerta oggl spazia dalle passate di pomedora al sughl pronti, dal pesti alle confetiure, fino a sottoll, sottacet), creme
wiegetall ¢ legumi conservatl, Un assortimento che colloca il brand nel segmento del "premium accessibile”, In una fascia
Intermedia tra le grandl marche mainstream e le specialith gourmet.

La visita ha inoitre ¢ Ito di fotografare 'attuale d 18 Industriale def gruppa. Nel 2025 Gruppoe Finl ha registrato
un fatturato di 66 milioni di eure, sviluppato per '85% sul mercato italiano e per [l restante 15% all'estero.
L'azienda impiega c 160 o i ed esporta in oltre 35 Paesi, mentre il marchio Fini, specializzato

nella pasta fresca riplena, & prasente in circa 30 mercati internazionall,

Dal punto di vista societario, il gruppe & controllate al 100% da Holding Carisma, holding industriale italiana con sede a
Mitano che investe in piccole & medie imprese ad alto potenziale nei settori food, lweoury, retail e servizi professionali. Alla
guida della holding figura Glovanni Cagnall, gia fondatore e CEQ di Baln & Company Italia, manager con una lunga
esperienza in strategie di crescita e operazioni di tumarcund,
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Amarena Day si & rivelata un'occasions per osservare come un prodotio apparentemente semplice possa diventare
strumento di valorizzazione territoriale. In un mercate sempre pid orientato alla trasparenza delle filiere e allorigine delle
materie prime, il racconto dell'amarena modenese rappresenta un esempio concrete di come tradizione agricola &
arganizzazione industriale possano convivere

Lacr VErsQ riconescibill, produzion territoriall e filiere certificate rende sempre pii rilevante
la capacith dei produtten di raccontare cid che accade prima che il prodotie arrivi sullo scaffale o sulla tavela, E a Ravannag,
tra i profumi della frutta appena lavorata e i filari di amarena che disegnano il paesaggio modenese, questo racconta
appare particolarmente credibile.

Leggl l'articolo anche su Foodybev.com
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Le Conserve della Nonna racconta la
filiera dell'amarena modenese

NOTIZIE + FOOD v  BEVERAGE ~  MIXOLOGY ESPIRITS ~  PROTAGONIS

By Redarione -

La confettura di amarene nasce da una filiera che unisce agricoltura, trasformazione e
legame con |l territorio. E questo il tema al centro di Amarena Day, l'iniziativa organizzata
da Le C i1z g nello stabilimento di Ravarino, in provincia di
Modena, dove giornalisti e operatori dell'informazione hanno seguito da vicino le fasi
produttive dedicate a una delle referenze pil rappresentative del marchio.

ve della

La giornata ha alternato la visita agli impianti industriali a un approfondimento sul territorio
modenese e sui luoghi di coltivazione. Al centro, la lavorazione delle amarene e il rapporto
tra I'azienda, i produttori locali e una materia prima legata alla stagionalita.

Lo stabilimento di Ravarino, dove viene realizzata una parte rilevante della produzione del
brand, si estende su circa 20.000 metri quadrati. La copertura € in larga parte occupata da
pannelli fotovoltaici, in grado di soddisfare il 75% del fabbisogno energetico aziendale. Ogni
anno dallo stabilimento escono circa 35 milioni di vasi tra passate, sughi, conserve,
condimenti e confetture.

Tra le principali campagne produttive rientrano pomodoro, carciofi, ciliegie, prugne e
amarene. Queste ultime vengono |lavorate nel pieno della loro stagionalita, con I'obiettivo di
preservarne le caratteristiche organolettiche e il legame con I'area di provenienza.

Protagonista della giornata & stata la lavorazione delle amarene provenienti dalla
Cooperativa Modenese Essiccazione Frutta, realta che riunisce produttori e conferitori
dell'area modenese. Particolare attenzione & stata riservata all’Amarena Brusca di
Modena IGP, una delle espressioni pil riconoscibili della tradizione agroalimentare
emiliana, La relativa confettura & realizzata esclusivamente con amarene e zucchero, senza
conservanti, addensanti o pectina, nel rispetto di quanto previsto dal disciplinare di
produzione,

I volumi della lavorazione sono rilevanti: ogni anno vengono trasformati circa 220 mila
chilogrammi di prodotto fresco, per una produzione che raggiunge circa 350 mila vasi
dedicati all'amarena.

La visita ha permesso di osservare I'impostazione produttiva di Le Conserve della Nonna,
fondata su un'elevata percentuale di frutta, lavorazioni tradizionali, impiego di materie
prime stagionali e territoriali e ricerca di consistenze e sapori vicini alle preparazioni
domestiche.

La Confettura Extra di Amarene dell’Emilia-Romagna, in particolare, contiene ['80% di
frutta fresca. Per la Confettura di Amarene Brusche di Modena IGP si arriva invece fino
a 160 grammi di frutta fresca per ogni 100 grammi di prodotto finito, un dato che
restituisce il livello di concentrazione della preparazione.

Il percorso é proseguito presso I'agriturismo La Lupa, nel territorio di Castelfranco Emilia,
dove |a visita ai frutteti ha completato il racconto della filiera. Tra gli alberi di amarena
emerge il legame tra questa coltivazione e il territorio modenese, favorito da condizioni
pedoclimatiche particolarmente adatte alla crescita del ciliegio acido.
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La tappa nei campi ha riportato I'attenzione su una componente spesso poco visibile al
consumatore finale: dietro ogni vaso di confettura si trova un patrimonio agricolo
fatto di

locali.

gionalit e rel

enze,

tra industria e produttori

Lincontro & stato anche un’occasione per fare il punto sul posizionamento di Le
Conserve della Nonna nel mercato grocery. Nato nel 1973 nel territorio modenese, il
marchio ha costruito la propria identita su ricette semplici, ingredienti selezionati,
valorizzazione delle tradizioni gastronomiche regionali e confezionamento prevalentementa
in vetro trasparente, elemento associato a qualita e autenticita.

L'assortimento comprende passate di pomodoro, sughi pronti, pesti, confetture, sottoli,
sottaceti, creme vegetall e legumni conservati. Una proposta che colloca Il brand nel
segmento del "premium accessibile”, in una fascia intermedia tra le grandi marche

mainstream e le specialitad gourmet.

La visita ha inoltre offerto un quadro delle attuali dimensioni industriali del gruppo.
Nel 2025 Gruppao Fini ha registrato un fatturato di 66 milioni di euro, sviluppato per I'85%
sul mercato italiano e per il restante 15% all’estero.

L'azienda conta complessivamente 160 collaboratori ed esporta in oltre 35 Paesi. Il marchio
Fini, specializzato nella pasta fresca ripiena, & presente in circa 30 mercati internazionali,

Sul piano societario, il gruppo & controllato al 100% da Holding Carisma, holding
industriale italiana con sede a Milano che investe in piccole e medie imprese ad alto
potenziale nei settori food, luxury, retail e servizi professionali. Alla guida della holding
figura Giovanni Cagnoli, gia fondatore e CEO di Bain & Company Italia, con esperienza
nelle strategie di crescita e nelle operazioni di turnaround.

Amarena Day ha quindi ricostruito il percorso che porta I'amarena modenese dalla
coltivazione al prodotto finito, mettendo in relazione tradizione agricola e organizzazione
industriale. In un mercato attento alla trasparenza delle fillere e all’'origine delle materie
prime, la lavorazione dell’'amarena mostra il peso che territorio, stagionalita e rapporti con |
produttori possono avere anche nella costruzione di un prodotto destinato alla grande
distribuzione.

10f10
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Itﬂ.l.la oggl A Ravarino (Mo) in funzione due stabilimenti

Accanto al marchio Fini vi & la griffe Le conserve della Nonna. A Ravarino sono
Economia e politica Dirittoefisco  EntilocaliePA Marketing Settori Professioni Al

in funzione due stabilimenti, in uno si produce la pasta (anche ravioli, tortelloni e
girasoli, in totale 7 mila tonnellate I'anno), nell’altro, conserve e sughi. Da
Homerlage ) Mackebing rmech > ekt quest’ultimo escono 35 milioni di vasetti 'anno, comprese confetture, passate di
pomodoro, ragl.. In questi giorni stanno lavorando ciliegie (250 tonnellate) e

Fini, i tortellini sono per tutti

Il gruppo ha lanciato un processo produttive dedicato per coniugare tradi;

amarene (200 tonnellate).

: : . Finita di lavorare la frutta rossa si passera al pomodoro, poi a ottobre le prugne e le
lattosio e quelli per celiaci
salse, a dicembre i ceci e i fagioli. Il calendario produttivo & dettato dalla raccolta.

di Carlo Valentini 25/06/2026

Veronica lanmarelly . . .
Una linea light per rispondere alle nuove tendenze

Tra gli ultimi ingressi in catalogo, le confetture light, senza edulcoranti e con poco
zucchero, il ragl vegano e una serie di ragli vegetali: «La linea light», dice
N 5 s
Ascolta questo o Iannarella, «e realizzata per rispondere alle nuove tendenze al consumo. Un’altra
articolo ora... particolarita e che tutti i nostri prodotti, ovviamente a parte la pasta, sono in vasi di

Fink, | vorteliinl sono per tuttl

De—©

vetro».

Una curiosita: i noccioli di ciliegie e amarene prendono due strade: o diventano
Anche i tortellini si convertono. Con buona pace di papa Alessandro ITI che li componenti all'interno dei cuscini con proprieta per la cura del collo oppure
citd in una lettera (era un buongustaio) del 1169 e di Alessandro Tassoni che (nel diventano pallet da bruciare.
1622) nella Secchia Rapita, scrisse: «...l'oste che era guercio e bolognese/ imitando
l'ombelico di Venere/ 'arte di fare il torrellino appreses. Ma i gusti si evolvono e
arrivano i tortellini integrali e quelli per celiaci nel catalogo Fini, ultimo (per ora)
capitolo di una storia nata negli anni venti quando Telesforo Find apri a fianco
della sua salumeria (a Modena) un ristorante che per la cura del cibo divenne
antesignano degli attuali locali pentastellati,

Veranica kannaruliy

In & anni il fatturato & cresciuto del 47%

Oggi il marchio Fini appartiene alla holding Carisma, di cui & presidente e
arionista Giovanni Cagnoli, fondatore ed ex ceo di Bain & Company. Fattura 66
milioni di euro (il 15% dall'export in 35 paesi), i dipendenti sono 160, la sede ¢ a
Ravarino (Modena). Sta scalando le classifiche dell'industria alimentare: in 6 anni il
fatturato & cresciuto del 47%. Ai tortellini tradizionali sono stati aggiunti ora quelli
con farina integrale e quelli senza lattosio. «Si tratta di ricette autentiches, spiega
Veronica lannarella, responsabile marketing del gruppo, «create per chi
preferisce una farina meno lavorata oppure per chi & intollerante al lartosio, ma noi
vogliamo mettere tucti in grado di gustare i torrellini, Abbiamo realizzato un
processo produttive dedicato, in modo da coniugare la tradizione della pasta fresca
emiliana con le esigenze alimentari modernes.
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WOWE  WDWS - BEOUNGATY LAV o

H Gruppo FINI propone.alla stampa
enogastronomica una dolcissima
esperienza sul campo a Ravarino

Dill'wlosrs al vwvwhics por documentans o ices di comunicarions

Day” & wiinizistiva dll'Uicia Marksting dal
Grappo FINI S.pA., ponsa psr mesirare dal ive |
redutiva deflo sabilimento di Ravaring fvia Confine 1583} con wna

sraega di comunicatiane che parte propeic dal campa

“aparativa®

eccalionzs

1 Grappa modeness opea w dus frocki: b pasta fresca & weo
fartulies, tortullari, avislk o cappeli) o branc “FINI® o “Masti Pashai
Bastini® o lo consarve alimenta [passats, sughi, pesh) & conbutturs,

con il marchis “Le Censarve della Henna®. Gualchs numer? i Grupps
FiNI $.p.A., starica azienda (dal 1912) fatura circa 7milioni di suo

It il 60% sl con Le Comsarvn dalla Masna con un ceganicn che varia tm | 100 & | 200 addeti
s g [ Lwira i clel pammadors. fdn meth ghgne o stesb] el paka di Revari

cancesirai in pinns v (3], 1l mechia nesce a inisa

ek seare nula pr ol valari o di tradizioni iramasda sl lvak guaiations dape gussazions, || bied &
o proprieth del Grupps FINI 5. A, contiallats elalls finanzisria falisna Helding Carluma dotior Givnss Cognal tadars di alive 25 szlunds
«con un consclidata superiare ai 400 milieni & euro & pil di 2000 dipendent]). Tornando afle “conserve’, la ciliegla, vera amarana,
cubvarfecotipo locale, & spesso confusa con ls ~ Prunus cerasus — Snsca di Modens, che fa offenulo il riconcscimento IGP — indicazions
Grngrafica Fratetn — percha pradette Rpco del sriferis mederese| & moko produbive = perfetn per |s rasformazione in wnlmwwbvmpme
{la cifumnzs st nwlls parcentusbes di frutis = nels quanlith di zucchari, Conbuttura: consane almema (| 35-85% & frusta, La qu

zucchare |o zuschan telal] & pie alla, wpsranda selitimanta || 45%. I sapera & melia dolea o s consistuns & dunsa » galatinosa. Comparta
cantiene unaltissima percemuale d fruta, che va dal 65% fine all'80.90%. Ha una guanted & suscheri moba infarcre. || sapane & pid fresco o

raturale, & s consistenz risua mena densa, i simile  queda dells it passafa). Camarena, graze al suo sapore marema s disiegus per

L s @ < & pil piccola # sterica, ha uno polpa sods, & mene Tuccherina o presenta un sapose

merée aspre, acidulo & con un retrogusto amarcgnolo. Comae defto, & parfetta per conbethurs, sciropgi (o clessche amarens soroppate

Exio in pasticeesia. lmemcs b cilingie comuns ffretto dal Prunss svium] & pis grands

tenceggiae o a forma di cuare o cotorn cha viria dal rasse chiaro al redse scura, & doles, carmosa, suecosa @ o di ucchari ideale
e I comsume frosce o per praparare doiel saficl a fortu. Por [l processa d preduzicne della confeura, prapeia in Emilia Romagaa, il miglior
pericdo per b raccoha defle amarene vo da meta giugno a tutfo il mese di luglio, 3 seconca dell'esposizione [condinentsle| chimatica & defa
specifics varisth | fruth sono pronti per essers saccali dal ramo quando raggiangana il colore rossa vive, infenso o tenderte al violaceo
Ardal

Per Fevento “Amarens Day”, fAzienda ha invitoic giarnalisti encgastronomici, esperti di food
marketing, nutrizioniss e blopger, corwaigendal quak “lestimani ocuan” per segare ['imero
procassa praduttive, daln raccolza m cernits duln frus el memans del perfta grade di

‘apprts icdsalis i succhart @ pachng natwak) tamite scuosiments

maturasiana [par g
gl albel, dapochchi (scartal | frust acerbs o dannoggiat] s cibage rcccha sans
prccake vasche con acqua & smparatura contrallats [12/18°) @ inviate alla stabilimants di Ravarina,
dovn dopa un'diericer & rigorosa selezions vithva, avwiene (| lavaggie: | Fufii vengena ripalit

s in

accurstnmeste da agni revdua o portati [Iamite nssri irasportatoei| alls mondatura, eliminanda
pcsiok, foghe » naceill il mpposte macshing, b e gt w cots — cofur sottoructe
i lumparature et (40-60°C| par presenans aross o prafumi org

M el e — il i mgghsnk sedhaos i susbs el

limone {per regelara Fackdith). Guardo resta dalla catura viene “gelificato” (processa chimicofisica in cu il Lo 3l vasforma in gel, passando

dallo stato fludo al semaclida). f processe = conchude con b fase ded confezionamento [invasamestc) ~ con fa confethua che ancara calda siens

nsariia {8 circa $0-85°C) in vasetti di vetro precedentemente sanificati in acqua bellerse & sigiliati con capede nuove, lasciande uno spazio di

tstn i 12 cm ol borda per favorine In formazians del sattomsats durants if raffreddamenso. E, prima con | pastorizzaziana {immersions in
acqua ballente par 20-30 minuli, the garnrssce b conservazions sicurs 8 lunga teemine| e, sbits dops, com il controllo qualith (che wrifion

Vassnzn ol clissice el elae” sl tappa @ L parforta na il sohavaste) che i v, ban ¢ rodinackda,

etk sieurezzs — cen itk il sapore delle tradizieni di wa b | dells Neosaa)
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Tale procedurs produtie 3i varifica e ripete da anni & amni [sols Pevokizine iscrologaca, ol
st odui by
assishare a catuere shaw?

, @ cambite} ma allors, perchi chamars di profassionis ed

Voblative & quall di fara raccomars s glornalisi! Imeevent, Tagparkanza vissuta in prima
persona, wasite storyteling eficac — su carms sampat, web p TV — fungendo o
~ da “tesfimeni® ra i mando delln produzicnn = | cansumatari finali, Ma quesin sirategia
di camusicazican nor ol infrmare: by sispasts del pubblics — posia o negative

- loro

— ctanturh la sealta future dulazionda o cantribord o dafinine i frend di mareste. Vvt

Amarana Day w confarma un periete fruma del marketing aperative del Grupps FINI, ben congegaalo per itasfarmans un procosss prochtive
 divorss sirie capaci o raggunges o colmvolgers | fracei finali

Terminsto d processs di produsione, & i mosentn dele verifiche:. In degustizions

La compesta & la mamallata saguaca ks rogola clissicha dellaealisi sansaciala: ¢ vabuta ls gualit
dolla maseria prima in un a=bieste a luce naturale o 5t efemia [analisi arganedetiica che si

articoln in Fasi seuenzislic esame vise 10 fonda bitnc per coéore o consisezn, ssame
e [18-20°C|
v 1 pulizia dal palata con

ascqua o mafa verde | prodens deve prosentare carafterisiche vivide o natuali, prive di sose

olfadtive per inlursith arcatics s besches s, evame gustativa  lemperatie amb

par bilaniamaste ira dolesria, acidilh, insura o passistansa,

assidate, fementate o eccessimments cammellate, garnrfenda un sapore persistente. Guests

procedura garanisce una valutszione sensariale oggetive

5 ma... come duve essers la confamura di amarena dell Emilla?
Graie alla raccaka el momena mighare dela mefurazione, la lavorazione eseguita seguenda (| metodo fradizionals & per ricresrs il sapare

autentica [l carateristicc gusto asprigno dalle amerane renane insterato anche dopa s inga cofura della freftal & seque b sicea classica |
dulls Monnal in mapperts 111k di Frutta = 1k di siicchara per una camservazians tiorn & unn comisenzs denss), agiurgenda 1ol miees

o fimane pur ssilisr s pachina naturals dolls fndta

La nutrizicnists presents — dett 3z Samantha Biale — preciss che 100 g di confesura di amarene conlengono
mucchern, pelificants; pecting do frifa iche serve come addeneare nsturale] & acidificante: acido citrica (che souiliben @
it m Fungn de cometom di ssiditi), Vderi nubizionsli mac [par 100 g|- friste Fraseas of nirturale: - 4250 keal,
Carbaidratl: <1012 g; Proters: 0,51y, Gransl, ~0 g

Confettura con zucehers: |s balltura concania gl zuzchest naturali o Faggiunta di zucchers & impennsre | carboidean
pertardo @ un apporto calonoo & glicdico motte pil oo, Valor: ~180- 250 koal; Carboideme: ~45-23 g; Proteine:
~0,4-0.0 g; Grazsi- -0 g

s confuttura di smarsrn de Ln Converve dells Manna, i sposs ofimamsets con |o dokosaza dulls parts fralls

nulla preparazices di gustesisimi dalei da ferno, E ofima anche pir b prima calagions spaimats sJ pane, schi fostato ¢ = fese biscottase

e & porfitts con chenseeake, yegurt @ crastabe vadzionsli

Pur finire in dalcasan ba ricettn dells; CHEESECARE ALLF AMARENE DELUEMILLA
s 5 - g " Fattura-di.

I Amarana Dy — s staf invital » scandars in campe sl
& Casteliranca Emilia (MC} archa ialire delfsgrinirama “La M?

itps:

In canclusicns | giomalisi — sepaicamants implicati

Frumare dot

sanda agrhol ded sgnor Frameo Azzar

Lupa” (el cui iferiamses & parte] boccands cos con manc Fintara it d confathrs, compaste o marmellate & marchic Le

i
pranen, sono st ben rifocillati presso il poto agriturisme delfa zons — La Lupa & Caste¥ranco Emilia (MC) — con une

o o base o eccollenze ded tarritoria (cvvimente, impirsin olamarans]. Con una successie passeggints nel fratioto — per

| Areuserweun Dy e Ln Comnrvn dulla

Conserve defla Nonna. Per riprendersi dalle fsfche profisse {1 guardare g alin lavorsre] i siessi giorealist, oF ors di

ricea degust

vicdurrm i cch di ghicosio rel sangus st Fablio inrin — |WEevith postprandisle) i # tne

Mo, Gl il — grinfecanl pradasikan tou pt L squinite aspitalith el arde.

raziaes s

11 Gruppo Find Spa, societh 0% itdinna di prapriet di Helding Coriama, & una sirica reaks produfiva deflalimentare. FING& un

marchio di pasta fresca che rappresents in halia & nel mondo luto | gusto dela radizione emifans in cucing. Cal 1912 ad og
V'origirana premists sakmerisgagronomin o Madena del rignor Telestaro Fini = & tesformate in un moderno pastificio che conte olire 300

i predeHti in 3 Pansi nnl mands, ssmpem al'insegna o Saclizioes, triloria s galiis. L Cosserve dals Ninna,

di raluranzs fpicha di e la regiani lidiane, alfve passsss, sughi, candimunti @ conlumur pronits ssconda mesodi
tradizionali, con b sicunezza di wn grands grappo indusrlale,

&

Gruppa Fini Spi
Srada Albarets, 211
41122 Madena (MO)
Tel. 439 059 257171
—

Una Lups maha sepimle.
Vngril
Castullrance Emilia « b vina Rivarin, con aceaghunll camura o condoiliall igparamst = un

risme La Lapn & un'asiencs agricaia s ageiisics mmerse cells campagna madann fn

suggesti comakisa e Aslidturate con plssing doista di solarlum, idromassagglo, ares
benessere jaccesshie da glugno o inzio setiemhbrel. £ una vers s di tranquillits, imeersa i camps

ickeale per soggiami di relas o weekend somantici, anche per pranzi o eventi
izicete amitann
pits apartivi cha wilizzana ls bicicltte: da [ & possibie

e frutheti, con ampi s

vari; La Lupa dispene di cima risarante che propane cecins fr

Lagriturisme & anchi parlet base per gb ospil

H Fascing discrato dell

pagna e affetnui tagi nall o

In sheurezza) che portanc a zone umide tra | fumé Panaro e Sameoggla, o in wee storche come [imponane.
mikenaria abbazia di Monteveglio dell'¥] secola (in loc. Cosello-Valsamoggia BO| che soege s un supgestive
boege fartifica s/o sla siorica Villa Sorra, anfica dimora nobile, in sile baroccheto [localih Gaggio » nord di

Catetfranco Emilia] un vero “muses #n plain ae" con prco = gisding il inghess, menbatti romanic, vin

dhagun o pochil agricak, tune di granda intarasss cuburale o ambintala, Ma pal — patande serp da La Lups — decee di alire destinagioni
sone raggunghit pedalands a percces) parfath per assem esplorsn propric o blcclem o, al rtena, La Lupa afite un sicure recvere par be
dua ruste e |su rchiosta) una cofazions sudiata per gli sportivi par somminisirare b necessane energia per ancora aliri girl, (N 8. su richiesta
onicipaty & disponibie | servizio di noleggio biciclet).

(me i
Agriturizma di Franco Azzarelli
Via Cassala di Sepra 22
Castellranes Emilia (MO)

Tel. 439 059 924591

s lalupa.
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