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RASSEGNA STAMPA COMUNICATO STAMPA - APPROVATO
Febbraio 2026

COMUNICATO STAMPA

Il Gruppo FINI presenta “Il Gusto che ti Premia”, il nuovo concorso dedicato alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI,
pensato per unire qualita di prodotto, attenzione alle esigenze alimentari e coinvolgimento del consumatore. Attivo dal
16 febbraio al 26 aprile 2026, il concorso prevede premi settimanali e un'estrazione finale: in palio ogni settimana una gift
card Decathlon da 100 euro e, al termine, un weekend benessere del valore di 1000 euro. Per partecipare é sufficiente acquistare
una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio FINI e registrare lo scontrino sul sito dedicato. Liniziativa sara supportata da una
comunicazione integrata nei punti vendita, con bollino on-pack e materiali a scaffale, rafforzando cosiil dialogo con il consumatore.

“IL GUSTO CHE TI PREMIA” CON GRUPPO FINI

Al via il nuovo concorso Senza Lattosio 2026 che rafforza il dialogo con il consumatore e il supporto al canale
distributivo attraverso un'iniziativa capace di coniugare valore di marca, chiarezza e coinvolgimento.

Il Gruppo Fini presenta “Il Gusto che ti Premia”, il nuovo concorso dedicato
alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, uniniziativa che unisce
: attenzione alle esigenze alimentari, qualita di prodotto e un'esperienza di

TI'I GPURSEOM?REI acquisto ancora piu coinvolgente. Attivo dal 16 febbraio al 26 aprile 2026,
il concorso offre ai consumatori numerose occasioni di vincita, con premi

assegnati ogni settimana e una prestigiosa estrazione finale. Durante il
periodo promozionale sara possibile vincere settimanalmente una gift card
Decathlon del valore di 100 euro, mentre al termine del concorso un fortunato

. WEEKEND A4 Dégﬂm&q partecipante si aggiudichera un weekend benessere del valore di 1.000 euro.

“NESSE“b o PR\ do 100€ La partecipazione & semplice e immediata: € sufficiente acquistare almeno
. una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, collegarsi al sito www.
senzalattosioilgustochetipremia.ite inserire i dati dello scontrino diacquisto
per scoprire subito I'eventuale vincita. Il concorso & supportato da una comunicazione integrata e ben visibile
sul punto vendita. Le confezioni coinvolte saranno contraddistinte da un bollino on-pack che illustra in modo
chiaro la meccanica di partecipazione, affiancato da locandine e stopper a scaffale pensati per accompagnare
il consumatore lungo tutto il percorso d’acquisto e valorizzare l'iniziativa a scaffale.

— Dal 16/02/2026 ol 26/04/2026—

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria
leadership nel segmento lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata a chi € intollerante
o ha difficolta a digerire il lattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende
quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro,
Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi
delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate
nellambito delle intolleranze, con prodotti di qualita che coniugano gusto e tradizione per tutti.
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I 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 ['originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 180 dipendenti ed esporta i suoi
prodottiin 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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RASSEGNA STAMPA COMUNICATO STAMPA - APPROVATO
Febbraio 2026

COMUNICATO STAMPA

Con “ll Gusto che ti Premia” il Gruppo FINI lancia il nuovo concorso dedicato alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI,
pensato per chi sceglie qualita e gusto senza rinunce. Dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, acquistando una confezione sara
possibile vincere premi legati al tempo libero e al benessere: ogni settimana una gift card Decathlon da 100 euro e, con
I'estrazione finale, un weekend benessere del valore di 1.000 euro. La partecipazione & semplice tramite registrazione dello
scontrino sul sito dedicato. Liniziativa sara supportata da una comunicazione chiara e ben visibile nei punti vendita.

BUONO... E ANCHE PREMIATO

Con concorso ‘Il Gusto che ti Premia’, il Gruppo FINI rafforza il proprio impegno nel mondo del Senza Lattosio,
dedicato a chi cerca gusto, semplicita e benessere, anche nei piccoli gesti quotidiani

come la scelta della pasta ripiena da portare in tavola.

Con “Il Gusto che ti Premia” il Gruppo FINI lancia il nuovo concorso dedicato
: alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, pensato per chi sceglie ogni
L GUS O CHE giorno prodotti di qualita senza rinunciare al piacere della buona tavola. Dal
TI PREMIA! 16 febbraio al 26 aprile 2026, acquistare la pasta ripiena Senza Lattosio FINI
— Dol 16/02/2026 ol 26/04/2026— puo trasformarsi in un'occasione per vincere premi dedicati al tempo libero
e al benessere. Ogni settimana, infatti, sara possibile aggiudicarsi una gift card
Decathlon da 100 euro, mentre al termine del concorso & prevista un'estrazione
STTIMAN finale che mettera in palio un weekend benessere del valore di 1000 euro.
g i ca
;:ffg::;n . DEEAI;'&%N Partecipare & semplice: basta acquistare almeno una confezione
Eb J € di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, collegarsi al sito dedicato www.
senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino per
scoprire subito se si havinto. |l concorso € facilmente riconoscibile anche
sul punto vendita grazie a un bollino applicato direttamente sulle confezioni che guida il consumatore
nella partecipazione e a una comunicazione dedicata con locandine e stopper a scaffale, pensata per
rendere l'iniziativa chiara e immediata.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria
leadership nel segmento lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata a chi € intollerante
o ha difficolta a digerire il lattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende
quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro,
Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi
delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate, con prodotti
di qualita che coniugano che coniugano gusto e tradizione per tutti e attenzione alle nuove tendenze di consumo.
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I 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 ['originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 180 dipendenti ed esporta i suoi
prodottiin 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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RASSEGNA STAMPA COMUNICATO STAMPA - APPROVATO
Febbraio 2026

COMUNICATO STAMPA

LA NOTIZIA IN BREVE
Il Gruppo FINI lancia la prima linea integrale di pasta fresca ripiena, inaugurando un segmento altamente potenziale nel
banco frigo. La nuova linea FINI Le Ricette Integrali, realizzata con sole farine integrali, intercetta la crescente domanda
di prodotti integrali, percepiti come piu naturali, equilibrati e sostenibili, gia molto rilevante in categorie affini. La gamma, in
formato da 250 grammi, comprende tre referenze: Tortellini al Prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne
e Ravioli al Pesto e Patate adatti ad una alimentazione vegetariana. | concept test condotti sui consumatori evidenziano un
apprezzamento trasversale e la capacita di inserirsi nella routine alimentare quotidiana. Disponibile da marzo 2026, la linea
rappresenta per la distribuzione un'opportunita di innovazione assortimentale e la creazione di valore a scaffale, aprendo
ufficialmente il segmento integrale nella pasta fresca ripiena.

NUOVA FRONTIERA DEL FRESCO: CON FINI
LA PASTA RIPIENA DIVENTA INTEGRALE

La nuova linea inaugura un segmento innovativo nel banco frigo, unendo gusto autentico,
valore nutrizionale e una grande opportunita di crescita per la categoria.

Se nelle pit comuni categorie a uso quotidiano l'alternativa integrale & ormai una presenza consolidata, nel segmento
della pasta fresca ripiena questo spazio é rimasto finora poco esplorato, nonostante sia affermato e di valore in
molti comparti, compreso il fuori casa, confermandosi una scelta trasversale e contemporanea. La farina integrale &
percepita spesso come piU naturale, perché meno processata e piu ricca dal punto di vista nutrizionale, apprezzata
da un consumatore in cerca di unalimentazione piu sana, di un gusto piu rustico ed autentico, associata da Millennials
e Gen Z anche a una maggiore sostenibilita. In categorie affini i prodotti integrali rappresentano gia dal 9% al 30% delle
vendite, rappresentando chiaramente l'opportunita di creare un nuovo segmento anche nella pasta fresca ripiena.

Da questa intuizione nasce la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, 'unica gamma di pasta fresca ripiena

realizzata esclusivamente con farina e semola integrale, fonte di fibre, con sfoglia grezza e porosa pensata
per offrire un gusto rustico ed intenso. La gamma sara offerta in un formato mainstream da 250 grammi, pari

a due porzioni, presentato in una busta stand-up dal pack distintivo e coerente con il sistema grafico delle altre
linee Fini. La gamma si compone di tre referenze selezionate per garantire rotazione e differenziazione:
i Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, primo ripieno del mercato; i Ravioli di Carne con
ripieno a base di carne arrosto, secondo ripieno per importanza; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico e
patate e formaggio con caglio microbico, ideali per un‘alimentazione vegetariana.

| concept test condotti sui consumatori confermano che la linea é stata trasversalmente apprezzata e
dichiarata come attesa, capace di portare un boost di gusto ed autenticita e di inserirsi facilmente nella
routine alimentare quotidiana. Con disponibilita da marzo 2026, FINI pasta ripiena integrale rappresenta
per buyer ed operatori un'opportunita concreta di innovazione assortimentale e di creazione di valore a
scaffale, intercettando la domanda crescente di prodotti integrali.

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 ['originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 180 dipendenti ed esporta i suoi
prodottiin 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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RASSEGNA STAMPA COMUNICATO STAMPA - APPROVATO
Febbraio 2026

COMUNICATO STAMPA

LA NOTIZIA IN BREVE
I1Gruppo FINI presenta la nuova linea FINI Le Ricette integrali, che abbina innovazione alla tradizionale esperienza dell'azienda
emiliana. La gamma, realizzata solo con farine integrali, fonte di fibre, punta a un sapore ricco e ad una texture corposa,
pensata per chi ama il gusto rustico ed autentico del grano integrale. Tre le varianti disponibili: Tortellini al Prosciutto crudo e
Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e Ravioli Pesto e Patate, questi ultimi adatti anche a unalimentazione vegetariana. Dai
test sui consumatori emerge un riscontro molto positivo: la linea & percepita come un‘alternativa piv naturale ed autentica,
facilmente inseribile nella routine alimentare quotidiana. Disponibile da marzo 2026, la nuova pasta fresca ripiena integrale
FINI punta a conquistare il banco frigo, confermando l'evoluzione della tradizione gastronomica italiana verso proposte
sempre pit moderne e disponibili per tutti

TUTTO IL GUSTO DELLA TRADIZIONE,
OGGI ANCORA PIU RICCO
CON FINI LE RICETTE INTEGRALI

Lazienda di Modena porta nel banco frigo una novita attesa da tanti consumatori,
pensata per chi desidera un‘alimentazione equilibrata e sostenibile.

Lintegrale & ormai una scelta quotidiana per molte persone, dal pane alla pasta, dai prodotti da forno alle
proposte anche nei menu fuori casa. E apprezzato da chi presta attenzione alla propria alimentazione, da chi segue
i consigli di medici e nutrizionisti, da chi legge le etichette e sceglie con consapevolezza cosa portare in tavola o da
chi semplicemente ama gusti piu genuini. La farina integrale, ottenuta dalla macinazione dellintero chicco di grano,
conserva fibre e preziosi nutrienti e regala un gusto pit intenso, autentico e una consistenza piacevolmente rustica.
Con la nuova linea Le Ricette
integrali FINI unisce queste
caratteristiche alla qualita e
all'esperienza che da sempre
contraddistinguono la sua pasta
ripiena. Il risultato & una gamma
fonte di fibre, realizzata esclu-
sivamente con farina e semola
integrale, capace di offrire un
sapore ricco e una consistenza
corposa, perfetta per chiamai
gusti rustici e genuini.

La linea si presenta nel pratico
formato da 250 grammi, ideale per due porzioni, in una busta stand-up dal design distintivo e in linea con lo stile FINI. Tre
le referenze pensate per soddisfare gusti diversi e accompagnare ogni momento della settimana: i Tortellini al Prosciutto
Crudo e Parmigiano Reggiano, un grande classico della tradizione; i Ravioli alla Carne con carne arrosto, dal sapore pieno e
avvolgente; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico, adatti anche a chi segue un'alimentazione vegetariana.

Dai test condotti sui consumatori emerge chiaramente un entusiasmo trasversale: la pasta fresca ripiena
integrale FINI ¢ stata percepita come una proposta attesa, capace di portare in tavola un tocco di autenticita
in piu e di inserirsi facilmente nella routine alimentare di tutti i giorni. £ ideale per chi cerca un'alternativa
piU ricca e naturale, senza rinunciare al piacere di un buon piatto.

Disponibile da marzo 2026, la nuova FINI pasta ripiena integrale & pronta a conquistare il banco frigo e le tavole degli
italiani, confermando ancora una volta la capacita di FINI Modena di innovare nel segno della tradizione e del gusto.

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 € 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.
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RASSEGNA STAMPA COMUNICATO STAMPA - APPROVATO
Marzo 2026

COMUNICATO STAMPA

LA NOTIZIA IN BREVE
Le Conserve della Nonna lancia i nuovi Ragu Vegetali 100% naturali. Da aprile 2026 arrivano sugli scaffalii nuovi Ragu
di Lenticchie e Ragu di Fagioli, nel formato da 300 g. Due proposte 100% vegetali, realizzate con legumi veri e interi, senza
soia o proteine “travestite” da carne, con una lista ingredienti corta e senza aromi aggiunti. Pensati per chi cerca
un apporto proteico vegetale poco processato, i nuovi ragu si distinguono per semplicita e genuinita, senza imitare
il macinato ma valorizzando la materia prima.

SEMPLICITA E LEGUMI VERI
POCO PROCESSATI: 1 NUOVI RAGU VEGETALI
DI LE CONSERVE DELLA NONNA

Lazienda di Modena conferma la propria capacita di innovare nel rispetto della tradizione,
offrendo soluzioni contemporanee, buone e trasparenti, pensate per un consumatore sempre pis consapevole.

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend consolidato anche nella categoria dei sughi pronti. Sugli
scaffali si trovano numerose proposte spesso formulate per imitare il macinato di carne. In questo scenario,
Le Conserve della Nonna amplia la propria offerta con la nuova linea Ragb Vegetali, composta da Ragu di
Lenticchie e Ragu di Fagioli, due referenze che si distinguono per una scelta chiara e coerente: essere 100%
vegetali, naturali e genuini, proprio come fatti in casa.

| nuovi Ragl Vegetali dellazienda di Modena
nascono da un approccio semplice e autentico,
con legumi veri e interi, protagonisti della ricetta,
senza ingredienti “travestiti” da carne, ma anzi con
una lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile,
senza aggiunta di aromi, garantendo una
proteina semplice, non ultra-processata. Le
due proposte non vogliono apparire come un
“finto macinato” vegetale, ma essere pienamente
riconoscibili per cio che sono: un ragu di legumi,
dal gusto ricco e dalla consistenza rustica, che
valorizza la materia prima senza artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua
crescita: maggiore ricerca di apporto proteico
di origine vegetale, la preferenza per prodotti
meno processati, attenzione alla naturalita e alla
trasparenza in etichetta. La distintivita del prodotto
risiede proprio nella sua semplicita: un ragt vegetale che non imita, ma interpreta in modo autentico la
tradizione italiana. Disponibili da aprile 2026, il Ragu di Lenticchie e il Ragu di Fagioli sono in vaso di vetro da 300 g.

I 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 ['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 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.
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RASSEGNA STAMPA COMUNICATO STAMPA - APPROVATO
Marzo 2026

COMUNICATO STAMPA

LA NOTIZIA IN BREVE
Le Conserve della Nonna amplia la gamma legumi con due novita che uniscono italianita, gusto e praticita. Da aprile 2025
arrivano le Lenticchie di Altamura IGP al naturale, lenticchie italiane certificate, fonte di proteine, proposte nel vaso in vetro
da 360g. Una referenza distintiva che valorizza l'origine e la qualita del prodotto, in un segmento in crescita. Novita anche sul
fronte mix dove a marzo debutta il Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri, ideale per insalate, poke e piatti freddi, accanto al
rinnovato Mix di Borlotti, Ceci e Tondini, perfetto per zuppe e preparazioni calde. Con ricette pulite, lista ingredienti corta
e pack in vetro, Le Conserve della Nonna intercetta il trend plant-based e la crescente “legumania” degli Italiani, sempre
piu attenti a benessere e sostenibilita.

LEGUMANIA ITALIANA:
LE CONSERVE DELLA NONNA
RISPONDE CON TRE NOVITA DI TENDENZA

Lazienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove referenze ad alto potenziale,
puntando alla distintivita e alla valorizzazione dell'origine italiana.

Gli ltaliani introducono sempre di pit i legumi nella dieta, percepiti come clean, healthy & functional food:
ricchi di proteine vegetali e fibre, a basso contenuto di grassi. Parallelamente, sempre pit consumatori riducono
il consumo di proteine animali, favorendo la crescita delle diete plant-based. | legumi diventano cosi la
fonte proteica alternativa n. 1: economica, sostenibile e versatile. Minore impronta di C0z e utilizzo d'acqua
rispetto alle proteine animali, insieme a una maggiore sensibilita verso il benessere animale, spingono a ridurre
il consumo di carne per un approccio flexitariano.

In risposta a questo trend, la riconoscibilita di prodotto e pack di Le Conserve della
Nonna si arricchisce di tre nuove referenze che intercettano la richiesta del pubblico.
Da aprile l'azienda introduce infatti le Lenticchie di Altamura IGP al naturale,
Lenticchie italiane di Altamura IGP, fonte di proteine, in vaso in vetro che ne valorizza la
qualita e la naturalita del prodotto, in formato 360g. Una proposta che unisce origine
certificata, italianita e trasparenza del vetro rafforzando la distintivita del brand e
intercettando un segmento dove l'offerta a scaffale & ancora limitata, soprattutto nel
formato vetro, lasciando spazio a proposte distintive e premium.

. I nuovi formati e innovazioni
(CHIE pmpme — pronti al consumo, bowl, paste

28 proteiche, snack - stanno cam-
biando la percezione del legume,
vissuto come ingrediente pratico
e contemporaneo. In questo
scenario si inserisce anche la gamma mix di Le Conserve
della Nonna, con due nuove referenze, disponibili da
aprile 2026, nel formato 360g che si caratterizzano per

la lista ingredienti corta, la ricetta pulita, la trasparenza Eflljltiu']m = W EEF%%HMHME g5
del vaso in vetro e indicazioni specifiche di utilizzo. ETONDY] " NGRS e

Mix di Borlotti, Ceci e Tondini & I'evoluzione dell'attuale
“Armonia di Legumi” con rinnovamento di denominazione
e grafica, ideale per zuppe, minestre e piatti caldi.

Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri & una proposta innovativa e distintiva, grazie alla presenza delledamame, pensata
per insalate, poké e piatti freddi, in linea coni trend di consumo pit moderni ma perfetta anche per preparazioni calde.

I 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 ltalia e 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 i suoi
prodottiin 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.

Gruppo Fini SpA « Sede sociale: Via Confine, 1583 « 41017 Ravarino (MO) « Amministrazione: Via Albareto, 211 « 41122 Modena « www.nonsolobuono.it

I ". J I UFFICIO STAMPA - T.+39.0514450204 - T +39.0516233715 - pressoffice@borderlineagency.com
OFOBTINR  COMMUNICATION & P.R. - MATTEQ BARBONI - M. +39.3496172546 - mbarboni@borderlineagency.com
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LA NOTIZIA IN BREVE
Da aprile 2026 arrivano sugli scaffali le nuove confetture -50% zucchero di Le Conserve della Nonna, pensate per
rispondere a un trend in forte crescita, la drastica riduzione del consumo di zucchero con crescita del segmento “light”.
La nuova linea contiene il 50% di zucchero in meno rispetto alla media di mercato, zero edulcoranti, 70% di frutta
italiana e una lista ingredienti corta e pulita: solo frutta e poco zucchero. Disponibile nel formato 240g nei gusti
Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca.

PIU FRUTTA, MENO ZUCCHERO, 0 EDULCORANTI:
LA RISPOSTA DI LE CONSERVE DELLA NONNA
AL NUOVO TREND DI CONSUMO

Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca uniscono piacere,
naturalita e attenzione nutrizionale, senza compromessi sul gusto.

Si assiste a una forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il nuovo nemico sulle tavole europee,
con un'attenzione maggiore alle tabelle nutrizionali e una 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.

Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del pubblico, presenta la nuova Linea
Confetture -50% Zucchero, una proposta che intercetta il segmento “light”, in deciso trend positivo. Meno
zucchero, piU sostanza per questa nuova proposta che garantisce il 58% di zucchero in meno rispetto alla
media delle confetture piu vendute, senza ricorrere ad edulcoranti. Una scelta chiara e distintiva: lista
ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana (ben il 70%) e poco zucchero.

In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti 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, frutta 100%
italiana, con una gamma pensata per il grande pubblico, composta da quattro gusti mainstream, capaci di soddisfare
i palati pit amati dal mercato: Fragola, Albicocca, Frutti di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e due “scure”,
per coprire le principali preferenze di consumo, disponibili nel pratico formato da 240g a partire da aprile 2026.

I 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 ltalia 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 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.

Gruppo Fini SpA « Sede sociale: Via Confine, 1583 « 41017 Ravarino (MO) « Amministrazione: Via Albareto, 211 « 41122 Modena « www.nonsolobuono.it
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OFOBTINR  COMMUNICATION & P.R. - MATTEQ BARBONI - M. +39.3496172546 - mbarboni@borderlineagency.com
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MUTTI

FCOD

CONDIMENTI > SUGHI PRONTI

Mutti rinnova i sughi pronti: qualita, innovazione e identita di marca

Il mercato dei sughi & in forte crescita
secondo Mutti ed é stato una delle priorita
di investimento dellazienda nellultimo
quarter 2025, "Abbiamo lanciato una
campagna di comunicazione multicanale
che ha coinvolto tv, Connected Tv, Ooh
nelle metropolitane e aeroporti milanesi,
video-strategy sui social media Meta

e Tik Tok - spiega Rafael Narvaez,

Chief marketing officer Mutti - con
amplificazione da parte di influencer
appartenenti al mondo food e lifestyle

e attivazioni on-field durante il Festival
dello Spettacolo organizzato da TV Sorrisi
& Canzoni a Milano dove sono state
effettuate piu di 6.000 degustazioni
Inoltre abbiamo tenuto presso il nostro
headquarter a Parma un evento dedicato
a un numero selezionato di giornalisti e
testimonials provenienti da tutto il mondo
per presentare il restyling del packaging
sughi”.

TOP
PLAYERS Formec Biffi
Fatturato

azienda (€) 156 min (2024)

Marchi Biffi, Biffi Professional
Canali Gdo 65%, Horeca 45%
Top SKU

Sugo fresco pomodoro
e basilico

124

Food - Gennaio 2026

Rafael Narvaez, Chief marketing officer Mutti

I sughi Mutti rappresentano un connubio
ideale tra il miglior pomodoro 100%
italiono e ingredienti selezionati da territori
deccellenza: basilico genovese Dop,
peperoncino calabrese, cipolia rossa di
Tropea Calabria igp, olio extravergine
monocultivar Ogliarola. *Si tratta di
un'offerta in linea con i trend che vedono i
consumatori sempre piu attenti allorigine
delle materie prime e orientati verso

Gruppo Fini

100 min (2024)

FINI, Le Conserve della Nonna

Gdo B5%, Normal trade 10%,
Export 25%

=

Sugo di pomodoro Condoro

roob [l Nacennaio 2028

16

La Doria

1.300 min (2024)

Bella Parma, Althea

Sugo alla Bolognese

prodotti in grado di coniugare gusto

@ benessere, rispondendo al bisogno

di praticita senza compromessi sulla
qualita degli ingredienti, un impegno che
caratterizza Mutti da sempre - aggiunge
Narvaez —, Nel sughi, questo si traduce in
ricette semplici e genuine: niente zuccheri
oggiunti, conservanti o additivi, ma solo il
necessario per esaltare il gusto unico del
pomodora”. Un‘altra novitd nei sughi pronti
& Lion Jar, un innovativo vaso in vetro che
combina il design distintivo del brand, con
i leoni a rilievo, e sostenibilitd ambientale
Ottimizzando il processo produttivo,

@ stato possibile ridurre lo quantita

di vetro utilizzata, diminuendo cosi le
emissioni di CO, lungo lintero ciclo di vita
del prodotto. Nel solo 2025, ladozione

del nuovo Lion Jar ha evitato oltre 550
tonnellate di emissioni di CO., equivalenti
allo capacita di assorbimento annuale di
circa 22.000 alberi

Le Bonta

30 min (2025)

| Toscanacci, Accademia
Toscana, Nuova Terra, FIli
Chiaverini

Gdo 95%, Online 5%

Ragu di cinghiale

MIMESI
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Le Conserve della Nonna: nuove ispirazioni in cucina

| sughi Uht Le Conserve della Nonna
continuano o registrare performance
positive, sio a valore che o volume,
confermando una solida fedeltd da parte
dei consumatori. Le rotazioni in crescita
dei sughi principali attestano infatti un
apprezzomento costante, alimentato
dalla qualitd riconosciuta del brand da
parte dei consumatere e dolla capacita
di mantenere un rapporto diretto con il
territorio.

La forza dell'azienda risiede nella selezione
rigorosa delle materie prime: per | sughi
utilizza esclusivamente pomodoro
dellEmilia-Romagna, coltivato nelle

Food - Gennaio 2026

vicinanze dello stabilimento di Ravarino.
Un modello produttivo che ricalca | metodi
casalinghi e garantisce un risultoto
genuino e outentico, ‘come fatto in casa’.
“Oggi il consumatore di sughi pronti & alla
ricerca di prodotti alternativi per variare

il menu settimanale e chiede sempre di
pit nuove proposte che si discostine dalle
classiche a base di pomodaro - dichiara
Lorenza Baretti, brand manager “Le
Conserve della Nonna” Gruppo Fini - In
quest'ottica abbiamo ampliato lo scorso
anno la gamma di ragu, proponendo
ricette vegetali e di pesce, accanto al
clossici di sempre; tutte referenze che

17

stanno ruotando molto bene’. Nel secondo
semestre del 2025 & arrivata anche

una nuova linea di pesti e condimenti

per la pasta sviluppata con ingredienti
selezionati e percentuali di materia prima
superiori alla media del mercato. Le sei
ricette - radicchio e speck, cacio e pepe,
funghi, verdure, peperoni e mandorle,
broccoli e cime di rapa - offroanc profili

di gusto capaci di ispirare non solo i

primi piatti, ma anche secondi di carne

o pesce e creative bruschette. Prodotti
versatili, pensati per chi desidera portare
in tavola sapori nuovi senza rinunciare alla
semplicita d'uso.
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Il plant based segna la nuova traiettoria dei sughi pronti

Analizzando i trend che stanno plasmando
Il mercato del sughi pronti, secondo

Nova emergono tre direttrici. La prima &

la naturalita, che porta il consumatore a
preferire etichette semplici, riconoscibili

e prive di conservanti o acidificanti. La
seconda é il plant based, con richieste
crescenti di ricette vegetali, leggere e
versatili. La terza & la praticita: prodotti
pronti alluso pensati non solo per la pasta,
ma anche per pizza, panini e antipasti

A questo si aggiunge un'ottenzione
maggiore verso proposte senza olio o a
ridotto contenuto di grassi, percepite come
pit genuine e meglio allineate a stili di vita
attenti al benessere

Nel corso dellultimo anno, lazienda ha
concentrato le attivita su progetti che
rispondono direttamente a questi trend
Tra le iniziative principali rientra il lancio
del condimento melanzane e zucchine,
ideato per ampliare e qualificare l'offerta
vegetale a scaffale. Parallelomente, ha

llaria Scapin, direzione Nova

completato il potenziomento dellarea
produttiva con un nuovo impianto
dedicato alle creme vegetali. Lintera
gamma é stata inoltre allineata in termini
di comunicazione e posizionamento,

con focus sui cloim plant based, senza
conservanti e senza derivati dal latte, per
migliorare la leggibilitd a scaffale, Quanto
ai dati di bilancio, il 2025 si chiude con una
crescita moderata ma solida nel mondo
del condimenti vegetali. "Mentre | sughi

tradizionali mostrano un andamento
pid lento, frenati dallinflazione e da
consumi pil prudenti - sottolinea llaria
Scapin, direzione Nova - |e proposte
plant based vivono invece una fase

di espansione, | consumatori cercano
leggerezza, etichette essenziall e ricette
versatili: un mix che sta spingendo
lintero comparto verso unevoluzione
strutturale. Le nuove referenze melanzane
@ zucchine rappresentano un esemplo
concreto di questa trasformazione. Dopo
il successo nel canale professionale

- aggiunge Scapin - hanno trovato
rapidomente spozio negli assortimenti
retail” . Guardando al future, il 2026
vedra un ulteriore ampliamento del
portfolio vegetale, e un rafforzamento
del supporto commerciale verso la
grande distribuzione, anche attraverso
progettualita dedicate al mondo della
Mdd, un segmento di mercato che
lazienda presidia da anni

NOVITA o
weie -
DI PRODOTTO f}hﬁillu _'-__-‘1 o
s
Gruppo Fini X Nova Rodolfi Mansueto
Radicchio e Speck Le Le Bonta Pasta & Bruschetta Pomodoro e Parmigiano
Conserve della Nonna Sugo ai 4 formaggi Melanzane Reggiano
Pratica e golosa salsa :
Sellin Sugo ricco e cremoso, con ai 4 formaggi, senza Sulsg:c\ézgggrxjig;gr;n?sc. ::?2 S:fj?eﬁ; rpe;\ ;&S?}
PPN radicchla ltallono ¢ speck Cc;:;ir;g?ggl\‘:gf;zgu;t. melanzana grigliata arricchire le lasagne
Posizionamento Mainstream Premium Premium Mainstream
In commercio da Ottobre 2025 Febbraio 2025 Metda 2025 Ottobre 2026
Formato 190 g Vaso 180 g 180 g 135 gx2

130

Food - Gennaio 2026

FOOD n N.1 GENNAIO 2026

18

MIMESI

Pag. 03/03



I I RASSEGNA STAMPA

FINI

MODENA
1912

TESTATE
ONLINE
Gennaio 2026

19



RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Gennaio 2026

MIMESI

Medicina A-Z Salutev StarbenePer GSD Ingredienti dei ragu pronti: fedelta alla tradizione

= Starben

oms | Aimentazione | Mangiare sano | Ragd pronto alls bolognese. | muglion 4
Ragu pronto alla bolognese, i
migliori 4
Quello “alla bolognese” ha una ricetta precisa. Noi abbiamo
testato 12 prodotti in barattolo e qui ti spieghiamo come

scegliere 1 migliori, preparati con gli ingredienti giusti e dal
sapore ricco ed equilibrato

12 Gennaio 2026

di Giorgio Sassi

Ogni supermercato propone ragu prontiin mille versioni diverse:
“classici’, "di carne”, "alla napoletana’, "con salsiccia’, "di
cinghiale®, “di anatra” ... Alcuni sono eccellenti, ma non
confondiamoli con il "ragu alla bolognese™ Non & soltanto un
condimento: & un patrimonio gastronomico, simbolo di una citta
e di un'intera tradizione culinaria. Tanto che l'Accademia Italiana
della Cucina nel 1982 ne depositd la ricetta ufficiale alla Camera di
Commercio di Bologna. aggiornandola poi nel 2023 con una
versione pit moderna.

Oltre alla bonta e alla convenienza, proprio la vicinanza alla ricetta
ufficiale & stato uno dei criteri con i quali abbiamo scelto 4 ragu
pronti per noi particolarmente interessanti, tra i 12 prodotti che
abbiamo assaggiato.

Ragu, una buona fonte di proteine

«Dal punto di vista nutrizionale», osserva la specialista in scienza
dell'alimentazione Diana Scatozza, «il ragu alla bolognese € un
piatto con una buona densita proteica: nelle versioni migliori la
carne puo superare il 30% della composizione, fornendo proteine
di ottima qualita e ferro ad alta biodisponibilita.

Quello che ci vuole per realizzare un piatto unico completo e
bilanciato, nel matrimonio con gli amidi degli spaghetti e delle
tagliatelle. Le verdure del soffritto (cipolla, carota, sedano) non
esercitano un peso sensibile sul profilo nutrizionale, mentre il
pomodoro, in passata e concentrato, & una fonte importante di
licopene, un carotenoide benefico per la salute». Il contenuto
lipidica varia molto, pur non raggiungendo mai livelli troppo
elevati.

«Piu che alla quantita ho guardato alla qualita dei grassi utilizzati,
dando la preferenza all'utilizzo dell'olio extravergine d’oliva,
che ha una compaosizione migliore degli oli di semi e imprime
anche una piacevole nota di gusto», prosegue l'esperta. Infine,
attenzione al sale: non deve superare i 2 g per 100 g di prodotto.
Nei quattro ragu scelti i livelli sono moderati, rendendoli adatti a
un consumo frequente.

Starbene
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«La ricetta ufficiale», ricorda il tecnologo alimentare Giorgio
Donegani, «prevede che il ragu alla bolognese sia fatto con carne
bovina macinata grossa, pancetta fresca, soffritto di cipolla, carota
e sedano, pomodoro (passata e concentrato), vino, latte
(opzionale) e brodo. Non ammette varianti come pancetta
affumicata, spezie o farine addensanti. Per questo ho valutato
attentamente la lista ingredienti e | quattro ragu pronti selezionati
rispettano questi principi: una quota di carne elevata e di
gualitd soddisfacente (soprattutto bovino adulto nei prodotti
premium, misto bovinosuino negli altri). Un soffritto con cipolla,
carota e sedano, senza aromi artificiali o insaporitori come
l'estratto di lievito. Per quanto riguarda l'olio, due dei prodotti
scelti impiegano l'extravergine di oliva, mentre due si affidano
all'olio di semi di girasole, arrivando comungue a una buona
qualita».

In alcuni ragu testati, tra gli ingredienti compaiono acqua e amidi
modificati. Questi ultimi vengono agagiunti per garantire una
consistenza densa, ma rischiano di renderla un po’ innaturale.
Compaiono in uno solo dei prodotti scelti, in considerazione del
buon equilibrio che comungue si riscontra e del prezzo
conveniente. Penalizzati, invece, i ragu con l'aggiunta di
zucchero in gquantita rilevante perché alterano la naturalita e
non appartengono alla tradizione.

La prova del nove: l'assaggio

«Nato per vestire degnamente la tagliatella, come recita la ricetta
depositata presso la Camera di Commercio di Bologna, un buon
ragu alla bolognese si riconosce all'assaggio», afferma Donegani.

«Deve avere un colore arancionebruno, non troppo rosso
{segno eccesso di pomodoro), né pallido (poca carne). Il profumo
dev'essere equilibrato tra carne e verdure, con note di cipolla e
carota e senza l'acidita pungente del pomodoro. La consistenza
avvolgente, con pezzi di carne percepibili. Il sapore, poi, deve
restituire la complessita dell'insieme, con la carne in primo piano,
il pomodoro come supporto, le verdure a dare dolcezza e un
fondo delicatamente sapido. Anche la persistenza & stata valutata:
un buon ragu lascia una sensazione piena e rotonda, non salata o
acidula».

| 4 prodotti selezionati, assaggiati a crudo e come condimento
sulle tagliatelle, rispondono a questi criteri. Alcuni ricordano il
gusto casalingo, altri si distinguono per equilibrio e naturalezza.
Nei campioni esclusi, invece, emergeva un eccesso di acidita o
dolcezza, un colore troppo acceso o una consistenza innaturale,
acquosa o troppo densa, a causa di amidi e addensanti.

Il prezzo: un parametro importante

Il costo dei ragu alla bolognese varia da circa 6 € al kg perii
prodotti pit economici a marchio della GDO fino a pil di 20 € per
guelli premium. «Non c'é dubbio che gli ingredienti per fare un
buon ragu siano costosi e il loro prezzo incida sul prodotto finale
e sulla sua gualita», osserva Donegani.

«Per questo motivo, tre dei ragu selezionati si posizionano su una
fascia di prezzo alta. E stato sorprendente, pero, scoprire
all'assaggio che ad avvicinarsi maggiormente alla gualita dei primi
tre sia stato il ragu pil economico. Premiato proprio per l'ottimo
rapporto qualita/prezzo».
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RAGU PRONTI ALLA BOLOGNESE: | MIGLIORI 4

LE CONSERVE DELLA NONNA

6' Venduto in vasetto di vetro richiudibile, questo ragu si ")
presenta di colore giustamente scuro € omogeneo.
All'assaggio mostra un profumo piacevole e intenso, un
gusto rotondo e molto equilibrato tra dolcezza e sapidita,
senza eccessi acidi. La scelta del pomodoro semi
concentrato (53%) rende la consistenza piacevole e il 27%

di carne (17% bovino, 10% suino) risulta ben distribuito e
percepibile in bocca.

In deroga alla tradizione piu rigida, troviamo la presenza
(non invasiva) di aglio e pepe, cosi come in luogo dell'olio
evo viene usato quello di girasole.

In 100 g di ragu: 9,3 g di grassi - 2,7 g di carboidrati —
5.8 g di proteine, 129 kcal.

2.79 € la confezione da 190 g (14,69 € al kg)

Starbene Pag 02/ 02
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#l FINO A DOMENICA LA VERSIONE TEATRALE DI “ORLANDO™ ROMANZO DEL 1528 DI VIRGINIA WOOLF - SP

PIPING, ELETTRONICA, ROBOTICA, AGROALIMENTARE

ILFUTURO IN COMUNE

Seuole Imprese e territorio; "Dalla terra alla tecnalogla:
fillere locall, competenze STEM, orientamento consapevola®

L r—
Meariea Gebecchl « Assoviore in- Undone del
Sorber | seridl educathl @ scolasticl @

PROGETTO P.ERA. PER GLI STUDENTI DELLA SCUOLA TINA ANSELMI ~ SOLIDARIETA, AL VIA DOMANI NEI P

Sala Polivalente

— - B
MILLA, PRESENTATO DAl LEGALI DI FERONIA IL RICORSO CONTRO IL SEQUESTRO DELLA DISCARICA. | COMITAY

R L LIRS ST T TY

SEDERE LA RIAWPERTURA DEL CASO A OLTRE 30 ANNI DALL ULTIMO OMICIDIO ~ FINALE EMILIA, PRESENT,

TRC Modena - 27/02/2026

ISTITUTO COMPRENSIVO DANNO VITA AL PROGETTO P.ERA PER GLI STUDENTI DELLA SCUOLA TINA ANSEL]

Federica Ansaloni
DIRIGENTE SCOLASTICA ISTITUTO COMPRENSIVO IC2 RAV,
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aria, egni
nore

eirtndini ®
Janerowta,
irede » vive
incandaria

Jwranne s
e radicl
Turs.

Maurizia Rebecchi

SINDACA D4 RAVARING

tarin, wgnl
smare,

citradin:
ganerouth,
rurda @ vivo
Secondarls

jnacanna s
ame  radic
wture.

Veronica lannarella
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2

TOP 500 : Rilancio individuile

IDENTIFICATIVI delt AZIENDA

Posizione ~ IMPRESA [ GRUPPO = Ricavi Totale Attivo Patrimanio Netto Dipendenti

— ] % | |  dlesercizio

2024 2023 [datiin miglisia dieuro) = 2024 2023 2024 2023 2024 2023 2024 2023 2024 2023
78| 110 [AUTOGEPY SOGIETA PER AZIONI I| 7esss| 7ezse| oaamss|  asm4|  ozes| 100 3 a9 204 7
17| 114 |ANGELO PO GRANDI CUCINE- S.PA. || 72230| 7a0e6| 7amen| 7mazr|  asmo0|  asave 232 253| as2a| 43
78| 130 |GULLIVER-SOCIETA COORSOCIALE  |o| 7i258| sama| miase| sessz| wose|  anes|  2ms|  ziz7|  1aa 396
1o | 133 |[eLeTTROMECCANICATIRONI-SRL  |I|  7uat| e34se| 73|  oemez|  tzess|  1oeer s \2| 2o 842
120| 133 |ALBALATSOC.COOPERATIVAAGRICOLA |||  70508| 63sse| tooses| 17783a|  somsse| sas73 ne ns|  ames ais
21| 127 |MILLERL SPA. || como| e7eas| s22m|  mivs| 2ssas|  ame 108 wa|  asm| a0
122| 146 [ESAN ITALIA MINERALS SRL || e9poa| ei7s0| samse|  mams|  wsas|  ssss 5 6| zee| 14w
123 186 [AUTO GRIFONE SRL. || essss| s4308| eaeo| i3oe0|  soza| a0 64 56 256 143
124| 121 [CERAMICHEGCVCASTELVETROSPA. ||| Bm524| 71343 103243 102606| 545%| 54587 1m0 08| 72m| 421
126| 92 |BIOPROSOGIETA'ARL (| e s2sa| sa7ea|  assan|  em|  e7aa M n 4n 350
126| 126 |HAEMOTRONIC SPA I| emoza| eem| 1msas| tes7|  oavas|  sasst aga 5| o33es|  7mm
127| 116 |BIMBO QSR ITALIA SRL. I|  e7a| 73788 sa244| seass| tsoos|  teaze 178 85|  -em2|  -zen
128| 17 [GBHOLDING SPA. o| emsa| 7ass7| nz7ss| meam|  srmo|  seons 247 se2|  1m|  asaa
12| 124 [SAVOIA ITALIASRA || eves| eeera| 7uer| seses| ta3en| 13864 174 90| 2543| asss
180 | 128 |CASAMONTORSISRL I|  er280| 6va07| so77e| ssoom|  te7es|  sess 85 62 187 aa
13 148 |GRUPPO FINIS.PA || Besgy| 61238 67932 778 24070 22213 6 145 1856 1718
182| 182 [BIOFERSPA i| eesoo| ssias| saeo| 4oooa| ss0|  mods 12 o7  7e04| 52
13| 135 [COMAL-SRL || es433| eemz3| awees| s2o78| 9sm|  ssn @ a8 73 160
184| 772 |AUTOCARROZZERIA IMPERIALESRL.  |I| esor0| 6207 4v27e| aosoo|  avees| 27408 33 si2| 1288 w08
185| 143 |MONTANARIGIULIO& C-SOCIETA ARL |I| eadt0| eosea| iosos| oasse| 7easa| 7210 198 | 7284)  mom
136 | 164 [CERAMICHE SERRA SPA. || sa2ce| s4s02| wesw| wasea| asze|  arane 85 920 smwa| 5287
18] 81 I| eaocs| sorar| zmivs|  zsees B9 538 3 3 - 52
198] 160 (SONIORZI0 BIARIE ORI EOIEIN L 82476 sE@sa|  17m2|  208e 503 803 . 5 3
139| 167 [SWISSLOG TALIASRL, || eu246| sasos| szim|  s3ses|  ezm| 7504 13z 27| 1es0| 5338
190 | 248 |VESCO CLAYS ITALY SRL I| ei2e7|  ssoi2|  4sm7|  zesiw|  s0se 695 2 2| 23 -35
141| 113 |FERRARI GIORGIO S.PA. || eosmes| 72948 o5208| o5ame|  72ss| e 52 62 ags|  1sm0
2| TR A O || eoiss| sweoo| moer| w7s|  7am|  esis as az 30 28
143| 0 [POCLAIN HYDRAULICS SRL I| soose| ea2r7| @smze| swae| 002|013 188 167 280 29
144|142 |AGILETELECOMSRA. I|  eomo| s294s|  em2|  wm|  ss:s|  asen 1 | am|  ise0
15| 182 |VAIMO $.PA. SOCIETA BENEFIT 1| sommn|  sosss| sosee|  erme|  nsso|  msaz 8 799 6| 407
146 185 %g@ﬁ%&?&gﬁ&clfrﬂ | BBB28 407 A6.056 46226 15.268 15188 1847 1852 160 13
17| 169 |SALUMIFICIO MEC PALMIERI SPA || soser| sasm| ases| amgm|  wm|  is7er ag 83| 2208) 135
MB| 147 |GIESSEFIN SRL. o| soses| eiss7| tosasn| imama|  mem|  mow 264 37| -aos1|  -4E7Ta
149 | 155 [CHIMARSPA o| soes| seoss| sapam|  mse7|  eoas|  eom 227 279 839 706
160 133 [TECNORD S.R.L. | 58.431 G5.808 45736 §52.288 283N 50020 281 247 1287 8092
11| 145 [CASONIFABBRICAZIONE LIQUORISPA, |I| s8a25| sise0|  aume| sosss|  12me| e ) 68 1801 a0
152| 154 [FAR-PRO-MODENA SPA. c| sames| ssase| asa|  gasor|  mem|  moes 55 59 99| a7
16| 123 [DATASENSING S.RL. i|  meo|  mwara|  aems|  awosa|  rass|  1a2ee 27 a72|  avae| 2435
e We know how your business works so you can
pwc put Al to work for your business
Learn more at pwe.com/it
Il Resto del Carlino - Top Aziende - 12/02/2026 Pag 02 /05
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Risultato MOL (EBITDA) ROE ROI ROS Rappaortodi Oneri Finanziari
operativo Indebitamento su Ricavi
2024 2023 2024 2023 2024 2023 2024 2023 2024 2023 2024 2023 2024 2023
1,085 1604 1393 1854 28% TT% 3% 46% 1,5% 2% 2,386 2471 2,363 4352
4533 5663 8085 8804 78% 96% 1% 5% 653% 7.5% 0649 DE&70 SOF 133,389
1521 a0s 2441 1858 12,7% 43% 37% 23% 2% 14% 2an 3,294 6,423 4184
2940 2807 LET8 G.086 10,0% Tk 39% 45% 41% 45% 5,303 4,813 -1,90?; 3,265
3729 914 7168 4188 57% 6% 20% 05% 5,3% 14% 282 2,144 317 2,284
11823 137 13851 12818 30,2% 202% 228% 183% T71% 167% 0,843 0.538| 223285 07714
4226 -1.215 4312 -1128 23.0% -18,1% 2.5% -35% 81% -20% 1834 2,907 374 -0.97
477 1628 630 1775 64% 28,1% 2,6% 6% 0.7% 30% 3577 2432 3,888 1?,5]"3
THIE a785 12423 B.554 13.3% BO% T a7 1.4% 5,3% 0.883 Da82 39683 6.8618
2912 2364 2725 7452 54% 40% 58% 4,0% 3.2% 24% 4,081 4208 2276 1947
25673 13172 28557 20122 207% 1,3% 19,5% 12.1% 377% 18,3% 0,332 0,865 92484 6A5T7
~466 L4y 3.0 1293 -4.9% -T5% -0.9% ~26% 07% ~20% 1,854 2484 T4a8 5704
4353 9357 8065 1274 3.0% T9% 30% 7a% B,4% 125% 0,963 1128 2926 4,608
5148 5367 8541 8858 17:7% 26.3% 7.0% T% T6% 7% 3953 3,983 4,954 7,205
435 1007 1418 1972 -1,0% 18% 0,9% 18% 6% 15% 208 2,246 1,820 2658
2808 1487 5132 BT W% 7% 4% 19% 42%) 2,25 1822 2209 4724 3433
12819 8t 15578 10.581 50.7% 437% 220% 183% 16,4% 18,7% 2778 2178 14,383 18727
1463 1221 2515 2544 0,8% 17% 35% 2,8% 22% 19% 3321 3480 1,965 2812
18726 12866 20889 15896 340% 36,8% 38.0% 339% 28,8% 26,6% 0,288 0482|  mioas7| a8
96RE 7795 200 10,095 95% 84% 3% 82% 15,0% 124% 0361 0an 43314| 3344213
11465 7495 18470 13845 11,6% 16.8% 10,5% 72% 17.9% 138% 1447 2280 12344 7508
16 57 i3 28 0,0% -B7% -01% 0a% 00% 1% 43633 45968 3593 0,335
- = -0 1 0,0% Do% 0,0% 0,0% 0,0% 00% 27468 33,264 -Gio7 0,280
2137 no 2742 7528 26,8% 703% 40% 85% 3,5% 13,3% 7462 0ms|  F7es 693455
3315 -612 3397 -645 T -5,0% 69% 7% 5.4% 7% 14,703 5545 157586  -36.385
Ll 248 2183 3667 57% 22.7% 2,6% 8.6% 18% 4% 2471 2751 5,380 nam
844 1015 243 2537 D4% D4% g% 09% 14% 20% 14,537 14743 1,130 7
3281 1814 7851 4208 48% 36% 86% 35% A7% 25% 4,636 5176 4127 8,032
1535 2487 2142 2979 a13% 531% 95% 16.9% 2,6% 40% 3,588 3132 785,158 141,854
2387 -39 THEE BaiG -0,4% “1.8% 2% 0% A% ~0E% 5854 4,676 &85 BER
538 544 1729 1452 1,0% 0% 12% 12% 0,9% 1,0% 2,08 2,043 3347 3,490
3370 1982 6214 4924 124% 85% 9.2% 51% 56% 37% 1,072 1428 23,296 13,202
-207 2481 5220 -499 -22.3% -220% -0,2% -22% -0,3% -40% 5138 4,266 1634 -0,226
2068 2087 2492 48 135% 102% 5,2%| 53% 3,5% 36% 5372 4718 4§05 BAT7
1881 B115 z157 S8BT 4.4% 202% a7% 15,5% 2,9% 12,3% 0EE 0,756 17,480 29781
2787 459 A 1566 14.1% 0.2% 8,0% 14% 4.8% 07% 1438 1,948 9392 3,280
1018 3702 2624 6180 1% N7% 2% 4% 1,7% 6,3% 0,510 0,572 22958 26,408
-5121 2790 3405 032|  258%|  a3n| 4% -68% -8.9% -40% 1,480 1250 8072 6617
i We map the industries of tomorrow so you can
pwc start navigating yours today
Learmn more at pwe.comyit
Il Resto del Carlino - Top Aziende - 12/02/2026 Pag 03 /05
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PO

[fabinrigaizd i 1024 02| | NN yetinrigiis 0% 202
CREMOFINSRL [Gruppo Cramaniny i 75| [ 258 C A5 SOC CASELLD 50C AGF. COOP 031 a1
GRANTERRE 5PA 1BEE A 24| [gm3 R 20568 45 |
BORSARI S PA, BO0290 82| 284 VEMAZ SOCETA AREGPONSABILTA LIMTATA 2055E 50
[ CREAMFOCD SAL (Grugoo idpizza) 397718 T TIE - BOTIETA & NIRRT T i TARER B2l
\LCAR LNO -5 DGIETA'PER, AZION | [z TOSCH VIGNOLASRL 26543 [
UNCOMS.PA. 78| [zFs PASTIGCERIA GUADRIFOGLID BRL. 28340 04
ELE FODD SRL 38| (278 ACETIFICIO CARANDINI EMUIDS PA 28N B
VILLANI SPA am 285 SAN GEMINIAND ITALIA SCARL 27816 T
GLOBALCARNI SOCETA PER AZION 63| [“200 F-TH ITALIA SAL 26,001 3
STROMO S PA, 33| [Tana CAFFE MOLFLARI B4, F6EEL &7
ACETUM SRA SOCIETA BENEFT 214| |“s0E DISTILLERIE BONOLLD EPA, 25,356 104
MENU' - SOCIETA A RESPONSABILTA LIMITATA 30| (2w [FRATELLIMENZINIERA 24575 7
GRUPFD FABER] VIGNOLA SRA 355 [“an FORMIG NESE CARNIER L 74049 23
INGUSTRIA SALUMI SIMONINI 5 A, 06| [TEiz | |EMILIAFOCOS SRL. 24837 az
TOINIES FLEISCH TALIASRL, 78| [T FONTANAS RL 24,833 54
2 MADONNE CASEIFICIC DELCEMILIE SOG GOCE AGRICOLA 52| @8 STEFAN| GROUPSRL 24075 a3
CONIS IRRIGAZIONE § A, 0| = LATTERIA DI CAMPCGALLIANG - SUC, COOPERATIVA AGRIGULA 23757 1
o| [Taes ACETALA GIUSEFPE CREMONINISR.L. 23343 29

ACIET na| 526 ~CENTER SRL, 2320 24

I 333 RITME SRL 22004 375

BIMBOTGR MTALIASRL | s34 CEI ART.E. COQPERATIVA SOCIALE DNLUS 3708 452
CASA MONTOREISRL 65| [(336 “SOCIETA FER AZION 22558 3
| GRUPPOFINISRA, LT FATTORIE GIAC OBAZZISRL. 32309 Ell
COMAL - SRL 43| a7 AGRI WOTO - SRL 71898 pr]
CASEIFICIC RAZIONALE NOVESE - SUC, COUP. AGRICOLA [E PROSCIUTTIFICIZ LECNARD) SRL 1743 15
VAIMO S84 SOC ETA BENEFT g7 | 353 PROSCIUTTIFICIO ANTICA FIEVE SRL. 1650 7
SALLIMIFICIO MED PALIAERI SPA. 23| (354 | FORTIS SR Fis57 38
CASON| FABBRICAZIONE LIQUORI SPA. 7| [T CODPERAT WA CASEARIA FUGGIOL] - 500, GOOR AGRICOLA 20277 1.
FAR-PRO-WIGDENA SFA, 55| | an ACETAL GILET| BRL 20082 7
OF SELL 5PA 17| 37 CIELS 1 5RA THEN -
ACETIFIC! TALIANIMODENA SR.L SOCIETA BENEFT NET SARCHID SPA 18134 57
G, BELLENTAN 1821 5.PA. N WETEMENTANASRL 1a0es 25
FRIGO-GEL 5RL CON SOCIOUNICE 13| [0z TAERCATO ORTOFRUTT AGRO-ALIMENTARE CIMODENA SPA, 18995 =
GRA - COM SOCIETA A RESPONEABILITA LIMITATA 32| [Tzee SPALANZANI SALUMISR.L. BEGE] [
SENL SORGENTIEMLIANE MODENA BRA. md | | 367 | a5+ |FRANCESCANASRL 18,599 100
NI INDUSTRIALI - 5P, 78| [T4Dd | 437 |GIEELLINI& MELLISRL 12380 0
CODPERATIVA CASEERIA CASTELNOVESE - 5OC, OO0 AGR, 48] (7213 | 467 |CANTINADICARPIE SORBARA SOC ABRICOLA COOPERATIVA 7799 31
ATHENA ERL B3| [Tat4 | 489 [CAFFE' CAGLIARI-SPA i 23
SCAM SFA, 46135 58| |40 | 4n9 |GAMSSRL G470 13
CCM. - COOPERATIVA CARTA] MODENEEE - BOC, COOPERATIVA 45500 02| [Taa4 NP_[DIETOPACK SR 18527 [
CRM.SPA 0007 51| [ 481 | 470 | AZIENDA AGRICOLA FLIERA UND SOCIETA MGRICOLA SRL 15094 z
GGl L SALUMIFCIDGRL, 39249 12| (457 | 480 [CENTROFRUTTA SRL. 15508 53
CASEIFICIC BOGIALE LA CAPPELLET TA DI SPOSSIDONID - SCA AREET 28| [(468 | 49+ |HOREHIPROGETIOENOLOGIA BR.L 5,001 15
TEM COM GROLP SOCIETA A RESPONSABILITA' LIMITATA BA500 8| [488 WP | ORTALLISAL 14725 3]
226 | 242 |BAL-PRIVI-PRODUZIONE IMBOTTIGLISVMENTD ¥ INI TALIANT 3a436 Bhl| [Ta74 | 405 | ADNANIMAL NUTRITION [TALY SRL 14501 7
244 54 [SAMOXSRL 32410 17 482 430 |RODASEL 18761 29
264 | 078 |EATMEAT ERL 30848 3| [ase NP_[VAL-CIM.A BCA 12981 5
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LE 500 AZIENDE IN ORDINE ALFABETICO
a7 4 MADONNE CASEIFICIO DELLEMILIA SCA. 185 CADLING PANCIERA SRA. 38 EMILCERAMICA SAL.
485 41ZERO42 SRL 83 _CAPRARISPA. 312_EMILIAFOODS SRL
10142 HOLDING SRL. 377 _GASA DI SPECIZION GAZZOTT] - SPA. 496 EMILIANA IMBALLAGGI SPA,
468 ABLGRL 130_CASA MONTORSISRL. 224 EMILIANA SERBATOI SRL,
47  ACE - DI REGGIANI ALBERTING - SPA, 142 CASFIFICIO RAFIONAL F NOVESF - 8.CA 374 ENCAPLAST SHA
208 ALE.SPA BUILDING AND CONSULTING 359 CAS.50C. CASELLD SOC. AGR. COOP 361 ENERGON ESCO SPA.
ADE ATE - SOCIETA PER AZIONI O ATR- SPA, 2B CASEIFICIO SOC. LA CAFPELLETTA DI 458 ERREVI AUTOMATION SRL
44 ABKGROUP INGUSTRIE CERAMICHE SFA SPOSSIDONIC - SO, CODPERATIVA AGRICOLA 122 ESAN ITALIA MINERALS SRL.
375 ACETAIAGIUSEPPE CREMONINISRL. 161 CASON| FABBRICAZIONE LIGUCR SRA 201 ESAUTOMOTIONSREA
371 _ACETAIAGIUSTISRL 277 _CATRICAMBI SRL 344 EGPO & CARTOTEC SPA,
156 ACETIFICI [TALIANI MODENA SRL 5B, 42 CBMSPA. 40
278 ACETIFICID CARANDIN EMILID BPA. 451 CBMSRL I
€6 AGETUM SPA SOCIETA BENEFIT B78 CBRE SAL 373
357 ADCONSULTING 5PA 271 CEDEMSC ARL 437
352 ADESITAL 554 330 CEIS ARTE. COOPERATIVA SOGIALE DNLUS 181
474 ADM ANIMAL NUTRITION [TALY SRL 26 CENTRO TALAND ACCIAl SRL 107
114 _AEC COSTRUZIONI SRL, 457 CENTROFRUTTA GRL 340
144 AGILETELECOM SPA. 245 CERCOLSOCIETA PERAZION 13
326 AGRI-CENTERSRAL 0 AMICA FONDOVALLE SPA 35 I
347 AGRIMOTO-SRL 124 MICHE CCV CASTELVETRO SPA, 207
24 AIMAG SPA. 70 CERAMICHE MOMA - SPA. 423 FIR FABERICA ITALIANA RADIATOR SR
120 ALBALAT SOCIETA COCPERATIVA AGRICOLA 136 CERAMICHE SERRA SPA, EE_FLLIGIBERTINI FUGIND SFA.
21 _ALCAR UNO-SOCIETA PER AZION| 173 CERTECH FINANZIARIA SPA, 327 FANTON ARRIGO SRL.
357 ALIANTE - COOPERATIVA SOCIALE 149 CHIMARGFA 3B0 FARMACIE COMUNALI D MODENA SRA,
265 ALIS- SOCIETA A RESPONSABILITA LIMITATA 376 CIBUS1SPA. 152 FAR-PRO-MODENA 5 FA
87 ALTADIA TALIASRL 15 CIMA SF. 343 FATTORIE GIACOBAZZISAL
322 AMACOMPOSITES SRL. 167 CME SOC. CODR O CME SOCIETA CODPERATIVA 141 FERRARI GIDRGIO SPA.
391 AMCOR FLEMIBLES SOLIERASRL 483 CNHINDUSTRIAL SERVICES SRL 1 FERRARIGRA
117 ANGELD PO GRANDI GUCINE - SPA 85 COEMSFA. 162 FERVIGPA.
37 ANNOV| REVERBERISPA. 1BE_COGSRL. 230 AMO SPA.
330 ANSATECHESRL 270 COLLICARE LOGISTICS SAL 113 FANCIBEC SPRA
232 ARENA SANITA GRA_ 782 COMAL-SRL B AN-FIREL &FA (Gruppao Kerakell)
449 AS ASTON SEALS SPA. 102 COMITAL SRL. 75 FAINLITE SHL (Gruppo Reflexallen
47 ASCOMSPA 520 COMMERCIALE FONDSPA, 34 FINMASISPA
11__ASCOT GRUPPO CERAMICHE SRL. 388 COM.TERAPEUTICA LANGOLOCOOR SOC.ARL 422 ANTEXSRL.
84 ATHENA SRL 471 _CABM. 236 AOR GROUPSPA
475 ATKSPORTS SRL. 347 CONSORZID GRUPPD CEHS DOOR SOCIALE 401 FLATSSERVICESRL.
185 ATLANTIC FLUID TECH SHL. 188 CONSORZIO STARILE ECOBI SOCIETA 410 FONDERIA GHIRLANDINA SOCIETA PER AZION]
489 ATON GREEN STORMGE SRA. GONSORTILE A RL - IMPRESA SOCIALE 256 FONDERIA 5. POSSIDONID SRL.
389 AUTELSRL 137 CONSORZIO STABILE MODENESE SOCIETA 314 FONTANAGRAL.
123 AUTO GRIFONE SOCIETA ARL. CONSORTILE PER AZIONI 282 FORGHIERISRL
134_AUTOCARROZZERIA IMPERIALE SAL. 412 CONSTANTIA SAN PROSPERD SRL 2B9 FORM BAGS SPA.
18_AUTOGLPY SOCIETA PLR AZIDN] 388 COOLTECH SRL, 311 FORMIGINESE CARNIS.RL.
454 A-ZETA GOMMA S.RA, 179 COOPERATIVA CASEARIA CASTELNOVESE-SCA. 354 FORTIS SRL
451 AZIENDA AGRICOLA FILIERA UND SA SRL 369 COOPERATIVA CASEARIA POGGIOLI - SCA 397 FRANCESCANA SRL
84 B. BRAUN AVITUM TALY SPA 1% CFERECC.COOR 93 FRANCIOS| SRL.
304 B.CM.SRL 203 COPTIP SOCIETA COOPERATIVA B0 FRANTCIO FONDOVALLE BRL.
305 BAL-CO SOCIETA PER AZION BD GOROBSFA 310 FRATELLI MANZINI SEA,
487 BARIKELLGRL 57 COSTRUZION EDILI BARALDIN QUIRING SPA, 170 FRESENIUS HEMOCARE TALIA BRL.
435 BECKETT THERMAL BOLUTIONS S.RL 382 COSTRUZION GIDVANNI NERI SR.L B3 FRLAL SRL
64 BELLCOSRL 28 CPLCONCORDIA SOCIETA COOPERATIVA 180 FRIGO-GELSR.L CCNSOCIO UNICO
324 BERTELL| WALTER E ROLANGO CARBURANT| - 8P4, 428 CRANESRL. 280 F-TRO TALIASRL
457 BEST MOTOR SOCIETA A RL 2__ CREMDFIN SRL. [Gruppo Cremaninij 167 G BELLENTANI1EZ] SPA
302 BIANCHI MODENA SRL 345 D5 G.MODENASRL. 205 GA RICAMBI-SPA.
48 BIANCHINI-SAETT| HOLDING SEL {Gruppa Opacrin 420 DB G.MOTORS SR.L, 266 GBEG -SRL
127_BIMBO GSRITALIA S.RL 27 DAIMLER BUSES [TALIA SPA 332 GABER COMMERCIALESAL,
132 _BIOFER SPA, 153 DATASENSING SHL. 372 GALILEDSRL
125_BIOPRO SOCIETA A RESPONSABILITA LIMITATA 316 DERD| RDON SPA 187 GAMBINIGROUP SPA.
249 BITEMSRL 458 DELLA CASARETI GRL 41 GAMBRO DASCOS.RA.
383 BLUFINSPA. 2568 Dl QUATTRO SAL 440 BAMSERL
424 BOMBONETTE SRA 411 DIEPAISRL 387 GAPEDLESPA
453 BORGH| PROGET TO ENOLOGIA SR.L. 163 DIERRE SPAS™ Bl GARL COSTRUZION SPA, SOGIETA BENEFT
213 BORGHI SRA, 334 DIETOPACKERL 158 GALDI TRADE SPA.
10 BORSARI SPA 176 DINI ARGED SR.L 128 GB HOLDING SPA.
33 BOSCH REXROTH OIL CONTROL S PA. 308 DISTILLERIE BONDLLD SPA. 62 GENERAL NOL| SPEDIZION! INTERNAZIONALI SRA.
19%_BRAMA SRL 472 DIVINA MODE SRL 478 GEMERALI PIDS.PA,
450 BUDRI SRL 146 DOMUS ASSETENZA SO0 COOPERATIVA GOCIALE 728 GENIUS PROGET T SAL
328 BULLBIKESSRL 421 DOMUSTESRL 222 GEOMIXSRL.
201 _CBEC.- 5B, 349 DOTECOSPA 404 GIBELLINI & MELLI SRL.
189 C COOPERATIVA GARTAI MODENESE - 5. 267 DOXEE SPA, 457 GIBLORSERL
284 CFR - SOCIETA A RESPONSABILITA LIMITATA 20 DREAMFOOD SRL (Gruppo Nalpizza) 148 GIESSEFINSRL
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La mia Modena da 92 anni
L'attesa dei lettori da bar
e I’eterna‘vasca’ in centro

Dai fumetti al Carlino in casa Zagaglia, quelle pagine che mi hanno fatto crescere
La citta dal dopoguerra & cambiata, ma non abbiamo perso |le vecchie abitudini

di Beppe
Zagaglia

lo e il Resto del Carlino Mode-
na siamo quasi coetanei, B0 an-
ni lui e 92 io, perd onestamente
in quei 12 anni non leggevo il
giornale. Leggevo i giornalini
che erano poi i fumetti, ma allo-
ra li chiamavamo giornalini: 'Uo-
mo Mascherato, Mandrake, Ci-
no e Franco, il Topolino che
quando I'ho comprato la prima
volta mi sembrava di sognare,
entrare nel mondo della fanta-
sia, dei sogni. Il giornale, guello
vero, dei grandi, ho iniziato a
leggerlo quando poi sono diven-
tato grande anch'io.

In casa mia si comprava Il Resto
del Carlino. Leggevo le notizie
del mondo, che poi vedevo al ci-
nema nella Settimana Incom,
non ¢’era ancora la televisione.
Importanti erano le pagine loca-
li dedicate alla citta, quello che
succedeva a Modena, i film che
proiettavano, lo sport, il Mode-
na che erain serie A. lo conosce-
vo alcuni giocatori modenesi e
mi stimavo, ma loro non si dava-
no l'importanza dei giocatori di
oggi, non sposavano le veline
(che non c’erano!).

Ma quelli erano anche anni duri,
difficili, con lotte paolitiche,
¢'erano state le elezioni del 48
che per fortuna avevano fatto di-
ventare |'ltalia una nazione de-
mocratica ma molti non accetta-
vano di aver perso e da vigliac-
chi continuavano una loro guer-

ra personale e uccidevano delle
brave persone per invidia, catti-
veria.

1l mondo cambiava, andavamo
al cinema a vedere i film ameri-
cani dove tutto era bello, era
'«American dreama, loro aveva-
noil frigoritero e noi le ghiaccia-
ia fuori dalla finestra con le stec-

i Restodel Carlino

che di ghiaccic dell’Industria
del gelo; avevano la televisione,
la macchina e noi andavama in
bicicletta e cosi avevamo la ma-
nia dell’America e facevamo gli
americani. Beh! Non tutti, per
molti il paradiso terrestre era la
Russia! E il tempo volava, le me-
dig, il liceo, I'Universita. E poi la
fotografia, il mio primo libro.

Si apriva per me un mondo nuo-
vo e Modena diventava il mio
mondo e anche guello dei miei
amici, quelli del paletto del por-
tico del Collegio. Guardavamo
le ragazze, combinavamo le fe-
stine a casa mia la domenica po-
meriggio, ma il massimo erano
le teste importanti del Patrona-
to, della Croce Rosa. Nel parco
passava la Mille Miglia e ancheiil
Rally del cinema con gli attori
pilimpartanti, ricordo Sofia Lo-

ren che credevo non mi piaces-
se e invece mi piaceva molio,
era bellissimal Ma c’erano stati
dei problemi, i morti delle fonde-
rie, gli scioperi, i delitti insoluti,
il mostro di Modena, la disoccu-
pazione. Avevano costruito I'Au-
todromo che era il pit importan-
te d’Europa e si correva il Gran
Premio di Modena e ricordo
quando nel settembre del 1953
Fangio su Maserati aveva vinto
davanti alle Ferrari che perd poi
vincevano i campionati del mon-
do, ma anche le Maserati anda-
vano fortissimo e pure le Stan-
guellini. L'Aceto Balsamico di-
ventava tradizionale e si prepa-
rava a essere esportato in tutto
il mondo e anche la gastrono-
mia, i tortellini, lo zampone, i no-
stri salumi, merito molto di Gior-
gio Fini e del suo ristorante fa-
moso e per i modenesi andarci
era sempre una festa. Ma lo era
anche per gli stranieri, attori, re
e sceicchi che venivano a Mode-
na per comprare una Ferrari o
una Maserati. A Sassuolc la cera-
mica conquistava il monda, a
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Carpi la maglieria, a Mirandola il
biomedicale, a Vignola la frutta,
le ciliegie. Nascevano le fabbri-
che e I'economia, che era sem-
pre stata agricola, diventava in-
dustriale con un certo benesse-
re. La Vespa e la Lambretta ave-
vano sostituito la bicicletta, poi
erano arrivate le macchine, la
Seicento e la Cinguecento e le
gite in montagna e la domenica
al mare.

Modena era una citta viva, ani-
mata da personaggi, Delfini pon-
tificava al bar Nazionale, Mario
Molinari disegnava caricature
per i giornali umoristici. Gugliel-
mao Zucconi assieme a Bruno Ur-
bini aveva scritto fin dal dopo-
guerra commedie brillanti che
divertivano | modenesi. Poi En-
zo Ferrari con la sua scuderia di
piloti & di macchine. C'erano i
poeti dialettali Luciano Zanasi,
Ugo Preti, Franco Bisi, Luigi Zan-
fi, Benedetto Benedetti, che te-
nevano vivo il dialetto e anima-
vano le mie serate di fotografie.
Sandrone dal balcone del muni-
cipio arringava lz folla e striglia-
va i nostri amministratori. Poi Lu-
ciano Pavarotti, il piu grande te-
nore del mondo ma per noi mo-
denesi, per me che giocavo al
football assieme o contro di lui
quando eravamo ragazzi, un

amico. Modena intanto cresce-
va ancora, la periteria si allarga-
va e il centro che prima era ani-
mato, poco allz volta si vuotava.
La gente preferiva andare a sta-
re nei condomini cal bagno e il
riscaldamento.

Tutto cambiava, era arrivata la

@

Delfini, Molinari,
Zucconi, Urbini

e I'amico Pavarotti:
tanti personaggi
indimenticabili
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i Restodel Carlino

In citta il gotha degli chef
Per Fini gli elogi di due Papi
Bottura sulla vetta dell’Olimpo

In ottant’anni la ristorazione modenese ha saputo affermarsi a livello internazionale
All'insegna storica di Rua Frati il merito di avere traghettato la cucinafino alla Francescana

di Luca Bonacini

Francesco Guccini ricordera
una Modena in ginocchio, guan-
do da bambino, nell’autunnoc
del ‘45, arrivd su un treno merci
da Pavana, via Bologna, accom-
pagnato dallo zio. Case crollate
dai bombardamenti, caos e
montagne di detriti. Un anno do-
po, apre laredazione de Il Resto
del Carlino. C’& voglia di dimen-
ticare gli anni difficili della guer-
ra e latavola & ancora un mirag-
gio in un Paese in ginocchio.
Nel corso dei decenni la cucina
modenese si definisce e prende
corpo, diventando tutt’uno, con
un formidabile paniere alimenta-
re che poche province d'ltalia
possono vantare, tra Parmigia-
no reggiano, Aceto balsamico
tradizionale, lambrusco e molte
altre bonta. Si viene a Modena
per fare affari nella ceramica.
nella meccanica, nel manufattu-
riero, per acquistare le auto piu
eleganti e veloci del mondo e
conoscere Enzo Ferrari, ma an-
che per visitare le acetaie, le
cantine e ammirare il Duomo Ro-
manico, il Palazzo Ducale, la Bib-
bia di Borso d’Este e naturalmen-
te per conoscerne |a tavola.

In centro ai tempi i ristoranti di
nome non mancanc. C'¢ Fini,
aperto nel 1912, che con la sua
cucina sopraffina richiama a sé
Louis Armstrong, William Hol-
den, Ingrid Bergman, Roberto
Rossellini e tutte il mondo della
cultura e dello spettacolo, rice-
ve gli elogi di due pontefici e le
sue succulente specialitd ven-
gono inviate ovungue, anche a
Winston Churchill.

Nel 1948, inaugura La Bianca,
«vi si cucinano i migliori mac-
cheroni al pettine, con un ragl
biancos, affermera Guccini.
L'energica dinastia dei Cantoni
nel 1959 apre Qreste, di fronte
all’Accademia, dove Enzo Ferra-
ri e Adolfo Orsi (proprietario del-
la Maserati) si fronteggiano a ta-
vola come negli autodromi, se-
duti accanto ad attori, reali e
premi Nobel.

NON SOLO RISTORANTI DI LUSSO
Numerose le osterie
e le trattorie dove

si beve un bicchiere
e si mangia tipico

Ma Modena ha anche una lun-
ga tradizione di osterie aperte
sin dall'Ottocento, dove andare
a bere un bicchiere di ving, por-
tandosi un cartoceino di frittelle
dibaccala, salame o coppa dite-
sta, comprati alirove. Sono ante-
signane dellallora Tondelli Vini
e liquori, che molti ricorderan-
no in via Badia. La citta e I'hinter-
land sono pieni di trattorie, do-
ve senza tanti fronzoli si mangia
tipico modenesse. C’erano
’Americano, dove andavano i
Nomadi, la Tettoia, crocevia di
arbitri famosi, e, tutt'oggi, resi-
stono la Fossalta, la Rana, meta
di galleristi @ mercanti d’arte,
mentre il Leoncino alla Madonni-
na, dove entro addirittura Napo-
leone, oggi & stato rimpiazzato
da un Mc Donald's.

La Baiadel re apre nel 1965 e og-
gi, ristrutturata e ampliata dalla
famiglia Fini, & ancora una sosta
qualificata per piloti, gente di
spettacolc e capitani d'indu-
stria. L' Annunciata, apertaa Cit-
tanova nel 1925, con clienti del
calibro di Luciano Pavarotti,
'unico a cui si apriva il locale
nel giorno di chiusura, oggi pro-
segue come Nunziadeina a No-
nantola, sempre guidata dalla fa-
miglia Mattioli. E come non cita-
re i locali che hanno segnato un
capitolo di storia; I'indimentica-
bile ristorante San Silvestro di
San Prospero, dove cucinava
Belloni, che insieme al fratello

aveva servito Frank Sinatra; il
Castello di Castelvetro; la Fazen-
da di Montale, dove cend Paul
Newman; il Borso d’Este, dove
al termine del grande concerto
modenese si rifocillarono gl

Il Resto del Carlino - Ed. Modena - 27/02/2026

32

Luea Marchini (L'Erba del Re)

U2. E poi quelli ancora in attivi-
ta; il Club Europa 92, dove Pava-
rotti era di casa e tutti i piu im-
portanti musicisti del mondo si
sono seduti; Vinicio, che cucing
anche a Cape Canaveral. E anco-
ra, I'Antica Moka, che venne
scelta dal presidente Azeglio
Ciampi e dalla signora Franca;
|'Hosteria Giusti, dove era di ca-
sa Remy Krug; Strada facendo,
dove andavano lo scrittore Ed-
mondo  Berselli, il musicista
Shel Shapiro e 'artista Ugo Ne-
spolo; il Montana di Maranello,
prediletto da Schumacher e da
decine di piloti, che puntual-

mente lasciano un tovagliolo
con dedica.

Ottant’anni in cui la ristorazio-
ne modenese ha saputo affer-
marsi, ispirata da due monarchi
assoluti a cui Modena deve tan-
to. Giorgio Fini, figlio di Telesfo-
ro, al timone dell'insegna stori-
ca di Rua Frati, cui si riconosce
di aver traghettatc Modena
nell’alta ristorazione, ispirando
la nascita del brand Fini, che
porteralacucina modenese nel-
le autostrade e nelle case degli
italiani. Un padre buono della ri-
storazione modenese, tra i fon-
datori del Consorzio Modena a
Tavola, aveva capito primadial-
tri 'impoertanza di lavorare insie-
me per un obiettivc comune.
Generoso, autcrevole, sempre
attento allo stato di salute della
nostra cucina, forniva il suo so-
stegno ad ognicollega che apri-
va un nuovo locale.

E naturalmente Massimo Bottu-
ra, che ha conguistato il podio
piu alto nella prestigiosa ‘50 Be-
st Restaurant’, insieme a nume-
rosissimi riconoscimenti inter-
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nazionali. E il pili autorevole am- zata nell'ambito gastronomico.
basciatore della nostra citta,
I'ha guidata nell'olimpo della ri- GUIDA MICHELIN

storazione, rappresentando in

pit e pil occasioni: Modena, Per la prima volta

I'Emilia, I'ltalia. La visione pro- ci sono cinque
spettica, la capacita di motivare insegne stellate

i collaboratori, facendoli cresce- o

re. la sensibilita verso l'arte, la per un totale di nove

cultura, il territorio e le sue radi-

ci, che fonde nella proposta ga-
stronomica delle sue insegne,
ne fa un unicum nel panorama
enogastronomico italiano.

Ha ridisegnato idea di cucina
ed & stato capace di vincere tut-
to, trionfando nei piu esclusivi
contesti, portando |'Csteria
Francescana e Modena nell’'em-
pireo della cucina internaziona-
le, senza mai dimenticare che al-
cuni di noi sono svantaggiati e
fragili.

Tra i meriti dell'imprenditore
modenese, non va dimenticato
il contributo cruciale che ha for-
nito nell’ottenimento del ricono-
scimento Unesco, alla Cucina
Italiana, come Patrimonio Cultu-
rale Immateriale dell'Umanita,
sancito nel dicembre 2025, e
potremmo continuare.
Francescana Family, che ha fe-
steggiato i 30 anni, da pochi me-
si, @ un gruppo di locali uniti dal
medesimo sentire (Osteria Fran-
cescana; Franceschettab8; Gat-
to Verde; Cavallino, Casa Maria
Luigia). Poi le rinomate Osterie
Gucci, di Firenze, Tokyo, Seoul;
e i progetti per il sociale di Food
for Soul e il Tortellante di Mode-
na. Una galassia di insegne di
successo e progetti, che fanno
capo a Massimo Botturaea Lara
Gilmore, senza la quale «Nulla
sarebbe stato possibiles, ha af-
fermato pil volte Bottura.
Oggi le stelle non mancano nel-
la nostra provincia. A Modena
¢'e|'Osteria Francescana (3 stel-
le rosse e1verde); I'Erba dal re,
di Luca Marchini (1 stella rossa)
e il Gatto verde, con chef Jessi-
ca Rosval (1 stella verde e 1 ros-
sa). A Fiorano Alto Ristorante,
con lo chef Mattia Trabetti (1
stella rossa). A Maranello il Ca-
vallino, con gli chef Riccardo Fo-
rapani e Virginia Cattaneo (1 stel-
la rossa).

Per la prima volta nella nostra
storia, ¢i sono cinque insegne
stellate, per un totale di nove
stelle, ed & un punto di orgoglio
per la nostra citta, che lascia in-
tuire quanto Modena sia apprez-

A sinistra

la festa

di Bottura
guando
conguisto

la terza stella
con la sua
rinomata
Francescana
in centro
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Castelfranco patria dei tortellini

i Restodel Carlino

MIMESI

Un’arte tramandata dalle sfogline

La Sagra che mette tutti a tavola

Quest’anno siterra la 45esima edizione della manifestazione, lunga tradizione di osti e dame in cortec

Degli Angeli (La San Nicola): «Dalla Compagnia del Buvinello alla festa che ha dato un’identita al paese»

di Valeria
Selmi

E nato prima il tortellino o Castel-
franco Emilia? La suggestione |i
vede ‘gemelli’. Di certo le arigini
della pasta ripiena per eccellen-
za, rigorosamente in brodo di cap-
pone, sono in questa terra di mez-
zo tra Modena e Bologna, tuti'al-
tro che un luogo di passaggio. E
un paese, infatti, con una identita
chiara, che ha dedicato a Sua
Maesta il Tortellino anche un mo-
numento, una rotatoria e, piu re-
centemente, uno showroom in
piazza dove l'arte delle sfogline si
tramanda. Se la nascita di guel
triangolo di stoglia piegato col mi-
gnolo & un quesito stotico, quasi
filosofico, che ha ispirato anche
Tassoni, € certa la paternita della
Sagra del Tortellino Tradizionale
che da oltre 40 anni (nel 2026 sa-
ra la 45esima edizione) si ripete
ogni settembre con l'instancabile
guida di Gianni Degli Angeli.

E lui a riavvolgere il nastro fino al-
le origini, quando la leggenda
dell'ombelico che sifa arte gastro-
nomica entra definitivamente nel-
la cultura popolare diventando or-
gogliosamente moto di paese au-
toalimentato, ora come allora, dal
volontariato.

Che tempi erano?

«Gli inizi degli anni '80. Facevo
parte dall'antica Compagnia del
Buvinello, una ventina di amici
che si ritrovavano per mangiare e
bere insieme, di cui era presiden-
te Paolo Ziccardi. Da qui & partita
l'idea di costituire un comitato
per la festa di San Nicola, recupe-
rando una tradizione che si era an-
data esaurendo. L'iniziatore & sta-
to Pietro Benassi. || comitato pro-
motore, nato ufficialmente davan-
ti a un notaio nel 1984, si & poi tra-
sformato in associazione di volon-
tariato e Aps.

La grande intuizione fu decidere
di portare in piazza il tortellino».
Qual era lo spirito della festa?
«Gli organizzatori erano tutti apoli-

tici, apartitici e aconfessionali,
ma & sempre rimasta legata tradi-
zionalmente a S.Nicola. Solo per
un anno, a causa di un fraintendi-
mento con la parrocchia, si provo
a separare la festa religiosa dalla
Sagra, ma é sempre stata una ma-
nifestazione di tutti. L'intento prin-
cipale, ancora oggi, & tenere viva
la tradizione, valorizzare il ruolo
delle sfogline & promuovere un
prodotto di qualita raccontando
chi I'ha inventato con una rappre-

sentazione in centro (la famosa lo-
canda e quell'ombelico visto dal
buco della serratura...ndr}».

La Storia del tortellino si traman-
da appunto - di anno in anno -
nello scenografico corteo con
oste, dama e passaggio del mat-
tarello. Si ricorda ancora le emo-
zioni del debutto?

«La prima sfilata fu piu che altro
una passeggiata che vide prota-
gonisti il ristoratare Carlo Borsari-
ni {titolare de La Lumira, tuttora in
gestione al figlio Carlo Alberto) e
Ondina Giannone. All'inizio erava-
mo in pochi... tagliavamo un sala-
me insieme, ma c'era gia tutto lo
spirito autentico della festa che
poi si e sviluppata in questi quat-
tro decenni. A seguire ci fu il pri-
mo corteo con Mario Simoni nelle
vesti dell'oste che sfilo con una fi-
gurante di Grazzano Visconti.

Gli abiti sono ancora oggi realizza-
ti da abilissime sarte (Anna Gaz-
zotti, Rita Gherardi e Marisa Bot-
tazzi), e quello della dama & cuci-
to suU misuras.

La svolta quando arrive?

«La seconda grande intuizione fu
quella di portare in piazza, insie-
me al tortellino, un oste vero, il
grande Giorgio Fini (1987)».

A seguire tantissimi altri perso-
naggi famosi hanno vestito i
panni dell’oste, classico matta-
rello in mano, per le vie del cen-
tro. Come li ha convinti?
«Vorrei sottolineare che hanno
tutti partecipato spontaneamen-
te, senza pretese: nessuno é stato
mai pagato. Da Luigi Cremonini
(Inalca) ai Panini (Giuseppe e poi
Umberto), fino a Giorgio Guazza-
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loca (allora sindaco di Bologna) e
al grande chef Massimo Bottura.

Poi vari rappresentanti del mon-
do economico e della gastrono-
mia scelti per la loro modenesita
o l'attaccamentc alle tradizioni.
Tra le dame, invece, vorrei citare
Maddalena Fossati Dondero, di-
rettrice della rivista 'La Cucina Ita-
liana’ che ha promosso appunto
la cucina italiana come patrimo-
nio dell'Unesco. Una candidatura
{accolta di recente, ndr) che co-
me associazione abbiamo soste-
nuto insieme a Casa Artusi. | tor-
tellini rappresentano in pieno que-
sto patrimonio».

Il vostro patrimonio & il 'saper
fare’ unito alla ricetta tradizio-
nale. Chine ¢ il custode?

«E stata depositata nel 2000 alla
Camera di Commercio. L'obietti-
vo € sempre stato tutelare origini
e artigianalita del prodotto. Tanto
& vero che quando la Camera di
Commercio ci chiese poi di ado-
perarci perché voleva promuove-
re un tortellino a marchio Igp noi
non fummo d'accordo nel trasfor-
marlo in prodotto esclusivamen-
te commerciale. L'idea non fu por-
tata avanti anche perché lo vole-
vano chiamare Tortellino di Mode-
na. Ci fu il nostro no. Dissi: se la
ciliegia & di Vignola e il pistacchio
di Bronte allora il tortellino deve
essere di Castelfranco...».

Su origini e ingredienti, par di
capire, non si transige. Ma la ri-
cetta non & mai cambiata nel
tempo?

«Alcune evoluzioni ci sono state
inserendo, nel ripieno, i prodotti
del territorio Dop (prosciutto di
Modena e Parmigiano reggiano
24 mesi) e lgp (mortadellz di Bolo-
gna). C'e poi la lonza di maiales.

A questo proposito si ricorda an- &

cora la disputa sul ripieno di pol-
lo proposto qualche anno fa a
Bologna, in occasione di San Pe-
tronio, come alternativa a chi
non mangia maiale. Fu chiama-
to 'tortellino dell'accoglienza’
ma piu che sapori causo dissa-
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i Restodel Carlino

POH...

«Dopo quella vicenda incontrai
monsignor Matteo Maria Zuppi e
tutto si & poi risolto davanti a un
piatto di (nostri) tortellini. Da allo-
ra la Curia di Bologna mangia per
Natale i tortellini de La San Nicola.
E lo scorso anno, in occasione del-
la Sagra, Castelfranco Emilia ha
conferitoa monsignor Zuppila cit-
tadinanza onorarian.

Bologna ha dunque messo da
parte ogni ‘rivalita’?

«Direi che ormai abbia accettato
il fatto che il tortellino sia di Ca-
stelfranco. In questo senso ci fu
un importante passaggio con o
Galletti, patron della mortadella
con |'Alcisa, allora gran prevosto
della Dotta Confraternita del Tor-
tellino di Bologna. Con lui si getto
la base per fare gui il Monumento
al Tortelling, finanziato 20 anni fa
appunto dalla Dotta insieme all’as-
sociazione La San Nicola e dona-
to al Comune di Castelfranco.

E da alcuni anni siamo invitati a
Bologna per la manifestazione

del gusto a palazzo Re Enzos.
L'associazione La San Nicola
nel tempo ha promosso anche
altri eventi, ad esempio Motori
& Sapori. Un binomio scontato?
«Eono le due anime del territorio,
considerato che in zona ci sono
eccellenze motoristiche, come Ri-
ghini, Panini, Stanguellini. E tra le
dame della Sagrz abbiamo visto
partecipare anche Cristina Perez,
ad di Paganis.

Tra le tante iniziative, di cosava
pil orgoglioso?

«Slamo prima di tutto una associa-
zione legata al volontariato. Ab-
biamo sostenuto le scuole € la sa-
nita, in particolare, con tante do-
nazioni. Ricordo ancora guando
ci telefono il dottor Calandra che
lavorava all'ospedale di Castel-
franco e ci chiese una mano per
abbattere i tempi delle mammo-
grafie. Poi tanta solidarietd post-
sisma e dopo il Covid. La San Ni-
cola haanche promosso il gemel-
laggio del paese con Marktredwi-
1z e ha avuto I'idea di segnalare
allamministrazione cittadini ca-
stelfranchesi da premiare per es-
sersi distinti in vari ruoli all’este-
Fom,

Tornando alla storica Sagra,
possiamo dire che Castelfranco
& diventato I'ombelico (gastro-
nomico) del mondo?

«| tortellini sono stati espartati in
grandi manifestazioni, ad esem-
pio le Olimpiadi di Londra mentre
per il 75esimo anniversario della
Ferrari due sfogline sono volate in
America, poi il tour internazionale
con la Pagani auto di San Cesario.

Sono state anche ospiti negli Emi-
rati Arabi. Cingue anni fa La San
Nicola ha dato vita all’associazio-
ne ‘Maestre sfogline di Castelfran-
co Emilia’ per valorizzare ulterior-
mente il loro ruolo. Parlismo di si-
gnore che danno gratuitamente il
loro apporto, realizzando un pro-
dotto di qualita, con sfoglia tirata
amano, € intanto socializzano. Da
4 anni abbiamo anche assunto
due persone dalla Cass lavoro
per dare loro una prospettiva al di
fuori del carcere, di reinserimen-
to nella societa. E collaboriamo
con listituto Spallanzani oltre a
corsi rivolti ad alunni e anziani in
casa di riposo»,

Di cosa va pii orgoglioso?

«Del fatto cheil tortellino, da sem-
pre, mette a tavola tutti, senza di-
stinzioni. Come raccontiamo nel
libro ‘Rigorosamente in brodo di
cappone’ (scritto da Luca Degli
Angeli) & riuscito a dare una iden-
tita al paese».

PRODOTTO ARTIGIANALE
«Ricetta depositata
alla Camera

di Commercio ma
rifiutai il marchio Igp
Con Bologna?
Rivalita superata»

Sopra Giorgio Fini oste nel 1987
e il Monumento al Tortellino

La maestre sfogline da alcuni anni sono rappresentate da una loro
associazione nata da La San Nicola per valorizzarne il ruolo. Sopra Degli Angeli
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CORSA ALLO SCUDETTO

la tribiiha

Pantereacacciadelnonotricolore
per superare Bergamo in classifica

VILLORBA

La storia é i, a un passo, e le
pantere di Conegliano si pre-
parano ainseguireilnono scu-
detto,un traguardoche signifi-
cherebbe sorpasso in solitaria
su Volley Bergamo e secondo
posto assoluto nell’albo d’oro
del campionato italiano fem-
minile. Un obiettivo che pesa
echeracconta la forza di unci-
clo vincente capace di attra-
versare stagioni e rinnovarsi

senzaperdereidentita. Davan-
tatutterestal’Olimpia Teodo-
ra con 11 titoli conquistati tra
i11980¢il 1991, un’epocairri-
petibile che ancora oggi rap-
presenta il riferimento stori-
co.

Subito dietro ¢'é Bergamo
con 8 scudetti, frutto diun do-
minio distribuito tra la meta
degli anni Novanta e il 2011.
Poi Conegliano, che dal 2016
ha costruito un percorso im-
pressionante: ottotitoli in me-

nodidieci anni,dal 2015-16 fi-
noal 2024-25, conuna striscia
recente che certifica la supre-
mazia delle Pantere nell'ult-
mo decennio.

Un eventuale nono tricolo-
re non sarebbe soltanto un nu-
mero in piti, ma il simbolo di
un'era e di una continuita tec-
nica esocietariache hatrasfor-
matoil clubinun modello, ca-
pace di coniugare investimen-
ti, programmazione e mentali-
ta vincente. La Prosecco Doc

ha gia agganciato Bergamo,
ora puntaalsorpasso consape-
vole che ogni stagione aggiun-
ge pressione e aspettative, per-
chédifendereésempre pitidif-
ficile che conquistare e restare
alvertice richiedefame, equili-
brio ecapacitadi rinnovarsi.
Dietro restano i cicli storici
di Audax Modena con 5 titoli,
Reggio Emilia, Fini Modena ¢
Matera tutte appaiate a 4, ma
oggl lascena é tutta giallobli:
Conegliano non insegue solo
un trofeo, bensi un posto defi-
nitivonella leggenda della pal-
lavolo italiana, con la consape-
volezzacheil nonoscudetto si-
gnificherebbe staccare Berga-

La Tribuna di Treviso - 27/02/2026

moerestaresolaal secondopo-
sto di sempre, continuando a
scrivere una pagina cheha gia
icontorni della storia. —

SA.T.

LE SQUADRE CON PIU SCUDETTI IN SERIE ALF
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Gazzetta di Modena

Gli studenti e il mondo del lavoro E stato lanciato il progetto "P.E.R.A."
CASTELFRANCO b NONANTOLA » TERREDELSORBARA

Gli studenti e il mondo del lavoro

E stato lanciato il progetto “P.E.R.A.”

Ravarino Coinvolti 48 ragazzi delle scuole medie Tina Anselmi

Patrizio Piga

Assessore
aPubblica
istruzione
ePolitiche
perl'infanzia

Ravarino Presentare agli
studenti il territorio e le sue
opportunitalavorative attra-
verso laboratori organizzati
da aziende locali. L'idea &
partita dall’Assessorato alla
Pubblica Istruzione del Co-
mune in collaborazione con
I'Istituto ComprensivodiRa-
varino e riguardera quaran-
tottto ragazzi e ragazze della
scuola secondaria di primo
grado Tina Anselmi.

11 progetto si chiama
P.ERA, un acronimo che
sposa una frutticultura tipi-
cadel territorio el'accompa-
gna oltre, alla scoperta

dell'innovazione edellerela-
zioni tra i settori produttivi:
Piping, Elettronica, Roboti-
ca, Agroalimentare, queste
la parole che si nascondono
dietrolasigla. “Piping”, sicu-
ramentelameno nota, eil ter-
mineinglese usato perriferir-
si alla produzione di tubi e
raccordi tubolari: un settore
che vede la T.Erre di Ravari-
no tra i principali protagoni-
stimondiali.

Perché parlare di tubi? In
un territorio agricolo servo-
no per portare I'acqua e si ri-
trovano con diverse forme e
dimensioni nei trattori, oggi

indispensabili per lavorare
la terra: nulla nasce dal nul-
la. Elettronica e Robotica so-
no trasversalia tuttii proces-
si produttivi e rappresenta-
no esse stesse settori in rapi-
da evoluzione che ¢ impor-
tante conoscere e compren-
dere: dalle trivelle per realiz-
zare pozzi, ainastri trasporta-
tori delle catene di montag-
giofino aimacchinaridelset-
tore tessile. Non poteva man-
care la “A” di agroalimenta-
re,chevedeaRavarinola pre-
senza di due aziende forte-
menteradicate nella tradizio-
ne delle eccellenze agricole

Dicosa
sitratta
L'obiettivo
&presentare
aglistudenti
ilterritorio
elesue
opportunita
lavorative
attraverso
laboratori
organizzati
daaziende
locali

locali: Conserve Italia e Con-
serve della Nonna del Grup-
po Fini. In tutto, sono cinque
leimprese coinvolte nel pro-
getto:aquellegiacitate, siag-
giungono Storci Perforazio-
ni, storica azienda locale, e
Stone Island, marchio della

moda con sede a Ravarino e
conosciuto in tutto il mon-
do. Ilaboratoriinizieranno il
3 marzo e si concluderanno
il 27 maggio. Gli incontri si
terranno, con cadenza setti-
manale e bisettimanale, dal-
le14.30alle16.30. [ ]
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MERCATI|DMM

Il mercato registra una sostanziale tenuta dei consumi, ma le
strategie dei player si spostano con decisione verso |'origine
certificata, la sostenibilita e l'innovazione di processo per
contrastare il calo dei prezzi medi.

[ mercato dei derivati del pomodoro in Italia ha raggiunto un fat-
turato di quasi 835 milioni di euro nell'anno terminante il 28
dicembre 2025, registrando un calo del giro d'affari dell'1,6%.
La decrescita a valore viene accompagnata da trend pres-
soché flat a volume (+0,1%) e a confezioni (-0,4%) per un tota- TSRS

le di 463 milioni di litri e 728 milioni di unita venduti. «In questo h\w
contesto — afferma Elena Pezzotti di NIQ - & il calo del prezzo me-

dio al litro (1,80€; -1,6%) ad aver impattato negativamente sulle performance a valore.
Lintensita promozionale rimane sostanzialmente stabile al 39,6% a volume (+0,4%),
mentre l'assortimento medio e di 43,4 referenze e registra una crescita dell',6% (dati
NIQ, totale ltalia, Iper+Super+Liberi servizi+Discount)».

AREE GEOGRAFICHE E CANALI DISTRIBUTIVI

| macro-andamenti individuati a totale Italia trovano riflesso anche a livello di aree
geografiche, con l'Area 4 che ha inciso maggiormente sulle dinamiche di categoria:
con la sales location a volume maggiore (37%), registra una decrescita delle vendi-

& 7
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Elaborazione DM su dati NIQ, totale ltalia, Iper+Super+Liberi Servizi+Discount, a.t. 28/12/2025

te a valore (-1,6%), a volume (-0,1%) e ad unita.
Seconda in classifica con una sales location a
volume del 26,7%, 'Area 3 mostra una flessione
avalore dell'1,7%, ma vede aumentare lievemen-
te i volumi (+0,7%) e le confezioni (+0,05%). Ter-
za in graduatoria & 'Area 1, con una quota delle
vendite a volume del 22,4%, che registra trend
tutti di segno negativo: -1,9% a valore, -0,5% a
volume e -1,2% a confezioni. Infine, l'Area 2, con
una sales location a volume piu contenuta del
13,9%, evidenzia variazioni del venduto di -0,7% a
valore, +0,5% a volume e -0,5% a confezioni. «Tra

Trend vendite
a valore (%)
835 miIn/€
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MIGLIORARE L'AWARENESS
DEI PRODOTTI

La strategia del Gruppo Fini nel
2026 si concentrera sull'aware-
ness e sul trial di prodotto per
far conoscere ai consumatori la
qualita e le proprieta distintive
delle passate. «Lavoreremo in
particolar modo su due fronti -
spiega Lorenza Baretti -: sul pun-
to vendita, con attivita dedicate a
migliorare la visibilita a scaffale, a
favorire il sell-oute il cross-selling
tra le varie categorie nelle quali
siamo presenti, e sui canali so-
cial anche con il coinvolgimento
di food creator e influencer spe-
cializzati nel mondo food, con
I'obiettivo di mettere in luce le
caratteristiche dei prodotti e mo-
strando applicazioni in cucina sia
tradizionali che piu insolitex.

+0,1

Trend vendite
a confezione (%) |
463 min/l

21

Pag. 03 /11



MERCATI |DMM

22

RASSEGCNA STAMPA EDITORIALE CARTA STAMPATA

Febbraio 2026

PESO SEGMENTI E TREND (%)

Elaborazione DM su dati NIQ, totale Italia, lper+Super+Liberi Servizi+Discount, a.t. 28/12/2025

Val. Vol.
Passata 58 (+1,2) 65,6 (+3)
Polpa 22,5 (-6,1) 19,4 (-5,9)
Pelati e pomodorini 14,2 (-6,4) 13,5 (-4,6)
Concentrati 5,2 (+3,6) 1,5 (+3,9)

i canali — prosegue Elena Pezzotti —i super si posizionano al primo posto per sales loca-
tion a volume (42,5%), registrando un lieve calo del giro d'affari (-0,3%), controbilanciato
da una crescita in controtendenza di volumi e confezioni (+1,9% e +1,8%). La medaglia
d'argento per quota di mercato spetta ai discount (27,4%), canale che si contraddistin-
gue pero per performance di segno negativo (-3,9% a val,, - 1,8% a vol. e -2,8% a conf.).
Gli iper contribuiscono a generare il 18,7% delle vendite a volume, con trend di crescita
dello 0,5% a valore, dell'1,4% a volume e dell'1,2% ad unita. | liberi servizi, con una sales
location a volume dell'11,4%, registrano le performance peggiori: -5,1% a valore, -3,9% a

volume e -4,1% a confezioni».

ANDAMENTO DEI SEGMENTI

Il mercato dei derivati del pomo-
doro per contributo a volume si
compone dei seguenti segmen-
ti: passata di pomodoro (65,6%),
polpa di pomodoro (19,4%), pelati
e pomodorini (13,5%) e concen-
trati di pomodoro (1,5%). «Il seg-
mento delle passate di pomo-
doro, rappresentando piUu della
meta del venduto, influisce pre-
ponderantemente sulle dinami-
che di mercato e registra trend
positivi a valore (+1,2%), a volume
(+3%) e ad unita (+1,9%) — precisa

DM Magazine - Febbraio 2026
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SCHEDE PRODQTTI

CASALASCO/POMI

Nome prodotto: Polpa di Pomodoro
Datterino

Caratteristiche: polpa ottenuta esclusi-
vamente da pomodoro datterino 100%.
Formato da 500 g.

CONSERVE ITALIA/CIRIO

Nome prodotto: Vellutata Dolce
Datterino Giallo di Sicilia
Caratteristiche: la tipica delicatezza
della bacca siciliana si gusta in una
vellutata cremosa e naturalmente dolce,
senza aggiunta di zuccheri, nella bottiglia
in vetro da 350 g.

GRUPPO FINI/LE CONSERVE
DELLA NONNA

Nome prodotto: Pomodoro del’Emi-
lia-Romagna senza sale
Caratteristiche: solo pomodoro
del’Emilia-Romagna, lavorato appena
raccolto e nient’altro, ideale per essere
personalizzato a piacere e per una dieta
piu equilibrata e povera di sodio.

Elena Pezzotti -. Dietro queste performan-
ce si celano una spinta promozionale del
44 5% (+1,4%) e assortimentale (15,7 sku;
+3%0). Sicuramente la proposition principa-
le delle passate di pomodoro in bottiglia/
vaso (quota vol. 58,6%) ha giocato un ruo-
lo di cruciale importanza, registrando trend
di segno positivo (+1,1% a val., +1,8% a vol. e
+1,6% a conf.). Ma sono le passate di pomo-
doro in brick (quota vol. 6,7%) a essersi con-

DM Magazine - Febbraio 2026
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VALORIZZARE | “SAPORI
DI UNA VOLTA"

Petti, brand di Italian Food, & il pomo-
doro ufficiale di Casa ltalia durante le
Olimpiadi invernali Milano-Cortina 2026.
Il brand si propone come ambasciatore
della qualita toscana e italiana nel mon-
do: «ll progetto Petti - spiega Pasquale
Petti - nasce per valorizzare la filiera to-
scana del pomodoro che prima era con-
siderata un cuscinetto in base allanda-
mento della campagna di raccolta nelle
altre regioni, con bacini piu ampi come
Emilia-Romagna e Puglia. C'é inoltre una
forte attenzione al gusto autentico, il co-
siddetto “sapore di una volta” ottenuto
attraverso l'esclusivo metodo a bassa
temperatura Cold Break, che permette
di conservare il colore rosso vivo e il sa-
pore del pomodoro come se fosse ap-
pena raccolto».
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traddistinte per le performance
dell'ultimo anno terminante con
un incremento del 3,2% a valore,
del 14,2% a volume e del 45% a
confezioni». Il segmento delle
polpe di pomodoro, secondo per
contributo a volume, registra
trend opposti rispetto a quanto
visto per le passate; a causa del
calo promozionale del 2,5% (int.
promo. vol. 355%), infatti, flet-
tono le vendite a valore (-6,1%),
a volume (-5,9%) e a confezione
(5,5%). La perdita non colpisce le
sole polpe in lattina, in qualita di
sottosegmento principale (quota
vol. 16,2%), ma anche le polpe in
vetro e brick. Segue il segmen-
to dei pelati e pomodorini che,

20,5 (+0,5) 18,7 (+1,4)
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44,5(:0,3) 42,5 (+1,9)
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come il precedente, vede diminuire
le vendite rispetto allo scorso anno
(-6,4% a val, -4,6% a vol. e -3,3% a
conf.). Anche in questo caso, il princi-
pale responsabile della perdita e rap-
presentato dalle promozioni, la cui
intensita si riduce dell'1,8%. Infine, i
concentrati di pomodoro, nonostan-
te la loro marginalita, registrano per-
formance di segno positivo (+3,6% a
val, +3,9% a vol. e +4% a conf.) grazie
al contributo congiunto di promozio-
ni (int. promo. vol. 6,3%; +15%) e as-
sortimento (2,7 sku; +2,7%).

ATTENZIONE ALLORIGINE E ALLA FILIERA

In un mercato maturo come quello dei derivati del pomodoro in Ita-
lia, dove i volumi si mantengono sostanzialmente stabili, l'attenzione
dei consumatori si sposta progressivamente verso il valore aggiunto.
Emerge infatti una forte sensibilita per l'origine italiana della materia
prima e per la distintivita della filiera, come confermato dalle strate-
gie dei principali player del settore. Roberto Morelli, direttore vendite
Italia di Pomi, De Rica e Pummaro, sottolinea come l'assetto socie-
tario di Casalasco renda il Gruppo una vera e propria filiera integrata:
«Casalasco e espressione di un consorzio di 800 agricoltori conferenti
la materia prima necessaria per le produzioni e questo rende il Gruppo
la prima filiera del pomodoro da industria a livello europeo, che ingloba
ogni fase produttiva, dalla selezione del seme delle piante di pomodo-

ELEVARE LA CATEGORIA DALLO STATO DI COMMODITY

L'innovazione sta diventando un elemento chiave anche in un comparto tra-
dizionale come le conserve rosse. Lo conferma La Doria, azienda fortemente
orientata alle private label: «<Nuovi formati, ricette piu naturali e packaging so-
stenibili - sottolinea Diodato Ferraioli - stanno trainando lo sviluppo dei seg-
menti premium, rispondendo a una domanda sempre piu attenta alla qualita e
allambiente. Sebbene molte innovazioni si siano rivelate estensioni tempora-
nee di gamma, alcuni prodotti, come la polpa fine o il ciliegino, hanno consoli-
dato la loro presenza, apportando valore aggiunto al mercato. Anche nel 2026
continueremo a investire in innovazione, lavorando sia sulla ricerca di nuovi in-
gredienti e ricette, sia su progetti che migliorino ulteriormente la qualita e la

sostenibilita dell'offerta».
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leConserve dellalonna;

il sapore vero del pomodoro

v\

coltivato, raccolto e

- Javorato come una volta.

POMODORO
LUNGOD'EMILIA

La Passata di Pomodoro Lungo
d’Emilia, un prodotto che valorizza
il lavoro dei produttori locali e
racconta Ia storia di chi lo coltiva,
attraverso un progetto di filiera

= esclusivo, che punta a rafforzare
il legame col territorio, partendo dalla selezione di un varieta
speciale di pomodoro, coltivata in un‘area ristretta a ridosso
dello stabilimento di Ravarino, dove pochi agricoltori selezionati
lo seguono dalla semina alla raccolta. | pomodori vengono colti
al giusto grado di maturazione e lavorati entro poche ore. Il
risultato e un prodotto che conquista al primo assaggio, con un
packaging premium e una tracciabilita totale grazie al QR code

DM Magazine - Febbraio 2026

Due nuove passale,
nate in Emilia, per celebrare
la cucina italiana piu autentica.

Le Conserve della Nonna da sempre sinonimo di tradizione,
genuinita e prodotti buoni come fattiin casa, presenta due
novita che parlano di autenticita, territorio e innovazione.

0
POMODORD ™"
DELLEMILIA

appenz raccolto

in etichetta che mostra passo dopo ROMAGHA

passo il viaggio del pomodoro, dal
campo al vasetto e che permette
di conoscere i luoghi e i volti che
rendono unica questa passata. Di
una qualita senza COmMPromessi -
e naturalezza allo stato puro @ anche la Passata “Senza Sale
Aggiunto”, realizzata con soli pomodori dell'Emilia-Romagna.
Ideale per chi cerca un gusto pulito, autentico, essenziale,
@ un prodotto che lascia parlare la materia prima, offrendo
un‘alternativa perfetta per chi segue una dieta a basso
contenuto di sodio o desidera ricette personalizzabili al 100%.
www.leconservedellanonna.it
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ro fino al prodotto finito. Nel 2025 alla fi-
liera del pomodoro si € affiancata anche
guella del basilico». Anche il Gruppo Fini
punta sulla provenienza del pomodoro,
utilizzando esclusivamente pomodoro
dell’Emilia-Romagna raccolto a poca
distanza dallo stabilimento. «Nel corso
della scorsa campagna-spiega Lorenza
Baretti, brand manager de Le Conserve
della Nonna - abbiamo implementato
un progetto di filiera esclusivo, che pun-
ta a rafforzare il legame col territorio,
partendo dalla selezione di una varieta
speciale di pomodoro, coltivata in un'a-
rea ristretta a ridosso dello stabilimento
di Ravarino (Mo), dove pochi agricoltori
selezionati lo seguono dalla semina alla
raccolta. | pomodorivengono coltial giu-
sto grado di maturazione e lavorati entro
poche ore. Il risultato & un prodotto con
una tracciabilita totale grazie al Qr code
in etichetta». L'impegno per il territorio
e l'origine si fonde oggi indissolubilmen-
te con la sostenibilita, intesa sia come
tutela delle risorse sia come innovazio-
ne di processo per ridurre l'impatto am-
bientale. Conserve Italia ¢ impegnata in

DM Magazine - Febbraio 2026
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IL PUNTO DI VISTA DELLA
DISTRIBUZIONE: DESPAR ITALIA

In Despar ltalia il mercato dei derivati del po-
modoro ha chiuso complessivamente in linea
con l'anno precedente. Il risultato & stato so-
stenuto dalle performance positive dell'indu-
stria di marca, tranne che per i segmenti dei
concentrati del pomodoro (dove la private
label ha registrato una crescita rilevante) e
della polpa di pomodoro, in parziale contro-
tendenza con I'andamento del segmento che
ha chiuso lanno in flessione del 4% a valore.
«Di fronte a volumi che in un mercato maturo
come quello italiano tendono a restare stabi-
li, emergono opportunita di crescita sul fron-
te del valore - afferma Ines Gaballo, product
manager drogheria alimentare - scatolame di
Despar ltalia - con segmenti come il premium,
il biologico e i prodotti di origine certificata o
da filiera corta. In questo contesto si inserisco-
no anche quelli con caratteristiche distintive,
come l'assenza di nichel, il ridotto contenuto
di zuccheri o di sale, oppure che puntano su
processi produttiviecocompatibili e sulla ridu-
zione dell'impatto carbonico lungo la filiera.
Quindi stiamo approfondendo la possibilita
di evolvere la nostra offerta con referenze che
rispondano alle nuove sensibilita alimentari e
diampliare la gamma dei concentrati con pro-
dotti capaci di coniugare praticita d'utilizzo ed
elevati standard qualitativi».
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IL PUNTO DI VISTA DELLA DISTRIBUZIONE: TODIS

Nei punti vendita Todis 'andamento & in linea con i dati relativi ai discount in
Area 3 Nielsen. Nel complesso, la passata rimane il segmento pil resiliente,
mentre polpa, pelati e pomodorini risentono maggiormente della pressione
sui consumi tipica di una categoria commodity. «ll fattore promozionale - af-
ferma Andrea Diotallevi, buyer derivati del pomodoro e conserve vegetall di
Todis - ha un'incidenza significativa nella Gdo tradizionale,
mentre nel canale discount, al quale Todis appartiene, rive-
ste un ruolo meno centrale. Il nostro modello si basa infatti
su una logica di everyday low price. In questo contesto, le
principali opportunita di sviluppo riguardano: la valorizza-
zione del rapporto qualita-prezzo, la chiarezza dell'offerta e
dell'origine delle materie prime e la capacita di intercettare .
un consumatore sempre piu attento, ma orientato alla con- e
venienza. Per natura, I'assortimento di Todis € in massima parte Mdd, la cui quo-
ta nella categoria € cresciuta rispetto al 2024. La marca industriale viene gestita
in modo selettivo, in funzione delle occasioni di mercato, attraverso attivita in/
out e, in alcuni casi, come opportunita di approvvigionamento».

tutte le fasi della filiera, dalla ricerca di nuove varieta maggiormente re-
sistenti agli stress climatici, tramite la propria societa sementiera Tera
Seeds, fino ai progetti di recupero e di valorizzazione dei sottoprodotti
di lavorazione (ne recupera 60mila tonnellate all’anno, tra cui le buc-
cette del pomodoro). «In particolare, quest'anno - dichiara Chiara
Spagna, marketing manager dell'azienda - stiamo completando gli
interventi del nostro Piano industriale che riguardano linstallazione
di cinque nuovi evaporatori a ricompressione meccanica nei nostri
quattro stabilimenti di pomodoro, un investimento da 25 milioni di
euro. Questo intervento ci consentira un miglioramento qualitativo nel
processo produttivo delle passate e una riduzione di 12mila tonnellate
di Co2 all'anno, oltre a portare benefici ai nostri addetti che lavorano negli
stabilimenti durante le campagne di trasformazione del pomodoro».

UNO SCAFFALE MOLTO COMPETITIVO

La valorizzazione delle filiere di qualita rappresenta la tendenza dominante dei derivati
del pomodoro: «I consumatori — conferma Diodato Ferraioli, chief commercial officer de
La Doria - oltre all'origine, sono sempre piU attenti all'equilibrio nutrizionale dei prodot-
ti e privilegiano proposte con ridotto contenuto di sale, “free from” e biologiche. Anche il
packaging gioca un ruolo centrale: il consumatore richiede soluzioni sempre piU sosteni-
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bili, riciclabili e con un minore impatto am-
bientale. Su questi temi il trade internazio-
nale ha compiuto significativi passi avanti,
sviluppando negli anni una reale sensibilita
e una maggiore attenzione verso la quali-
ta complessiva della filiera». Se da un lato
l'origine e il profilo nutrizionale spingono
il valore, dall'altro la leva del prezzo resta
cruciale, come evidenziato dai dati NIQ. «Le
attivita promozionali rimangono un impor-

MERCATI {DMM

SCHEDE PRODQTTI

ITALIAN FOOD/PETTI

Nome prodotto: La Completa - Polpa Fine
ai 6 Pomodori

Caratteristiche: dopo la passata,
Petti amplia con una nuova referen-
za la gamma La Completa, frutto

di una selezione rigorosa e della
trasformazione dei migliori pomodori
coltivati nelle sei regioni italiane piu
iconiche per tradizione conserviera:
Emilia Romagna, Toscana, Umbria,
Lazio, Campania e Puglia.

LA DORIA

Nome prodotto: Passata di pomodoro
Caratteristiche: da pomodori del Sud,
cotti a bagnomaria, come nella migliore
tradizione italiana, si ottiene un prodotto
dalla consistenza cremosa e omogenea e
dal sapore naturalmente dolce adatto per
ogni ricetta che preveda tempi di cottura
brevi.

tante driver d'acquisto per i consumatori, una leva a cui nessuno puo sottrarsi per crescere
nel mercato — puntualizza Pasquale Petti, direttore generale di Gruppo Petti - Italian Food —.
Riteniamo tuttavia che sia necessario concordare iniziative promozionali mirate e corrette
che diventino in primis un veicolo pubblicitario per far provare e apprezzare il prodotto e fi-
delizzare il consumatore. Quello dei derivati del pomodoro €, quindi, un mercato che valorizza
sempre di piU progetti di qualita, ma che non puo sottrarsi alle politiche promozionali, talvolta

eccessivamente aggressive».m

PUNTARE SULL'INNOVAZIONE COME DRIVER DI CRESCITA

Il gruppo industriale Casalasco punta sullinnovazione come driver di crescita e
lo scorso novembre ha inaugurato, presso lo stabilimento di Fontanellato (Pr), un
Innovation Center per lo sviluppo di nuovi prodotti, migliorare i processi, ridurre
I'impatto ambientale e favorire il benessere delle persone che lavorano in azienda.
«Con una superficie di circa 1.000 mq - illustra Roberto Morelli -, all'interno dell'In-
novation Center trovano spazio: un laboratorio e una cucina sperimentale, cuore
pulsante della struttura, dove vengono sviluppate nuove ricette e testate soluzioni
di prodotto presentate al visitatore nella sala degustazione; un auditorium multi-
funzionale destinato a incontri, eventi e attivita formative, e uffici e aree comuni,
progettati per favorire il benessere e la creativita delle persone».
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GRUPPO FINI ~ LE CONSERVE DELLA NONNA

Tradizione e territorio sono i segni distintivi del brand

Il mercato delle confetture sta

in cul lo componente salutistica e
lattenzione ai valori nutrizionali stanno
madificando le scelte dei consumatori.
In questo contesto, il Gruppo Fini guarda
al 2026 con la volontd di consolidare la
propria posizione in un mercato dove

le marmellate tradizionali, pur restando
centrali, mostrano andamenti alterni

a vantaggio delle referenze senza o a
ridotto contenuto di zuccherl. "Uno degli
elementi distintivi del nostro approccio -
spiego Lorenza Baretti, Brand manager
Le Conserve della Nonna - & da sempre
la scelta rigorosa delle materie prime.
utilizziamo frutta e ingredienti regionali o
comungue italiani, spesso lavorati subito
dopo la raccolta. Una scelta che rafforza
la percezione di qualitd, origine certo e
sostenibilita, ma che ci espone anche

TOP : .
PLAYERS Gruppo Fini
Fatturato
azienda (€)| 100 Min (2024)
Marchi Le Conserve della
Nanna, Finl
Gdo 65%, Normal
S trade 20%, Export 15%
| Top SKU

Le Conserve
della Nonna confettura
di prugna dellEmilia-
Romagna

Food - Febbraio 2026

attraversando una fase di trasformazione,

Hera, Hero Light, Hero

Gdo 78%, Horeca 15%,

alie difficolta legate alia reperibilita delle
materie prime e alle oscillazioni dei costi
in caso di stagioni agricole stavorevoli. Il
legame con il territorio, in questo senso —
precisa Baretti - rappresenta allo stesso
tempo un punto di forza e una sfida
gestionale”

A livello aziendale, il 2025 & stato un anno
importante soprattutto per il rinnovamento
dellimmagine. L& Conserve della Nonna

si sono presentate con UNa Nuova veste
grafica delle etichette, con l'obiettivo di
comunicare in modao piu chiaro i valori del
marchio e la sua distintivita, migliorando la
riconoscibilita a scaffale. Parallelomente,
linnovazione di prodotto si & concentrata
sullampliomento della proposta di
confetture regionali: accanto alla gamma
storica realizzata con frutta dellEmilia—
Romagna ed alte percentuali di frutta,
sono stati introdotti tre gusti con uno forte

54 min (2023) 30 min (2025)

| Tescanacel,
Accademia Toscang,

Nuova Terra,

Elli Chiaverini

di Stagione, Corny

Nt 5% Online 2% Gdo, Normal trade

Confettura extra
more di rovo
selvatico

Hero Light

FOOD N.2 FEBERAIO 2026

49

dettaglio specializzato

Confettura extra

g

Lorenza Baretti, Brand manager
Le Conserve della Nonna

caratterizzazione territoriale: pesca di
Romagna Igp, arancia di Sicilia e fichi di
Puglia. Guardando al 2026, lazienda ha
anticipato che presto lancerd una gamma
da affioncare a quella tradizionale, con
l'abiettivo di rispondere in modo ancora
piG puntuale alle nuove esigenze del
consumatore in questo comparto.

47 min (2024) 302 min (2025)

Luxardo Menz&Gasser

Gdo, Horeca,
Pasticceria, Industria

Gdo, Horeca,

=_ T}
o

Edel, confettura extra

di Marasche albicocca

17
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VALSOIA

Santa Rosa al via il restyling della linea classica

11 2025 per Santa Rosa era partito
positivamente ma & stato condizionato

da una seconda parte dellanno in cui

gli elevati aumenti di costo delle maoterie
prime e, in alcuni casi, le difficolta di
reperibilita delle stesse, hanno complicato
Io scenario. "L'auspicio & che il 2026 porti

un progressivo rientro di questa situazione
(i primi segnali da questo punto di vista
sono incoraggianti), cosi da ogevolare un
recupero dei consumi. In questo scenario

- afferma Lorenzo Vannucci, Senior
marketing manager Italia Valsoia - Santa
Rosa ha mantenuto inalterate le proprie
posizioni a scaffale e non ha mail smesso di
investire in comunicazione tv, continuando
a recitare un ruolo chiave per i consumatori
della categeria. Da questo punto di vista

- spiega Vonnucci - sarebbe utile che

il trade strutturasse lofferta in modo piu
razionale, valorizzando maggiormente le

-

Gruppo Fini
Le Conserve della

Nonna marmellata
di arancia di Sicilia

NOVITA
DI PRODOTTO |

Premium

i
Frutta regionale, |
70% di frutta, con
scorzette

Novembre 2025
350¢g

Food - Febbraio 2026

marche che investono in comunicazione.
Oggi, infatti, uno dei principall limiti resta

la gestione dello spozio a scoffale, che

non sempre riflette lampiezza reale delle
gamme dei produttori e penalizza la
visibilitd di alcune proposte. Questultimo
aspetto & evidenziato anche dai
consumatori che, come emerge dalle
nostre ricerche, vorrebbero trovare a
scaffale una gamma Santa Rosa pit ampia
e profonda’. Guardando al 2026, lazienda
concentrera gli sforzi sul perfezionamento
della distribuzione delle confetture
classiche, affioncandole in modo sempre
piu strutturato alla linea Santa Rosa Zero. In
paralielo prosegue il restyling grafico della
linea classica, avviato nella parte finale

del 2025 un rinnovamento che mantiene
liconicita del marchio, ma ne aggiorna il
linguaggio visive rendendolo pit in sintonia
con levoluzione dei codici dello scaffale.

\\VE

Solo Tulla =

Le Bonta
F.lii Chiaverini & C. Valsoia
Solo Frutta Santa Rosa Zero
Premium Premium

Composta di fragole | Confettura di arance
¢ fragoline di bosco | a ridotto contenuto

senza zuccheri calorico, consistenza
aggiunti morbida e vellutata
Dicembre 2026 Dicembre 2025
3209 320¢g
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Grocery & Consumi

Speciale
conseroee

Salse, passate, legumi in scatola e specialita a base di verdure,
funghi, olive e pesce. Prodaotti innovativi, realizzati con materie
prime di qualita, pronti a conguistare sempre piu spazio sugli

scaffali della Gdo.

LEGUMI IN SCATOLA:

IL COMPARTO VALE OLTRE 1,2 MILIARDI DI EURO

| legumi in seatola non sono selo un alleato della
sana alimentazione, ma anche un motore economi-
co di primo plano. Lo conferma Anlcav, Assoclazio-
ne nazienale industriali conserve alimentari vegetali,
che ha diffuso | dati aggiomati su produzions, con-
sum| e mercatl esterl. Nel 2025 [l comparts ha su-
perato 1.2 miliardi di euro di fatturato, in crescita del
3% rispetto all'anno precedente. Uexport rappresen-
ta circa il 58% del totale, con un valare di quasi 700
milleni di eure e un aumento sia in valore sia in velu-
e (circa +49%), confermando il forte apprezzarmenta
dei prodotti italiani sui mercati internazionali. Anche
| ponsumi intem| mostrane un andamento positive,
con ingrementi siz nei velumi sia nel valore. | fagioli
In gcatola s confermana || prodatto pil venduto, co-
prendo circa it 42% del mercato delle conserve vege-
tali, al netto delle conserve rosse.

IL MERCATO DEI DERIVATI DEL POMODORO

Nel 2024, in Italia, sono state vendute 466,9 milio-
ni di unita di prodotti derivati dal pomadeore, per un
valore ramplessivo di 846 milioni di eurs, con una
lieve contrazione delle 0,9% rispette all'anno prece-
dente.

Tra |e diverse categorie, | concentrati mostrano la
crescita pids significativa (+3.1% in volurme e +2.8% in
valore), mentre la passata continua a crescere mo-
deratamente (+2,2% volume, +2,0% valore), confer-
mandasi || prodotto di riferimento per | consumator
Al contrario, pelati e pomodorinl registrano un calo
del 9% in volume e del 6,3% in valore, mentre la
polpa sublace |a flasslone pli mareata (-7,1% velume,
-5,6% valore), a indicare una preferenza crescente
verso prodottl pronti all'use,

Dal punte di vista geografics, | Sud Italia domina il
mercato con il 29,3% del volume ¢ il 34,3% del valo-
re, seguite da Centro e Sardegna (35,5% del volume}
e Mord-CQvest (22% del volume),

Per guanto riguarda | canall di vendita, | supsrmer-
cati rimangono predeminanti, con il 58,2% del volu-
me e || 80% del valore, seguit| dal discount (24,3%
volume; 19,5% valore), dagli ipermercati (7,8% volu-
me) e dai LSP (11,6% volume, 12,3% valore). Questo
conferma la centralita dei supermercati e l'impar-
tanza strategica del discount nel mercato italiano.

Secondo i dati pubblicati da Circana, inoltre, | prin-
cipali player del mercato sono: Mutti, Conserve Italia
e Consorzio Casalasco, Insieme coprono || 43,2% del
mercato, La private label, invece, copre il 30,2% del
comparto,

MERCATO - Dimensioni e trend - Totale Italia Iper+supersLSP [da 100 a 399 mq)+ Discount — 2025

DERIVATI DEL POMODGRO 466.920.328 -0,9% 846.062.351 -0,9%
CONCENTRATI DI POMODORO 7.918.097 3% 50726445 2 8%
PASSATA DI POMODORD 305.677.043 2.2% 487772935 2,0%
PELATI E POMDDORINI 63621.070 -5,9% 120,409,396 ~6,3%
POLEA DI POMODORO B9.764.118 -T 1% 1BTI53.610 -5,E%

Mix di legumi’
Duie i di kagumi, pensati perdiver-

=e modalita di utilizze e adatti siaalle
ricette della tradizione sia o proparazioni
Pt creative. Entramibs hanno una lista
ingredienti corta e pulita [solo legumi,
acua = sa's) e sono fonte di potems.

Il Mix di borlotti. ceci e fagiol tondini &
Ideale per-platti caldi, come minestre &
zuppe. I Mix di cedi, edamame = fagiol
reri & pensato per insalate, bowl o polé.
Caratteristiche

Wiy saporit & versatili Lista ingredient
corta e pulita. Fonte di proteine. ndica-
Zioni specifichs di utilizzo.

Ingredient] principali

Legumi, acaue e sale

‘Vaso vetro Sﬁﬂg
Shelf life

56 mesi

Buon Mix

Buan Mix Valfrutta nasce dallincontra
tra legumi @ verdure selezionati, proposti
Iri tre ricette equilibrate: Fagloli raasl,
mais e peperoncing; Cannelling, soia,
mais e obive nera; Cecy piselll, mais @
carote. Opni mix & cotto a vapore per
presenvare gysto e qualth nutrzional | ed
& naturalments ricco di proteine vege-
tall, senza conserventt e 100% naturale,
Pronto da gustare anche a teriperatura
armbiente, offre un equilibrio nutrizionale

MERCATO - Allocazione nei canali e nelle aree — 2025

grazle alla combinadone mirata dilegu-
i & verdure, esprimendo tutta Fenergla
raturals degh ingredienti.
Caratteristiche

i i verdure e legumi eottl al vapore,
ricehi di proteine. T00% naturali, senza
consenants

| primi tre i coprone a valore | 43,2% del

i avalore - Totale Italia IperisuperiLSP (da 700 a 359 mq)+ Discount — 2025

to, — PL: 30,2 %

Totale |talls IperssuperLSP (da 1002 399 ma)» Discount 466,920,328 100,0 846.062.391 100,0% Ingredienti principali

Nord-ovest |perssupardd 5P fda 100 7 398 ma: Dissount 102 551043 220 205812 567 24, 3% Legumy vari, mais, earote, ofive nere e
Nocd-est perrauper-LSP [da 100 a 399 maj+ Discount BLOR7474 154 130800366 15.5% peperoncing (cormbinati in mate diverso
Centro + Sardegna Iper+aupersLSP (da 100 & 399 ma): Discount TI5:848.96] 255 218836510 25.5% YRR L

Sud Iner-supersLSP (da 100 = 398 ma) 635392845 393 290,512,549 34,3% e e S e S 0
lpermercati 36.335.225 78 59,838 626 B.3% Shelf life

Supermersati 263.063179 56,3 507220850 E0,0% 48 mes|

Lsp 54095515 ne 103735856 12.9%

Discount 13,426,409 243 165,266,843 19,5%

Grocery & Consumi - Febbraio 2026
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“Il gusto che ti Premia” con Gruppo FINI

[ 10/02/202617:30 2 Redazione Agenfood [0 DISTRIBUZIONE

(Agen Food) = Roma, 10 feb. - Il Gruppo Fini presenta "Il Gusto che ti Premia”, il nuovo concorso dedicato alla linea di
pasta ripiena Senza Lattosio FINI, un'iniziativa che unisce attenzione alle esigenze alimentari, qualita di prodotto e
un'esperienza di acquisto ancora pii coinvolgente. Attivo dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, il concorso offre ai consumatori
numerose occasioni di vincita, con premi assegnati ogni settimana e una prestigiosa estrazione finale. Durante il periodo
promozionale sara possibile vincere settimanalmente una gift card Decathlon del valore di 100 euro, mentre al termine del
concorso un fortunato partecipante si aggiudichera un weekend benessere del valore di 1.000 euro.

La partecipazione & semplice e immediata: e sufficiente acquistare almenoc una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio
FINI, collegarsi al sito www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino di acquisto per scoprire subito
I'eventuale vincita. |l concorso & supportato da una comunicazione integrata e ben visibile sul punto vendita. Le confezioni
coinvolte saranno contraddistinte da un bollino on-pack che illustra in modo chiaro la meccanica di partecipazione,
affiancato da locandine e stopper a scaffale pensati per accompagnare il consumatore lungo tutto il percorso d'acquisto e
valorizzare l'iniziativa a scaffale.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria leadership nel
segmento lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata a chi & intollerante o ha difficolta a digerire il
lattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto
crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100%
italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e
fino a oggi con opzioni limitate nell'ambito delle intolleranze, con prodotti di qualita che coniugano gusto e tradizione per
tutti.

53



I I RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Febbraio 2026

DISTRIBUZIONE
MODERNA

Il primo quotidiano online sulla GDO

VIDEO TGDO PODCAST DM MAGAZINE PL MAGAZINE SPECIA

#SPECIALE MARCA 2026 | #SPECIALE CARREFOUR

Gruppo Fini: al via il concorso “ll gusto
che ti premia” per la linea senza lattosio

ez 6
LGUSTO CHE

TI PREMIA!

— Dal 16/02/2026 al 26/04/2026 —

1 gift card
DECATHLON
da 100 €

; redazione
Il Gruppo Fini presenta “ll gusto che ti premia”, il nuovo concorso dedicato alla linea di pasta
ripiena senza lattosio Fini.

Il concorso — attivo dal 16 febbraio al 26 aprile 2026 — offre ai consumatori numerose occasioni di
vincita, con premi assegnati ogni settimana e una prestigiosa estrazione finale. Durante il periodo
promozionale sara possibile vincere settimanalmente una gift card Decathlon del valore di 100
euro, mentre al termine del concorso un fortunato partecipante si aggiudichera un weekend
benessere del valore di 1.000 euro.

La partecipazione & semplice e immediata: & sufficiente acquistare almeno una confezione di
pasta ripiena senza lattosio Fini, collegarsi al sito dedicato all'iniziativa e inserire i dati dello
scontrino di acquisto per scoprire subito I'eventuale vincita.

Il concorso del Gruppo Fini & supportato da una comunicazione integrata e ben visibile sul punto
vendita. Le confezioni coinvolte saranno contraddistinte da un bollino on-pack che illustra in
modo chiaro la meccanica di partecipazione, affiancato da locandine e stopper a scaffale pensati
per accompagnare il consumatore lungo tutto il percorso d'acquisto e valorizzare l'iniziativa a
scaffale.

Bl COMUNICAZIONE E MARKETING [ | 10 Febbraio 2026
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Il gusto che premia con Gruppo Fini

L GUSTO CHE
TI PREMIA!

— Dal 16/02/2026 al 26/04/2026 —

1 gift card
DECATHLON
da 100 €

cia "Il Gusto che ti Premia”, il nuovo concorso dedicato alla linea di pasta

Il Gruppo Fini

ripiena FINI Senza Lattosio, un'iniziativa che combina attenzione alle esigenze allmentari, qualita

di prodotto & un'esperienza d'acquisto ancora pid coinvolgente, Attivo dal 16 febbraio al 26

0 NUIMErose o em| settimanall e

ncita, con p

card Decathleon da 100 euro, mentre ¢ une dell'inizia

giudichera un weekend benessere del valore di 1.000 euro

Partecipare & semplice e immediato: basta acquistare almeno una confezione di pasta ripiena

FINI Senza Lattosio, ¢ sl al sito www.senzalattosicilgustochetipremia.it & ire | dati

dello scontrir rtato da un piano d

Wl — marchio simbolo

e della gqualita nella pasta fresca

ripiena — consolida la propria leadership nel segmento lactose free, confermando il suc

della prima linea dedicata a chi é intollerante o ha difficolta nella digestione del lattosio. Una

20 & rispetto della tradizione

La gamme za Lattosio comprende quattro 1 enze: Tortellini al prosciutto crudo,

Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pnmr)r]m'n e Girasoli Robiola e Speck. Tutti |

sono realizzati con farine e uova 100% italiane, uova da galline alle

ate a terra e

formaggi

sati, rispondendo alle esigenze di un mercato in continua evoluzione e offrendo

soluzioni di qualita in un ambito che fino a oggi f ava alternative limitate. Una linea

are In tav Ta, senZa rinunce

pensata
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FEBERAIO 10, 2026 - GRUPPO FINI

IL GUSTO CHE PREMIA CON GRUPPO FINI

Il Gruppo Fini presenta “ll Gusto che ti Premia”, il nuove concorso dedicato alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, un'iniziativa che unisce
attenzione alle esigenze alimentari, qualita di prodotto e un'esperienza di acquisto ancora pil coinvolgente.

Attivo dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, il concorso offre ai consumatori numerose occasioni di vincita, con premi assegnati ogni settimana e una prestigiosa
estrazione finale. Durante il periodo promozionale sara possibile vincere settimanalmente una gift card Decathlon del valore di 100 euro, mentre al termine del
concorso un fortunato partecipante si aggiudichera un weekend benessere del valore di 1.000 euro.

La partecipazione & semplice e immediata: e sufficiente acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, collegarsi al sito
www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino di acquisto per scoprire subito I'eventuale vincita.

Il concorso é supportato da una comunicazione integrata e ben visibile sul punto vendita. Le confezioni coinvolte saranno contraddistinte da un bollino on-
pack che illustra in modo chiaro la meccanica di partecipazione, affiancato da locandine e stopper a scaffale pensati per accompagnare il consumatore lungo
tutto il percorso d'acquisto e valorizzare l'iniziativa a scaffale.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria leadership nel segmento lactose free, confermando il
successo della prima linea dedicata a chi & intollerante o ha difficolta a digerire il Iattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione emiliana.

La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck,
realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e
fino a oggi con opzioni limitate nellambito delle intolleranze, con prodotti di qualita che coniugano gusto e tradizione per tutti.

/ (4) Login to download

56



I I RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Febbraio 2026

m;KEY HOME NEWS  MAGAZINE > AWARDS > KEYVOICE  PODCAST » SHOF

DIGITAL

“IL GUSTO CHE Tl PREMIA" CON GRUPPO FINI

Pubblicato da Redazione 10/02/2026
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MODENA
1912

L GUSTO CHE
TI PREMIA!

— Dal 16/02/2026 al 26/04/2026 —

GIRASOLI
ROBIOLA E SPECK
| -

FARINE
100% & : -
1L GUSTO CHE .
ITALIANE TI PREMIA! Bty I ] glh Cul'd
SFOGLIA o v
RUVIDA

DECATHLON

PRONTI IN 3 MINUTI - 250g ¢*

Al via il nuovo concorso Senza Lattosio 2026 che rafforza il dialogo con il consumatore e il supporto al canale distributivo attraverso
un’iniziativa capace di coniugare valore di marca, chiarezza e coinvolgimento.

Il Gruppo Fini presenta “Il1 Gusto che ti Premia”, il nuovo concorso dedicato alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI,
un'iniziativa che unisce attenzione alle esigenze alimentari, qualita di prodotto e un’esperienza di acquisto ancora piu

coinvolgente. Attivo dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, il concorso offre ai consumatori numerose occasioni di vincita, con premi
assegnati ogni settimana e una prestigiosa estrazione finale. Durante il periodo promozionale sara possibile

vincere settimanalmente una gift card Decathlon del valore di 100 euro, mentre al termine del concorsoun fortunato partecipante

si aggiudichera un weekend benessere del valore di 1.000 euro.

La partecipazione & semplice e immediata: é sufficiente acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio FINI,
collegarsi al sito www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino di acquisto per scoprire subito I'eventuale
vincita. Il concorso é supportato da una comunicazione integrata e ben visibile sul punto vendita. Le confezioni coinvolte saranno
contraddistinte da un bollino on-pack che illustra in modo chiaro la meccanica di partecipazione, affiancato da locandine e stopper a

scaffale pensati per accompagnare il consumatore lungo tutto il percorso d’acquisto e valorizzare l'iniziativa a scaffale.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria leadership nel segmento
lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata a chi e intollerante o ha difficolta a digerire il lattosio, con ricette
gustose e fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e
spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline
allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate

nell’ambito delle intolleranze, con prodotti di qualitd che coniugano gusto e tradizione per tutti.
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Premi settimanali e coinvolgimento dei
consumatori con il concorso di Gruppo Fini FI ” l
sulla pasta senza lattosio |

 MODENA 4
Gruppo Fini lancia un concorso dedicato alla pasta ripiena senza lattosio, con premi R 1712

e strategie di engagement nei punti vendita. &
Di Redazione

@® 1'dilettura

Lattenzione verso le esigenze alimentari specifiche e la richiesta di prodotti senza lattosio
stanno guidando nuove strategie di coinvolgimento nel settore alimentare. In questa direzione
siinserisce il concorso promosso da Gruppo FINI, dedicato alla linea di pasta ripiena Senza
Lattosio FINI e attivo dal 16 febbraio al 26 aprile 2026.

Liniziativa, denominata “Il Gusto che ti Premia”, prevede un meccanismo che integra qualita del
prodotto, attenzione alle intolleranze e coinvolgimento diretto del consumatore. Durante il
periodo promozionale, ogni settimana verra assegnata una gift card Decathlon da 100 euro,
mentre I'estrazione finale mettera in palio un weekend benessere del valore di 1.000 euro.
Per partecipare é necessario acquistare almeno una confezione della linea Senza Lattosio FINI

e registrare lo scontrino sul sito dedicato.

La strategia di comunicazione prevede un supportoe integrato nei punti vendita, con confezioni
contrassegnate da un bollino on-pack che spiega la modalita di partecipazione, oltre a materiali
informativi come locandine e stopper a scaffale. Questa scelta mira a rafforzare il dialogo tra

brand e consumatore lungo tutto il percorso d'acquisto.

FINI consolida cosi la propria presenza nel segmento lactose free, offrendo una gamma
composta da quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli
mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck. Tutte le varianti sono realizzate con farine e
uova italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle richieste
di un mercato in evoluzione che ricerca prodotti adatti anche a chi presenta intolleranze

alimentari.
© Riproduzione totale e parziale riservata

Altre notizie su: Gruppo Fini

v Fonti e Note

Camunicatn ctamnas Bardarline Aoancw
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Gruppo FINI lancia
"Il Gusto che ti Premia”

Concorso sulla linea Senza Lattosio con
premi fino ad aprile 2026

VUOI COMUNICARE UN'INIZIATIVA O UN NUOVO PRODOTTO Al NOSTRI LETTORI?
SCRIVI A redazione@horecanews.it

fDcJ@lolinle

HorecaNews - info@horecanewsletter.com - Napoli, IT
Visualizza tutte le newsletter precedenti: www.horecanewsletter.com

Cancella la tua iscrizione
Per visualizzare la mail nel browser Clicca qui
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Gruppo FINI lancia "ll Gusto che ti Premia": concorso sulla linea
Senza Lattosio

FINI lancia "Il Gusto che ti Premia" sulla linea Senza Lattosio con bollini on-pack, materiali POP e premi per i
consumatori fino ad aprile 2026.

ALIMENTARI
a Redazione 2

RAVIOLI

MOITANELLA £ PONDHORD

ALIMENTARI - Gruppo FINI presenta "Il Gusto che ti Premia”, il nuovo concorso dedicato alla linea di pasta ripiena Senza
Lattosio FINI. Attivo dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, il concorso prevede vincite settimanali di gift card Decathlon da 100 euro
e un'estrazione finale con in palio un weekend benessere del valore di 1.000 euro. L'iniziativa punta a valorizzare la gamma
lactose free del marchio attraverso un'esperienza di acquisto coinvolgente.

La meccanica di partecipazione & immediata: & sufficiente acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio
FINI, collegarsi al sito www.senzalatiosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino di acquisto per scoprire subito
I'eventuale vincita.

Comunicazione integrata sul punto vendita

Il concorso & supportato da una comunicazione integrata ben visibile sul punto vendita. Le confezioni coinvolte saranno
contraddistinte da un bollino on-pack che illustra in modo chiaro la meccanica di partecipazione, affiancato da locandine e
stopper a scaffale pensati per accompagnare il consumatore lungo tutto il percorso d'acquisto e valorizzare l'iniziativa a
scaffale.

Leadership nel segmento lactose free

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria leadership nel
segmento lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata a chi & intollerante o ha difficolta a digerire il
lattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione emiliana.

La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravicli mozzarella e
pomaodoro, Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi
delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate nell'ambito delle
intolleranze, con prodotti di qualita che coniugano gusto e tradizione per tutti.
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Gruppo FINI presenta il concorso “I
gusto che ti premia”

2 pubblicato da Redazione 2 11 Febbraio 2026 @3 W

E

Dal 16 febbraio al 26 aprile 2026 Gruppo FINI attiva "Il Gusto che ti Premia", concorso
a premi dedicato alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI. L'iniziativa prevede vincite
settimanali di gift card Decathlon da 100 euro e un‘estrazione finale con weekend
benessere del valore di 1.000 euro, ed & supportata da una strategia di comunicazione
integrata sul punto vendita con bollini on-pack, locandine e stopper a scaffale.

La meccanica di partecipazione punta sulla semplicita: i consumatori devono acquistare
almeno una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, collegarsi al sito
www.senzalattosiollgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino di acquisto per
scoprire immediatamente |'eventuale vincita.

Materiali POP e valorizzazione a scaffale

Il concorso si appoggia su una comunicazione integrata progettata per garantire
visibilita sul punto vendita. Le confezioni coinvolte presentanc un belline en-pack che
illustra in modo chiaro la meccanica di partecipazione, mentre locandine e stopper a
scaffale sono pensati per accompagnare il consumatore lungo tutto il percorso d'acquisto e

valorizzare l'iniziativa a scaffale.

Quattro referenze per il segmento lactose free

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza
la propria leadership nel segmento lactose free, confermando il successo della prima linea
dedicata a chi & intollerante o ha difficoltd a digerire il lattosio, con ricette gustose e fedeli
alla tradizione emiliana.

La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e
spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e
uova 100% italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi delattosati.

Risposta a un mercato in evoluzione

L'iniziativa risponde alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e fino a oggi con
opzioni limitate nell’ambito delle intolleranze, con prodotti di qualita che coniugano gusto e
tradizione per tutti. Il concorso si configura come strumento per valorizzare la linea Senza
Lattosio e rafforzare il posizionamento del marchio in un segmento strategico per la GDO.
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Da Modena il gusto che premia con
Gruppo Fini

Da Roberto Di Biase - 14 Fehborzio 2026

Al via il nuovo concorso Senza Lattosio 2026 che rafforza
il dialogo con il consumatore e il supporto al canale
distributivo attraverso un'iniziativa capace di coniugare
valore di marca, chiarezza e coinvolgimento

MODENA - Il Gruppo Fini
presenta "Il Gusto che ti

Premia”, il nuovo concorso —
dedicato alla linea di pasta Z ((/,/.&u: (__‘_}','c
ripiena Senza Lattosio FINI, { o~

un'iniziativa che unisce . I' G U S o c H E
attenzione alle esigenze TI P R E M I A !
alimentari, qualita di prodotto e —Dal 16/02/2026 ol 26/04/2026 —
un'esperienza di acguisto

ancora  pili  coinvolgente. «th.‘od:’

Attivo dal 16 febbraio al 26 w

aprile 2026, il concorso offre - , 1 gif‘l’ card
ai consumatori numerose 1 WEEKEND- | DECATHLON
occasioni di vincita, con premi BENESSER da 100 €

assegnati ogni settimana e DA L]

una prestigiosa estrazione
finale. Durante il periodo
promozionale sard possibile
vincere settimanalmente una gift card Decathlon del valore di 100 euro, mentre al
termine del concorso un fortunato partecipante si aggiudichera un weekend benessere
del valore di 1.000 euro.

La partecipazione & lice e i diata: & sufficiente acquistare almeno una

P

confezione  di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, collegarsi al sito
www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino di acguisto per
scoprire subito l'eventuale wvincita. Il concorso @ supportatc da una comunicazione
integrata e ben visibile sul punto vendita. Le confezioni coinvolte saranno
contraddistinte da un bolline on-pack che illustra in mode chiaro la meccanica di
partecipazione, affiancato da locandine e stopper a scaffale pensati per accompagnare il
consumatore lungo tutto il percorso d'acquisto e valorizzare l'iniziativa a scaffale.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della gualita nella pasta fresca ripiena, rafforza
cosi la propria leadership nel segmento lactose free, confermando il successo della prima
linea dedicata a chi & intollerante o ha difficoltd a digerire il lattosio, con ricette gustose e
fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al
prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli
Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline allevate a
terra e formaggi delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e
fino @ oggi con opzioni limitate nell'ambito delle intolleranze, con prodotti di qualitd che
coniugano gusto e tradizione per tutti.

Il Gruppo Fini SpA, societd 100% italiana di proprietd di Holding Carisma, & una storica
realtad 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 | suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di
tradizione, territoric e qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze
tipiche di tutte |le regioni italiane, offre passate, sughi, condiment| e confetture preparate
secondo metodi tradizionali, con |a sicurezza di un grande gruppo industriale.
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DimmiCosaCerchi » Concorsl @ premi = Concorst con acquisto > Finl Senza Lattosio ol premia: vincl Card Decathlon e weekend beneszere

Fini Senza Lattosio ti premia: vinci Card Decathlon e
weekend benessere

di Simona Bendi  Soritto 0 16 Febbraio 2026 alimentari Instant win vinei buoni spesa vinci soggiomni
Agglormaro il TeMZI026

Con |l concorso “SENZA LATTOSIO IL GUSTO CHE TI PREMIA” di FINI puol vincere Card
Decathlan e un voucher weekend benessere da 1000€: scopri come.
Concorso Fini Senza Lattosio 2026: quando & valido

Il Cancorsa a prami "SEMZA LATTOSIO IL GUSTO CHE Tl PREMIA" & valido dal 16/02/2026 al
26/04/2026 sui Territorio italiano e della Repubblica di San Marino, presso qualsiasi punto
vendita che avra in assortiments i prodotti oggetto della promozione e online sui relativi e-
commerce.

Premi in palio nel concorso Fini Senza Lattosio

Con la modalita instant win sono previstic
+ 10 Card Decathion del valore di 100€ ciascuna,

Con l'estrazione finale & previsio:

« 1 Voucher per weekend benessere del valore di 1.000€
L'estrazione finale sl terra entra Il 20 maggio 2026 alla presenza di un notalo,

Prodotti partecipanti

Partecipano all'iniziativa | seguenti prodatti FINI Senza Lattosio:

« TORTELLINI CON PROSCIUTTC CRUDO FINI 250 GR SENZA LATTOSIO - EAN
EO07490053327

= RAVIOLI RICOTTA E SPINACI FINI 250 GR SENZA LATTOSIO - EAN 8007490053334

= RAVIOL| MOZZARELLA E POMODORD FIN| 250 GR SENZA LATTOSIO - EAN
E00T490053341

» GIRASOLI ROBIOLA E SPECK FINI 250 GR SENZA LATTOSIO - EAN 8007490053792

Come partecipare

Per partecipare dovrai acquistare uno dei prodotti in promozione in un punto vendita
aderente oppure onling, conservare lo scontring e collegorti ol sito dediceto al concarso
per registrarti inserendo i tuci dati e quelli dello scontrine che avrai conservato.

Al termine della procedura scoprirai subito se hai vinte uno dei premi immediats in
medalita instant win, In ogni caso prenderai parte anche alfestrazione finale del voucher
weekend benessere

Se non davessi vincere subite, canserva comundue lo scontring: i sard richiesta in caso di
vincita per le opportune verifiche.

Per tuttl | dettagll su come partecipare correttamente e per evitare errorl durante 3
regs we, leggi il reg 0 2 del concorso FINI Senza Lattosio "SENZA
LATTOSIO IL GUSTO CHE Tl PREMIA".

Hal trovate utile questo artlcolo? Dal un'occhiata ad altrl concorsl con l'acquista che ho
segnalato;

= Con Pom Perte Plus puoi vincere iPhone 17 Pro e voucher vioggio do 5.000€
= Posqua Witor's t premio: vinci soggiorni SPA ocquistando le uova!
= Con Lobello pual vincere portachiovi, gift cord vieggio e un soggiorns alle Maldive

= Dppure, visita la sezlone dedicata a tuttl | concers! con acquiste

Ti & placiuta guesta promozione? Non perderti le prossime! Segui DimmiCosaCerchi per
restare sempre aggiornate su nuove offerte e concorsi;

< Uniscitl al gruppa Facebook per offerte escluswve e community di aluto e supporto
(etre 36.000 iscrittith

(2 Seguici su Whotsdpp per aggornament veloci e notize sugl ultimi concorsi (oltre 4.700
Iseritnil)

2 Unisciti al nostro conale Telegrom per ricevere notifiche immediate sulle migliori
offerte Amazon (oltre 5.400 iscrittif)

© Iseriviti allo nostra newsletter per ricevere le migliori promozioni direttamente nella
tua casella di posta (oltre 10,000 iscritti)

Non lasciarti sfuggire nessuna accasione per risparmiare e trovare offerte imperdibilil

I Simona Bond| ®
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Gruppo FINI presenta “Il Gusto che ti Premia™: concorso
dedicato allalinea Senza Lattosio

Il Gruppo FINI lancia il concorso "Il Gusto che ti Premia” per promuovere la
pasta ripiena Senza Lattosio, con premi settimanali e un weekend

benessere finale.

by redazione Formelli ditalia Febbirsia T, 2078

WIEGTTA &

= -

ALIMENTARI - Il Gruppo FINI ha lanciato il concorso intitolato "Il Gusto che ti
Premia’, dedicato alla sua linea di pasta ripiena Senza Lattosio. Questo concorso,
che si svolgera dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, offre ai partecipanti la possibilita
di vincere settimanalmente gift card Decathlon del valore di 100 eure g, in
aggiunta, un'estrazione finale che mette in palio un weekend benessere dal valore
di 1000 euro. L'iniziativa & pensata per promuovere la gamma lactose free del
marchio, attraverso un'esperienza di acquisto interattiva.

La modalita di partecipazione & semplice e diretta: per partecipare, & sufficiente
acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, visitare il
sito e inserire | datl dello scontrino per verificare immediatamente se si & vinto.

Comunicazione integrata sul punto vendita

Il concorso & supportato da un sist di comunicazione integrata visibile nei
punti vendita. Le confezioni partecipanti saranno dotate di un bollino on-pack che

spiega chiaramente le modalita di partecipazione. inoltre, locandine e stopper a
scaffale sono stati progettati per guidare il consumatore durante il processo
d'acquisto, valorizzando ulteriormente |'iniziativa esposta.

Leadership nel segmento lactose free

Il marchio FINI, simbelo di tradizione e qualita nella pasta fresca ripiena, sta
consolidando la propria leadership nel segmento lactose free. Questa strategia
conferma il successo della prima linea dedicata a chi soffre di intolleranza al
lattosio o ha difficolta a digeririo, proponendo ricette gustose e fedeli alla
tradizione emiliana,

La gamma di prodotti comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo,
Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodore, Girasoli Robicla e Speck.
Questi prodotti sono realizzati con farine e uova 100% italiane, uova da galline
allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo cosi alle esigenze di un
mercato in continua evoluzione. FINI offre prodotti di alta qualita che uniscono
gusto e tradizione, soddisfacendo le necessita di tutti, anche di chi ha intolleranze
alimentari.

by redazione Fornelll ditalia Published Febbraia 11, 2028
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ScontringfipFelice

lantini  Omaggl v  Spendieriprendi  Concorsiapremi »  Offerte e scontl =

Seantring Felice » CoNGors con acquisio » Concorso Fini Senza Lattosio; ving weekend benessere @ card Decathion

Concorso Fini Senza Lattosio: vinci
weekend benessere e card Decathlon

1 voucher
di 1.000 € per

I IL GUSTO CHE Sl
“%%/ TI PREMIA!

DECATHLOM
da 100 €

Acquistando | prodotti della linea Senza Lattosie Fini, potresti vincere subito una delle 10 Card Decathlon da 100
Euro in palio, oppure partecipare all'estrazione finale di un esclusivo Voucher per weekend benessere del valore di
1000 Euro.

Ecco come partecipare al concorso Fini “Senza Lattosio il
Gusto che ti premia”

ala del Concorso Finl

prodaott] acquistare ¢
» Come Partecipare
« Prami Instant win in palio
» Estrazione finale

« Note finall
» Durata del Concorso Fini
Potral partecipare al presente concerse a premi Finl dal 16 febbraio al 26 aprile 2026

» Quali prodotti acquistare e Dove

Per partecipare all'iniziativa, & io ac almena 1 prod della linea Fini Senza Lattosio presso

qualsiasl punto vendita fisico e relativo sito di ecommerce che rilasci scontrine parlante, a scelta tra:

» Tortellini con prosciutto crudo Fini 250 gr Senza Laltosio, codice EAN 8007490053327,
+ Ravioli ricotta e spinaci Fini 250 gr Senza Lattosio; codice EAN 8007490053334;
= Ravicli mozzarella e pomodoro Fini 250 gr Senza Lattosio; codice EAN 800749005334 1;
+ Girasoli robiola & speck Fini 250 gr Senza Lattosio; codice EAN 8007490053792,

» Come Partecipare

Successivamente recati sul sito dedicato al concorso Finl, registrati con i toi datl, quelll dello scontrine, e carica
una scansione/fotografia delio stesso,

» Premi instant win in palio

Scoprirai subito se hai vinto una delle 10 Card Decathlon del valore di 100 Euro in palio, utilizzabili per acquisti di
abbigliamento e attrezzatura sportiva sul sito www.decathlon it o in tutti | negozi fisici Decathlon Italia. Sona

cumulabili, spendibili in pili soluzioni & hanna una validita di 24 mesi dalla data di acquisto

» Estrazione finale

Tutti coloro che avranno partecipato correttamente al concorso, indipendentemente dall’esito della giocata instant
win, parteciperanno all'estrazione finale di un Voucher per weekend benessere del valore di 1000 Euro, valido per 2
persone.

» Mote finali

Ricorda che puol partecipare al massimo 1 volta al giorne con documenti d'acguisto sempre differenti. S specifica che
ogni consumatore pud aggivdicarsi un solo premio per ciascuna modalita di vincita. | premi non sono cedibili a terzi
Liniziativa non & cumulabile con altre /o precedentl infziative e/ manifestazion a premio che promuovano lacquista
degli stessi prodotti coinvodti.

Buona Fortuna!

Regolamento - Data Inizio: 16/02/2026 - Scadenza: 26/04/2026 - Estrazione finale: entro il 20/05/2026 -
Agenzia: sdm societd benefit Srl - Info. iInfo@senzalattosioilgustochetipremiait

Articolo modificato ple 1552 del 16 Febbraio 2026
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Da Modena il gusto che premia con

Gruppo Fini
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MODENA - Il Gruppo Fini
presenta "Il Gusto che ti Premia",
il nuovo concorso dedicato alla
linea di pasta ripiena Senza
Lattosio FINI, un'iniziativa che
unisce attenzione alle esigenze...
Leggi tutta la notizia

EmiliaRomagna News24 | 14-02-2026 15:00
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ALIMENTANDO

IL PERIODICO DEL SETTORE ALIMENTARE

DIRETTO DA ANGELO FRIGERIO

ARNI DOLCI&SALATI FIERE FORMAGGI GROCERY LUXURY MERCATO ORTOFRUTTA RETAIL SALUMI SUR

vz H5LH
L GUS O CHE
TI PREMIA!

— Dal 16/02/2026 al 26/04/2026 —

1 gift card
DECATHLON
da 100 €

Gruppo Fini: al via ‘Il Gusto che ti Premia’, il concorso
dedicato alla linea senza lattosio

25 Febbraio 2026 - 14:46 | Categorie: Grocery

Modena - E attivo dal 16 Febbraio al 26 aprile 2026 ‘Il Gusto che ti Premia’, il nuovo
concorso promosso da Gruppo Fini dedicato alla linea di pasta ripiena senza lattosio.
Liniziativa — pensata per unire qualita di prodotto, attenzione alle esigenze alimentari e
coinvolgimento del consumatore — prevede premi settimanali e un‘estrazione Finale. In
palio ogni settimana una gift card Decathlon da 100 euro e, al termine del concorso, un

Fortunato partecipante si aggiudichera un weekend benessere del valore di 1.000 euro.

Per partecipare é sufficiente acquistare una confezione di pasta ripiena della linea Senza
Lattosio FINI e registrare lo scontrino sul sito dedicato. La gamma comprende quattro
referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e

pomodoro, Girasoli Robiola e Speck

Liniziativa e supportata da una comunicazione integrata nei punti vendita, con bollino on-

pack e materiali a scaffale, rafforzando cosi il dialogo con il consumatore
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HOME ILMIO COMUNE ~  CALCIO ESPORT AGRICOLTURA  ULTIME NOTIZIE

Le aziende locali portano in classe il loro saper
fare, a Ravarino nasce il progetto P.E.R.A.

da Redazione |26 Febbraio 2026 | In Primo Piano, | Ravarino ‘l:

RAVARIND - Presentare agli studenti il territorio e le sue opportunita lavorative attraverso laboratori
organizzati da aziende locali. L'idea & partita dall'Assessorato alla Pubblica Istruzione del Comune in
collaborazione con l'lstituto Comprensivo di Ravarino e riguardera quarantottto ragazzi e ragazze della
Scuola Secondaria di Primo Grado Tina Anselmi. Il progetto si chiama P.E.R.A., un acronimo che sposa una
frutticultura tipica del territorio e I'accompagna oltre, alla scoperta dell'innovazione e delle relazioni tra i settori
produttivi: Piping, Elettronica, Robotica, Agroalimentare, queste la parole che si nascondono dietro la sigla.
"Piping”, sicuramente la meno nota, & il termine inglese usato per riferirsi alla produzione di tubi e raccordi
tubolari: un settore che vede la T.Erre di Ravarino tra i principali protagonisti mondiali.

Perché parlare di tubi? In un territorio agricolo servono per portare l'acqua e si ritrovano con diverse forme e
dimensioni nel trattorl, oggl indispensabill per lavorare |a terra: nulla nasce dal nulla. Elettronica e Robotica sono
trasversali a tutti i processi produttivi e rappresentano esse stesse settori in rapida evoluzione che &
importante conoscere e comprendere: dalle trivelle per realizzare pozz, ai nastri trasportatori delle catene di
mentaggio fino ai macchinari del settore tessile. Non poteva mancare |a “A” di agroalimentare, che vede a
Ravarino la presenza di due aziende fortemente radicate nella tradizione delle eccellenze agricole locali:
Conserve Italia e Conserve della Nonna del Gruppo Fini. In tutto, sono cinque le imprese coinvolte nel
progetto: a quelle gia citate, si aggiungono Storci Perforazioni, storica azienda locale, e Stone Island, marchio
della moda con sede a Ravarino e conosciuto in tutto il mondo. Ciascuna mettera a disposizione dei ragazzi le
proprie esperienze pratiche e teoriche: =i parlera di morfologia e geologia del territorio, sostenibilitd
economica e ambientale, meccanica ed elettronica, trasformazione dei prodotti nell'Agroalimentare, marketing e
produzione e lavorazione dei tessuti. | laboratori inizieranno il 3 marzo e si concluderanno il 27 maggio, per
un totale di tredici lezioni teoriche e pratiche a cadenza settimanale. | ragazzi ascolteranno, impareranno e, non
di meno, faranno: la parte pratica prevede, infatti, che studenti e studentesse, affiancati da docenti ed esperti
delle aziende, si cimentino nella produzione di marmellate e nella realzzazione di bustine riutilizzabili, in tessuto,
per contenere | vasetti; ciascuno, alla fine, portera a casa 'esperienza e il risultato del proprio lavoro.

Gli incontri si terranno, con cadenza settimanale e bisettimanale, dalle 14.30 alle 16.30: una scuola aperta al
territorio anche al pomeriggio per offrire ai propri ragazzi e ragazze non solo formazione, ma anche nuove
opportunita per impegnare il proprio tempo e costruire nuove e diverse relazioni.

Alcune dichiarazioni:

Maurizia Rebecchi, sindaca di Ravarino: "Quando progettamma lo nuove scuola secondaria di primo grado,
avevamo in mente un Juego innovative, che con i suoi laboratori e una hall che pud diventare piazza, si opre of
ragazzi, alle ragazze, alle famiglie, alla comunita e al territorio anche in orario extrascolastico. Oggl, con la preziosa
colluborazione delle imprese locali, quel progetto diventerd un'esperienza formativa concreta”,

Patrizio Piga, assessore all'lstruzione del Comune di Ravarino: "Queste esperienze consentono ai nostri
studenti e alle nostre studentesse di scoprire interessi, talenti, inclinazionf che magari ogef non conoscona ancora:
capire che cosg appassioni dovvero e cosa no & importante per poter iniziare a riflettere sul proprio futuro. Il
Progetto PE.R.A. € un'articolazione piti ampia dei faboratori di robotica che si sono tenuti nel primo quadrimestre
can I collaharazione dellazienda Graf Industries”.

Mario Zanardi, direttore generale T.ERRE: "Con il progette PER.A. vogliomo awicinare | glovani alle discipline
STEM in moda concreto, mostrando che tecnologia e industria sono opportunita aperte a tutti, La parita di genere
non é un tema tearico, ma una responsabilita reale: significa creare le condizioni perché anche le ragazze si
sentano legittimate a scegliere percorsi tecnico-scientifici, Investire oggl in competenze inclusive significa costruire
imprese pitt innovative, filiere pili solide e un territorio pit competitivo domani”.

E importante per continuare a dare valore alla parita di genere e alle discipline STEM,

Scuola Sec. | grado Tina Anselmi di Ravarino: "Il progetto PERA. 2.0 rappresenta unimportante opportunita
educativa per | nostri studenti, perché consente di avvicinare concretamente il mondo della scuola alla realtda
produttiva locale. Attraverse i laboratori reaiizzati con la collaborazione di aziende locali, | ragazzi potranno
conoscere da vicino le diverse fasi della filiera di produzione, sviluppando competenze pratiche, spirito di
collaborazione e maggiore consapevolezea rispetto of valore del lavoro e delle risorse del proprio territorio. La
realizzazione del kit merenda, frutto di un percorso condiviso tra scuola ed esperti aziendall, diventa cosi
un'esperienza formativa significativa, capace di unire creativitd, educazione alimentare e arfentamento. La scuola
ringrazia tutte le aziende coinvolte per lo disponibilita e fo sensibilitt dimostrata nel contribuire olla crescita
culturale e persanale delle nuove generazioni”,
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Comunicati stampa

Ogni giormo tutte le informazioni aggiornate dal Web. Richiedi gratuitamente la

pubblicazione del tuo comunicato.

Ti trovi su: Home » Weblog » Concorsi, Gastronomia, Varie » Blog article: Buono... e
anche premiato | Comunicati stampa

Buono.. e anche premiato

16 Febbraio 2026 da & Borderline Agency

Con concorse "Il Gusto che ti Premia”, il Gruppo FINI rafforza il proprio impegno nel
mondo del Senza lLattosin, dedicato a chi cerca gusto, semplicita e benessere, anche nei

piccoli gesti quotidiani come la scelta della pasta ripiena da portare in tavola.

Con "Il Gusto che ti Premia” il Gruppo FINI lancia il nuovo concorso dedicato alla
linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, pensato per chi sceglie ogni giorno
prodotti di qualita senza rinunciare al piacere della buona tavola. Dal 16 febbraio al 26
aprile 2026, acquistare la pasta ripiena Senza Lattosio FINI pud trasformarsi in
un‘occasione per vincere premi dedicati al tempo libero e al benessere. Ogni
settimana, infatti, sara possibile aggiudicarsi una gift card Decathlon da 100 euro, mentre
al termine del concorso & prevista un’estrazione finale che mettera in palio un weekend
benessere del valore di 1.000 euro.

Partecipare & semplice: basta acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza
Lattosio FINI, collegarsi al sito dedicato www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i
dati dello scontrino per scoprire subito se si ha vinto. Il concorso & facilmente
riconoscibile anche sul punto vendita grazie a un bollino applicato direttamente sulle
confezioni che guida il consumatore nella partecipazione e a una comunicazione
dedicata con locandine e stopper a scaffale, pensata per rendere l'iniziativa chiara e
immediata.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della gualitad nella pasta fresca ripiena, rafforza
cosi la propria leadership nel segmento lactose free, confermando il successo della prima
linea dedicata a chi e intollerante o ha difficoltd a digerire il lattosio, con ricette gustose e
fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al
prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro,
Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline
allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte
evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate, con prodotti di qualitad che coniugano gusto e
tradizione per tutti e attenzione alle nuove tendenze di consumo.

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 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
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 metedi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo
industriale.
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Con concorso “ll Gusto che ti Premia’, il Gruppo FINI! rafforza il proprio impegno nel mondo del Senza Lattosio,
dedicato a chi cerca gusto, semplicita e benessere, anche nei piccoli gesti quotidiani come la scelta della pasta
ripiena da portare in tavola.

Con “ll Gusto che ti Premia” il Gruppo FINI lancia il nuovo concorso
dedicato alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, pensato per chi
sceglie ogni giorno prodotti di qualita senza rinunciare al piacere della
buona tavela. Dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, acquistare la pasta ripiena
Senza Lattosio FINI puo trasformarsi in un'occasione per vincere premi
dedicati al tempo libero e al benessere. Ogni settimana, infatti, sara
possibile aggiudicarsi una gift card Decathlon da 100 euro, mentre al
termine del concorso & prevista un‘estrazione finale che mettera in palio un
weekend benessere del valore di 1.000 euro.

Partecipare & semplice: basta acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, collegarsi al
sito dedicato www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino per scoprire subito se si ha
vinto. Il concorso é facilmente riconoscibile anche sul punto vendita grazie a un bollino applicato direttamente
sulle confezioni che guida il consumatore nella partecipazione e a una comunicazione dedicata con locandine e
stopper a scaffale, pensata per rendere l'iniziativa chiara e immediata.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria leadership nel
segmento lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata a chi & intollerante o ha difficolta a
digerire il lattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende quattro referenze:
Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck,
realizzate con farine e uova 100% italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle
esigenze di un mercato in forte evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate, con prodotti di qualita che coniugano
gusto e tradizione per tutti e attenzione alle nuove tendenze di consumo.

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 & 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, 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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Con concorso “ll Gusto che ti Premia”, il Gruppo FINI rafforza il proprio impegno
nel mondo del Senza Lattosio, dedicato a chi cerca gusto, semplicita e benessere,

7
o200 , ,q Y2y anche nei piccoli gesti quotidiani come la scelta della pasta ripiena da portare in

“4\ GUSTO CHE tavola
TI PREMIA!

— Dal 16/02/2026 ol 26/04/2026 — Con “Il Gusto che ti Premia” il Gruppo FINI lancia il nuovo concorso
dedicato alla linea di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, pensato per chi
‘;&hz "LC;,L : sceglie ogni giorno prodotti di qualita senza rinunciare al piacere della buona
F::m " tavola. Dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, acquistare la pasta ripiena Senza
1 gift card ; x - " " : . ——
1 WEEKEND _ _ DE&THLON Lattosm. FINI puo trasformarsi in L‘m ocgs;ong per \fmcere prer.‘m. dedicati al
BENESSEREbO . da 100 € tempo libero e al benessere. Ogni settimana, infatti, sara possibile

aggiudicarsi una gift card Decathlon da 100 euro, mentre al termine del

concorso é prevista un‘estrazione finale che mettera in palio un weekend
benessere del valore di 1.000 euro.

Partecipare & semplice: basta acquistare almeno una confezione di pasta
ripiena Senza Lattosio FINI, collegarsi al sito dedicato www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello scontrino
per scoprire subito se si ha vinto. Il concorso & facilmente riconoscibile anche sul punto vendita grazie a un bollino applicato
direttamente sulle confezioni che guida il consumatore nella partecipazione e a una comunicazione dedicata con locandine e
stopper a scaffale, pensata per rendere ['iniziativa chiara e immediata.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosi la propria leadership nel
segmento lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata a chi & intollerante o ha difficolta a digerire il
lattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto
crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e uova 100%
italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e
fino a oggi con opzioni limitate, con prodotti di qualita che coniugano gusto e tradizione per tutti e attenzione alle nuove
tendenze di consumo.

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 & 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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Con concorso “Il Gusto che ti Premia”, il Gruppo FINI rafforza il proprio impegno nel mondo del
Senza Lattosio, dedicato a chi cerca gusto, semplicitd e benessere, anche nei piceoli gesti quotidiani
come la seelta della pasta ripiena da portare in tavola.

Modena, 16/02/2026 (informazione.news - comunicati stampa - varie)

Con "Il Gusto che ti Premia” il Gruppo FINI lancia il nuovo concorso dedicato alla linea di
pasta ripiena Senza Lattosio FINI, pensato per chi sceglie ogni giorno prodotti di qualita senza
rinunciare al piacere della bucna tavola. Dal 16 febbraio al 26 aprile 2026, acquistare |a pasta
ripiena Senza Lattosio FINI pud trasformarsi in un'occasione per vincere premi dedicati al
tempo libero e al benessere. Ogni settimana, infatti, sara possibile aggiudicarsi una gift card
Decathlon da 100 euro, mentre al termine del concorso & prevista un'estrazione finale che
metterd in palio un weekend benessere del valore di 1.000 euro.

Partecipare & semplice: basta acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza Lattosio
FINI, collegarsi al sito dedicato www.senzalattosioilgustochetipremia.it e inserire i dati dello
scontrino per scoprire subito se si ha vinto. |l concorso & facilmente riconoscibile anche sul
punto vendita grazie a un bollino applicato direttamente sulle confezioni che guida il
consumatore nella partecipazione e a una comunicazione dedicata con locandine e stopper a
scaffale, pensata per rendere 'iniziativa chiara e immediata,

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza cosila
propria leadership nel segmento lactose free, confermando il successo della prima linea dedicata
achi & intollerante o ha difficolta a digerire il lattosio, con ricette gustose e fedeli alla tradizione
emiliana. La gamma comprende quattro referenze: Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli
ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro, Girasoli Robiola e Speck, realizzate con
farine e uova 100% italiane, uova da galline allevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo
alle esigenze di un mercato in forte evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate, con prodotti di
qualita che coniugano gusto e tradizione per tutti e attenzione alle nuove tendenze di consumo.

L GUSTO CHE
TI PREMIA!

— Dal 16/02/2026 al 26/04/2026 —

gift card
DECATHLON
da 100 €

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 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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Con concorso “ll Gusto che ti Premia”, il Gruppo FINI rafforza il proprio impegno nel
mondo del Senza Lattosio, dedicato a chi cerca gusto, semplicita e benessere, anche nei

piccoli gesti quotidiani come la scelta della pasta ripiena da portare in tavola.

Con “ll Gusto che ti Premia” il Gruppo FINI lancia il nuove concorso dedicato alla linea
di pasta ripiena Senza Lattosio FINI, pensato per chi sceglie ogni giorno prodotti di
qualitd senza rinunciare al piacere della buona tavola. Dal 16 febbraio al 26 aprile
2026, acquistare la pasta ripiena Senza Lattosio FINI pué trasformarsi in un'occasione
per vincere premi dedicati al tempo libero e al benessere. Ogni settimana, infatti, sarda
possibile aggiudicarsi una gift card Decathlon da 100 euro, mentre al termine del
concorso é prevista un'estrazione finale che metterd in palio un weekend benessere del

valore di 1.000 euro.

Partecipare & semplice: basta acquistare almeno una confezione di pasta ripiena Senza
Lattosio FINI, collegarsi al sito dedicato www.senzalattosioilgustochetipremia.it e
inserire i dati dello scontrino per scoprire subito se si ha vinto. |l concorso é facilmente
riconoscibile anche sul punto vendita grazie a un bollino applicato direttamente sulle
confezioni che guida il consumatore nella partecipazione e a una comunicazione
dedicata con locandine e stopper a scaffale, pensata per rendere I'iniziativa chiara e

immediata.

FINI, marchio simbolo della tradizione e della qualita nella pasta fresca ripiena, rafforza
cosi la propria leadership nel segmento lactose free, confermando il successo della
prima linea dedicata a chi & intollerante o ha difficolta a digerire il lattosio, con ricette
gustose e fedeli alla tradizione emiliana. La gamma comprende quatiro referenze:
Tortellini al prosciutto crudo, Ravioli ricotta e spinaci, Ravioli mozzarella e pomodoro,
Girasoli Robiola e Speck, realizzate con farine e vova 100% italiane, vova da galline
dllevate a terra e formaggi delattosati, rispondendo alle esigenze di un mercato in forte
evoluzione e fino a oggi con opzioni limitate, con prodotti di qualita che coniugano gusto

e tradizione per tutti e attenzione alle nuove tendenze di consumo.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societd 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 gusteo 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 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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Pag. 13 Ed. Modena

Ravarino

i Restodel Carlino

Le aziende locali entrano in classe
Laboratori dalla terra alla tecnologia

Un erientamento
consapevole dedicato

a una cinquantina di studenti
dell'istituto Tina Anselmi

RAVARINO

Ha preso il via ieri a Ravarino un
progetto scolastico che mira a
integrare scuola e territorio,
creando un ponte tra i due mon-
di & partire dalla scucla secon-
daria di primo grado. Si tratta di
laboratori che si concluderanno
il 27 maggio. per un totale ditre-
dici lezioni tecriche e pratiche a
cadenza settimanale in cui 48

ragazze e ragazzi della scuola
secondaria di primo grado Tina
Anselmi verranno a contatto
con realtd e imprese locali. | ra-
gazzi ascolteranno, impareran-
no e, nen di meno, faranno: la
parte pratica prevede, infatti,
che studenti e studentesse, af-
fiancati da docenti ed esperti
delle aziende, si cimentino nella
produzione di marmellate e nel-
la realizzazione di bustine riuti-
lizzabili, in tessuto, per contene-
re i vasetti; ciascuno, alla fine,
portera a casa 'esperienzaeil ri-
sultate del proprio lavoro.

«Quando progettamme la nuo-
va scuola secondaria di prime
grado, - ha spiegato la sindaca
Maurizia Rebecchi - avevamo in

Il Resto del Carlino - Ed. Modena - 04/03/2026

mente un luogo innovativo, che
eon | suoi laboratari & una hall,
che pud diventare piazza, si
apre ai ragazzi, alle ragazze, alle
famiglie, alla comunita e al terri-
torio anche in oraric extrascola-
stico. Oggi, con la preziosa col-
laborazione delle imprese loca-
li. questo progetto diventera
un'esperienza formativa concre-

78

tas. Il progettc si chiama
P.E.R.A_ ed &acronimo che spo-
g5 una frutticultura tipica del ter-
ritorio e l'accompagna oltre, al-
la scoperta dell'innovaziene e
delle relazioni tra i settori pro-
duttivi: Piping. Elettronica, Ro-
botica, Agrealimentare.  «Pi-
pings, sicuramente la meno no-
ta, & il termine inglese usato per

MIMESI

La presentazione del Progetto
P.e.r.a. che interessera aleuni
studenti della scuola Tina Anselmi

riferirsi alla produzione di tubi e
raccordi tubolari: un setlore
che vede la T.Erre di Ravarino
tra i principali protagonisti mon-
diali. Comprasa T.Erre sono 5 le
imprese coinvolte nel progetto:
Conserve ltalia e Conserve del-
la Monna del Gruppo Fini, Storci
Perforazioni, storica azienda lo-
cale, e Stone Island, marchic
della moda e conosciute in tut-
to il mondo. Gli incontri si ter-
ranno, con cadenza settimanale
e bizettimanale: una scuola
apetta al territorio anche al po-
meriggio per offrire ai propri ra-
gazzi e ragazze non solo forma-
zione, ma anche nuove opportu-
nitad per impegnare il proprio
tempo e costruire nuove e diver-
se relazioni.

Alberto Greco
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pasta

ANTICO PASTIFICIO
MORELLIT860

wiww. pastamorelliit

Pici amatassa

Ingredienti principali

Formati e confezionamento

Shelflife

Tortellini prosciutto crudo e

Grocery & Consumi - Marzo 2026

Grocery & Consumi

Parmigiano Reggianointegrali

Fini presenta la nuova linea ‘Le Ricette
Integrali, 'unica gamma di pasta fresca
ripiena reelizzata esclusivamente con
farina e semola integrale, fonte di fibre,
con sfoglia grezza e porosa pensata

per offrire un gusto rustico e intenso.

La gamma si compone di tre referen-

ze selezionate: i Tortellini 2l Prosciutto
Crudo e Parmigiano Reggiano, | Ravioli di
Came con ripieno a base di came amo-
sto, i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al
basilico & patate e formaggio con caglio
microbiceo, ideali per un'alimentazione
vegetariana.

Ingredienti principali

Farina e semola integrale, uova, pro-
sciutto crudo, Parmigiano Reggiano Dop.
Formati e confezionamento

250g, busta stand up.

Shelf life

66 giorni.

BARIL

www.barill

1

L.EoOm/ It

Mezzi Rigatoni Barilla Al Bronzo

Ingredienti principali
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GLI SPECIALI

Il futuro della pasta: qualita,
prezzo e nuovi stili di vita

Simbolo della tradizione alimentare italiana e pilastro della
dieta quotidiana, la pasta continua a occupare un ruolo cen- /
trale nelle abitudini di consumo, pur attraversando una fase'
di’ profonda“evoluzione. In un contesto segnato da nuove
sensibilita dei consumatori, pressioni sui prezzi e crescente
competizione a scaffale, il,omparto si trova oggi a ridefinire
le proprie traiettorie’di sviluppo, tra continuita e innovazione.
Se da un lato la'pasta resta un prodotto irrinunciabile per mi-
lioni di famiglie, dall'altro emergono con forza nuovi driver di
scelta: attenzione al benessere, ricerca di qualita e origine
delle materie prime, interesse verso formati alternativi e mag-
giore consapevolezza nutrizionale. A questi si affianca una
crescente polarizzazione dei comportamenti d'acquisto, con
consumatori sempre piu attenti al rapporto qualita-prezzo e
al tempo stesso disposti a riconoscere valore a prodotti pre-
mium o differenziati. ;

In questo scenario, l'industria di marca e chiamata a risp6n-
dere con strategie articolate, che spaziano dall'innovazione
di prodotto alla sostenibilita dei processi, fino alla capacita
di costruire un dialogo piu diretto con-il consumatore. Non
si tratta solo di ampliare le gamme, ma di'fipensare il ruolo
stesso della pasta all'interno dell'alimentazione-C"c‘)nt"empor;.-* :
nea, valorizzandone versatilita, qualita e capacita di adattarsi '
a stili di vita in cambiamento. : ;
Il settore, pur mantenendo solide radici culturali, sta acge-'
lerando sul fronte dell'innovazione: dalla digitalizzazione dei
processi produttivi alla crescente attenzione per la sosteni-
bilita della filiera, fino allo sviluppo di nuove strategie di co-
municazione e posizionamento a scaffale. Un'evoluzione che
coinvolge l'intero ecosistema, dalla produzione alla distribu-
zione, e che rende la'pasta non solo un prodotto della tradi-
zione, ma anche un laboratorio di cambiamento per l'intero
comparto alimentare tra efficienza industriale, valorizzazione

del prodotto e capacita di intercettare nuovi stili di consumo.

DM Magazine - Speciale pasta - Marzo 2026
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Un mercato solido
tra
e consumi piu selettivi

Il 2025 si chiude con un quadro complesso
per il mercato della pasta secca in lItalia,
che conferma il proprio ruolo centrale nei
consumi, ma evidenzia segnali di maturita e
pressione competitiva. Secondo i dati elabo-
rati da NIQ relativi all’anno terminante il 25
gennaio 2026, il comparto della pasta secca
ha fatto registrare nei punti vendita della di-
stribuzione moderna (discount compresi) un
giro d’affari superiore a 1,5 miliardi di euro,
in calo del 4,6%, mentre i volumi hanno mo-
strato una contrazione piu contenuta (-1,6%).
Alla base di questa dinamica si colloca prin-
cipalmente la riduzione del prezzo medio,
sceso a 1,88 euro/kg (-3,0%), in un contesto
di promozionalita in lieve crescita. Dopo le
tensioni inflattive degli anni precedenti, il
mercato sembra dunque essere entrato in
una fase di riassestamento, in cui la leva del
prezzo torna a essere determinante per so-
stenere i consumi.

A livello di canali distributivi, la distribuzio-
ne moderna continua a rappresentare il cuo-
re del mercato, con oltre '82% delle vendi-
te a valore, ma anch’essa evidenzia un calo
(-4,3%). | supermercati, primo canale per in-

DM Magazine - Speciale pasta - Marzo 2026

cidenza, mantengono una sostanziale stabi-
lita nei volumi (-0,3%), mentre gli ipermerca-
ti mostrano segnali di recupero proprio sul
fronte delle quantita vendute (+0,2%). Piu
critica la situazione dei liberi servizi e dei
discount, entrambi in flessione sia a valore
(-8% € -5,9%) sia a volume (-4,8% e -4,1%), se-
gno di una competizione sempre pil intensa
su tutti i formati distributivi.

Entrando piu nel dettaglio dei segmenti, la
pasta di semola resta saldamente dominan-
te, con circa il 76,6% del mercato a valore
(oltre 1,2 miliardi di euro), ma registra una
flessione significativa (-5,5%). Al suo interno,
le due anime storiche - pasta corta e pasta
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lunga - continuano a rappresentare il fulcro
dellofferta (58% del fatturato complessivo),
pur mostrando un andamento negativo, piu
accentuato per la lunga (-6,9% a valore).

La pasta alluovo si conferma il secondo seg-
mento per rilevanza realizzando 155,4 milioni
di euro, pur registrando un calo a valore del
2,6% e a volume dell'1,3%, mentre le varianti
legate al benessere - integrale, farro, kamut
e legumi - seguono il trend generale della ca-
tegoria. In questo scenario, emerge perd un
dato particolarmente significativo: la crescita
della pasta senza glutine, che segna +6,9% a
valore e +5,2% a volume, distinguendosi come
uno dei pochi segmenti in espansione.
Accanto alle dinamiche di prezzo e promozio-
ne, si osserva anche una sostanziale stabili-
ta dell’assortimento a scaffale, con circa 143
referenze medie per punto vendita, segnale
di un’offerta ormai matura, ma ancora molto
ampia. Questo porta a una crescente compe-
tizione tra brand e private label, che si gioca
non solo sul prezzo, ma anche sulla capacita
di differenziare il prodotto attraverso qualita
percepita, origine delle materie prime e inno-
vazione di formato.

DM Magazine - Speciale pasta - Marzo 2026

Un altro elemento chiave riguarda il compor-
tamento del consumatore, sempre piu orien-
tato a un acquisto consapevole e selettivo.
Se da un lato la pasta resta un prodotto “ri-
fugio” per la sua accessibilita e versatilita,
dallaltro emergono nuove esigenze legate a
salute, benessere e varieta alimentare. E in
questo contesto che si inserisce la crescita di
segmenti come il gluten free e, piu in genera-
le, delle proposte alternative, che intercetta-
no nicchie in espansione e contribuiscono a
rinnovare linteresse verso la categoria.

Il quadro complessivo restituisce dunque
un mercato maturo, in cui la domanda re-
sta solida ma sempre piu guidata da logiche
di valore, promozione e segmentazione. Per
Uindustria di marca, la sfida diventa quella
di differenziare l'offerta, innovare sui forma-
ti e intercettare nuovi bisogni - dalla salute
alla sostenibilita - mantenendo al contempo
competitivita sul prezzo. In un contesto in cui
la pasta rimane un pilastro della cultura ali-
mentare italiana, il 2025 segna cosi una fase
di transizione, in cui tradizione e innovazione
sono chiamate a convivere per sostenere la
crescita futura.
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Attenzione ai processi e qualita
delle materie rimangono

i driver principali

Annalisa Achilli, Pasta Barilla & Emiliane Asso-
ciate director, afferma che la pasta di semola rap-
presenta un prodotto centrale per la cultura e la
tradizione dei consumatori italiani: «Nel nostro
Paese, infatti, la pasta di semola si conferma il
simbolo delle tavole italiane. Questo nonostante
linflazione degli anni precedenti abbia sicura-
mente condizionato le scelte dei consumatori, e il
conseguente contesto di attenzione alla spesa e di
consumi sempre pitl frammentati. All'interno del
mercato il consumatore ricerca brand che offra-
no una giusta equazione del valore e per questo
risultano vincenti le marche che si confermano
capaci di distinguersi per identita e posiziona-
mento, sia nel comparto mainstream sia in quel-
lo premium. Lattenzione ai processi e la qualita
delle materie prime rimangono i driver di acqui-
sto principali. Ad essi, pero, si affianca anche la
ricerca del benessere: un segnale chiaro di come,
anche nel piatto pitt amato dagli italiani, tradi-
zione e innovazione possano convivere rispon-
dendo a un consumatore sempre pitl informato
e attento».

-- mﬁﬁwﬂ
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UNO STORYTELLING TRA INNOVAZIONE E TRADIZIONE

La comunicazione nel mondo della pasta & oggi influenzata dal ritorno alla tradizione, dall’au-
tenticita dei gesti e dalla ricerca di piacere e appagamento. «Al centro dei nostri messaggi -
spiega Annalisa Achilli - c’é la passione per la qualita, il legame con la cultura gastronomica
italiana e 'amore per il cibo come momento di condivisione. Con Barilla Al Bronzo abbiamo
voluto reinterpretare questi valori in chiave contemporanea, costruendo uno storytelling
capace di fondere tradizione e innovazione. La campagna lanciata a fine 2024 ha dato nuova
vita al gesto della scarpetta, trasformandolo da rito informale a gesto gourmet e riportan-
dolo al centro dell’esperienza di consumo. In parallelo, abbiamo rafforzato la narrazione sui
benefit di prodotto, mettendo in evidenza la texture ruvida e U'eccellente tenuta del sugo,
che permettono di valorizzare ogni boccone fino alla fine».

6
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In aumento I’attenzione per prodotti salutari e premium

Secondo Diodato Ferraioli, chief commercial officer di La Doria, il mercato continua a dimostrarsi
solido evidenziando delle tendenze chiave: «La prima € la crescente richiesta di prodotti salutari e
specifici — integrali, senza glutine e a base di legumi - spinta da consumatori sempre piti attenti al
benessere e alla qualita nutrizionale. Accanto a questo, si conferma la ricerca di paste premium e
gourmet: formati artigianali o ricette ad alto valore aggiunto che, pur in un contesto di attenzione
alla spesa, trovano spazio nelle occasioni domestiche in cui non si vuole rinunciare alla qualita. Nel
complesso, il 2025 conferma un mercato stabile e capace di rinnovar-
si, sostenuto da innovazione, segmenti ad alto valore e una crescente
attenzione a salute e funzionalita. Negli ultimi mesi abbiamo conti-
nuato a concentrarci sul rafforzamento del nostro modello di business
orientato alle private label, collaborando in modo sempre pit stretto con
i retailer per sviluppare soluzioni che rispondano alle loro esigenze e alle
nuove tendenze di consumo. Lampliamento della gamma con prodotti ad
alto valore aggiunto e ad alto contenuto di servizio ¢ stato centrale: que-
sto approccio ci ha permesso di intercettare levoluzione della domanda,
fidelizzare il trade e offrire ai consumatori proposte pitt moderne e fun-
zionali, consolidando un importante driver di crescita».

SI PUNTA SULLE REFERENZE SPECIALI

Negli ultimi mesi, La Doria ha puntato molto su
nuovi segmenti di mercato. «Le recenti acquisi-
zioni nel settore della pasta ci hanno consentito
di estendere l'offerta a categorie in forte svilup-
po, come le paste senza glutine e quelle a base
di legumi - spiega Diodato Ferraioli - che arric-
chiscono il portafoglio di referenze speciali e ri-
spondono a esigenze nutrizionali emergenti e a
trend salutistici sempre piu rilevanti. L’integra-
zione di queste nuove competenze nella nostra
struttura produttiva ci permette di supportare le
private label anche in segmenti premium e in-
novativi, rafforzando ulteriormente il posiziona-
mento del Gruppo come partner strategico per
lo sviluppo di gamme complete e differenzianti».

Marida Milo, direttrice commerciale Italia di Gruppo Milo, racconta che la pasta resta uno dei punti
fermi della tavola italiana, anche in un contesto in cui i consumatori fanno piti attenzione alla spesa:
«E un prodotto accessibile, versatile e profondamente legato alla nostra cultura alimentare. Per noi &
stato anche un anno di crescita, segno che, nonostante le complessita del mercato, la categoria con-
tinua a dimostrare grande vitalita. Quello che sta cambiando sono le famiglie e gli stili di vita: nuclei
pit piccoli, ritmi piu veloci, abitudini diverse rispetto al passato. Ma proprio per questo la pasta con-
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tinua a funzionare, perché resta sinonimo di casa, comfort,
quotidianita, e riesce ad adattarsi a questi nuovi modi di vi-
vere. Abbiamo visto crescere I'interesse per prodotti di quali-
ta, con filiere chiare e ingredienti riconoscibili, ma anche per
formati piti pratici e anti-spreco, pensati per le esigenze delle
famiglie contemporanee. La pasta resta una certezza, sempli-
cemente si evolve insieme a chi la porta in tavola. In questi
mesi abbiamo puntato soprattutto su quello che ¢ il nostro
vero punto di forza: la pasta fresca di filiera. In particolare,
abbiamo continuato a investire sulla linea Centoventicinque,
la monoporzione pensata per i nuovi stili di consumo, e sui
prodotti 100% Filiera Puglia, tra i pitt apprezzati sia dai con-
sumatori sia dalle insegne con cui collaboriamo come co-pa-
cker. Sono prodotti che valorizzano il legame con il territorio

e la qualita delle materie prime. Per noi innovare significa proprio questo: rendere contemporanea la
tradizione, mantenendo forte il legame con la filiera e con la nostra identita».

c
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La pasta fresca ripiena continua a crescere
Per Roberta Morini, brand manager di Fini, nel 2025 la pasta ha confermato il suo ruolo centrale sulle tavole
italiane, nonostante uno scenario complesso segnato da inflazione e maggiore attenzione alla spesa: «In que-

sto contesto, l'azienda ha chiuso 'anno con risultati positivi (+5,1% a volume nei sell-out e +0,2 punti di quota
a volume), sostenuti da un importante ampliamento della distribuzione ponderata (+16 punti) e dell’assorti-
mento a scaffale grazie all'innovazione. Il mercato della pasta fresca ripiena, per il secondo anno consecutivo,

UNA LINEA UNICA

Fini ha ampliato la propria offerta con Le Ricette Integrali, una linea
unica nel panorama della pasta fresca ripiena. «E realizzata esclu-
sivamente con farina e semola integrale, fonte di fibre - spiega Ro-
berta Morini - la sfoglia, grezza e porosa, & studiata per esaltare
un gusto piu rustico e deciso. La gamma comprende tre referenze
pensate per garantire rotazione e differenziazione a scaffale: i Tor-
tellini Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano Dop, con il ripieno
leader del mercato; i Ravioli di Carne, con farcitura a base di carne arrosto, secondo ripieno
per rilevanza; e i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico, patate e formaggio con caglio
microbico, adatti anche a chi segue un’alimentazione vegetariana. Le referenze sono dispo-
nibili nel formato da 250 g in busta stand-up, con una shelf life di 66 giorni».
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¢ tornato a crescere, soprattutto con i segmenti core a base carne e prosciutto crudo, e con le proposte ad

alto contenuto innovativo, sia nei gusti sia nelle linee dedicate a nuovi target. Per noi il 2025 & stato soprat-

tutto un anno di forte spinta innovativa. Da febbraio ¢ in distribuzione la nuova linea Senza Lattosio, una

novita assoluta nella pasta fresca ripiena, storicamente povera di alternative in questo ambito. La gamma

comprende quattro referenze — Tortellini al Prosciutto Crudo, Ravioli Ricotta e Spinaci, Ravioli Mozzarella

e Pomodoro e Girasoli Robiola e Speck - realizzate con formaggi delattosati e un processo produttivo dedi-

cato, utilizzando ingredienti di alta qualita come uova e farina 100% italiane, uova allevate a terra e sfoglia

ruvida secondo la tradizione emiliana».

In un contesto di mercato complesso come quello degli
ultimi anni - afferma Fabrizio Nucifora, brand & sales
marketing director di De Matteis — Pasta Armando ha
registrato nel 2025 una crescita significativa nel segmento
della pasta premium, passando dal 3% al 3,4% di quota a
valore: «La tendenza piu interessante riscontrata in que-
sti anni, e che crediamo caratterizzera anche il prossimo
futuro, ¢ quella della premiumizzazione dei consumi. I
consumatori dimostrano una preferenza crescente per i
prodotti di alta qualita, fatto
che ha portato il segmento
premium della pasta a rag-
giungere il 51% del valore
complessivo del mercato nel
2025. Lorigine 100% italiana
della materia prima e la trafi-

) ARMANDO
latura al bronzo sono diven- |- L PASTA MISTA

tate caratteristiche premianti
per chi, come noi, offre una
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INNOVAZIONE E
RINNOVAMENTO DI PRODOTTO

In un contesto dove cresce lattenzio-
ne dei consumatori per le paste di ec-
cellenza e quelle pit affini ai loro stili
di vita, De Matteis ha puntato su in-
novazione e rinnovamento di prodot-
to. «In particolare, nel 2025 abbiamo
lanciato una nuova referenza nella li-
nea di Borghese: la Pasta Mista (Il Re-
Mix) - spiega Fabrizio Nucifora - una
scelta che valorizza il singolo formato,
elevando la pasta dalla percezione di
semplice commodity. Inoltre, abbiamo
rinnovato la nostra linea di Pasta Inte-
grale Bio per rispondere alle esigenze
di un mercato sempre piu attento al
benessere. E prodotta esclusivamente
con semola integrale biologica 100%
italiana, garantendo un alto conte-
nuto di fibre. La gamma comprende
sette referenze, disponibili in formati
lunghi e corti, tutti trafilati al bronzo
per assicurare una superficie ruvida
che trattiene al meglio i sughi, offren-
do un’esperienza gustativa superiore
e salutare».
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pasta di eccellenza. Pasta Armando, d’altra parte, nasce premium gia nel 2010, insieme alla
stessa filiera italiana di grano duro con cui ¢ prodotta — creata su intuizione del presidente e
cavaliere del lavoro Armando Enzo De Matteis — anticipando le attuali richieste del mercato.
Inoltre, € stata la prima pasta a essere certificata “Metodo zero residui di pesticidi e glifosato’».

Crescono le specialita di semola,
senza glutine e high protein

Carlo Aquilano, chief commercial officer di De
Cecco, afferma che in un contesto generale di mer-
cato con una persistente e forte domanda di conve-
nienza di alcuni segmenti di consumatori, si rileva
una forte promozionalita di molti brand, a cui cor-

risponde una netta flessione del prezzo medio: «In
controtendenza, la nostra azienda registra una stabilita dei prezzi medi no promo e promo, con
un forte contenimento della promozionalita, con una sostanziale stabilita della quota a valore (al
12,3%) e una crescita degli indici di prezzo medio (+5,3 p.ti). Tra i trend pitli rilevanti, vi & la cresci-
ta di consumo di diverse trafile gastronomiche oltre che delle specialita di semola, senza glutine e
high protein. Abbiamo realizzato un piano di comunicazione impattante per rafforzare la percezione
I delle unicita del “Metodo De Cecco” per una qualita superiore affidato al no-
) stro testimonial Jannik Sinner. Grazie alla tecnica del “narrative matching’, la
[IE [E[[ﬂ campagna punta a celebrare la passione, la cura del dettaglio e la capacita di

= o selezionare il meglio da tutto il mondo. Stiamo valorizzando, inoltre, alcune
l§¥ linee come la Chef Edition, le trafile di pasta dell’alta ristorazione presentate
sugli scaffali della distribuzione per gli “chef a casa’, la Pasta Senza Glutine e
il nuovo lancio della Pasta High Protein Vegan Certified. Quest'ultima inter-
cetta il crescente bisogno nutrizionale di un target allargato, con un concept
multibenefit versatile dove al plus pit richiesto “naturalmente ricco di pro-
teine” se ne afiancano altri preziosi come quelli nutrizionali, etico/ambien-

tali, sensoriali e gastronomici».
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Rossella Ferro, responsabile marketing di La Molisana, racconta

che il 2025 ha confermato la pasta come simbolo delle tavole italiane,
anche in un contesto socio-economico complesso: «In questo scena-
rio sembra emergere una polarizzazione tra la ricerca di convenienza
e la premiumizzazione selettiva, che premia i prodotti la cui qualita
¢ riconoscibile e costante. Nel 2025 la nostra azienda ha performato
sopra mercato, con una crescita sostenuta e un ulteriore consolidamen-
to del posizionamento competitivo. I dati Circana, anno terminante a
dicembre 2025, certificano che nel combinato pasta secca semola + in-
tegrale siamo diventati il 2° pastificio d’'Italia a volume, con una quota

del 10,8% e una crescita del 4,8%, superiore al

!

@5 mercato. Un risultato che si affianca a un dato per noi particolarmente significa-

ol tivo: nell'integrale siamo leader dell'industria di marca, con il 20,5% di quota. Le

M/@M principali tendenze che abbiamo riscontrato sono, da una parte, la crescita strut-

= turale del segmento benessere (integrale in primis), che intercetta bisogni concreti

’/g) /’% come la ricerca di equilibrio nutrizionale, sazieta, stile di vita attivo. Dall’altra, una
K e T . > . . . .

S 3 g0 7 R sensibilita crescente verso filiera e trasparenza: lorigine delle materie prime, la
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o ey tracciabilita e l'attenzione alle pratiche agricole stanno diventando driver di scelta
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soprattutto tra i consumatori piu attenti».

FOCUS SULLA PASTA INTEGRALE

La Molisana ha lavorato per rafforzare il presidio della
pasta di semola classica puntando su continuita qua-
litativa e innovazione dell’assortimento. «Abbimamo
investito con decisione sull'integrale - spiega Rossella
Ferro - perché & il segmento piu coerente con la doman-
da di “benessere senza rinunce” che genera valore ag-
giuntivo a scaffale. Completeremo nel 2026 l'evoluzio-
ne, nel segno della sostenibilita, del packaging con la
confezione 100% compostabile, una scelta che richiede
investimenti e gestione di una tecnologia ancora poco
diffusa, ma che consideriamo strategica per ridurre U'im-
patto e per anticipare aspettative di consumatori e filie-
ra. Anche sul fronte industriale continuiamo a lavorare
su efficienza energetica e riduzione dellimpronta am-
bientale, con un approccio concreto e non dichiarativo».

La pasta si orienta al benessere e alla nutrizione funzionale

Emidio Mansi, direttore commerciale Italia e global marketing director di Pastificio Lucio Garofalo,
afferma che complessivamente le vendite di pasta sono rimaste stabili, un risultato positivo se consi-
deriamo il contesto generale caratterizzato da una forte attenzione alla spesa e una crescente selettivita
nei consumi: «In questo scenario la pasta continua a rappresentare un alimento centrale nelle abitudi-
ni alimentari degli italiani, sia per la sua versatilita sia per il buon rapporto qualita-prezzo. Come nel
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UNA COMUNICAZIONE VICINA

AL CONSUMATORE

Negli ultimi anni lazienda ha sviluppato di-
verse iniziative di comunicazione. «Garofalove
€ una campagna con cui abbiamo voluto rac-
contare la pasta come un vero e proprio gesto
d’amore quotidiano - spiega Emidio Mansi -
’amore di chi la produce, di chi la cucina e di
chi la condivide a tavola. E stato uno storytel-
ling costruito attorno alle relazioni e ai mo-
menti di convivialita, accompagnato anche da
una forte componente emozionale nello spot.
Oggi stiamo proseguendo su questa linea con
Tuo Garofalo, un progetto che punta a rendere
ancora piu personale il rapporto con il consu-
matore. Su alcune confezioni abbiamo inseri-
to piccoli messaggi dedicati ai diversi forma-
ti di pasta, quasi fossero delle dichiarazioni
d’affetto. E un modo semplice ma efficace per
valorizzare ogni formato e allo stesso tem-
po portare un elemento di novita e vivacita a

L4 {
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scaffale».
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food, anche nel comparto della pasta lorientamento verso il benessere si sta
traducendo in una crescente attenzione verso prodotti con caratteristiche
nutrizionali specifiche, come l'alto contenuto proteico o un maggiore ap-
porto di fibre. In questo contesto abbiamo lanciato Strapasta, con lobiettivo
di proporre qualcosa di realmente distintivo all'interno di questo segmento.
Non ci siamo limitati al solo tema delle proteine: Strapasta presenta infatti
un alto contenuto proteico, ma anche un livello di fibre molto superiore ri-
spetto alla pasta integrale, un basso picco glicemico, una minore quantita di
glutine e una ricca presenza di minerali, tra cui potassio e magnesio. Lidea
¢ stata quella di offrire un prodotto che rispondesse in modo piti completo
alle esigenze di chi cerca equilibrio nutrizionale senza rinunciare al gusto e
alla qualita della pasta».
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La chiave e continuare a investire
sulla qualita

Secondo Guido Veronese, general manager Italia
di Rummo, il comparto pasta si conferma struttu-
ralmente solido, ma caratterizzato da alcune dinami-
che sfidanti: «Volatilita dei costi delle materie prime,
pressione competitiva e crescente internazionalizza-
zione. Nei prossimi anni ci aspettiamo consumi in
leggera contrazione nei
mercati maturi, maggio-
re polarizzazione tra pri-
mo prezzo e premium,
oltre a una crescente
competizione e crescita
sui mercati esteri. Per so-
stenere la nostra crescita
futura riteniamo decisive
alcune leve strategiche
come: un pricing coeren-

te con il posizionamento
premium evitando dinamiche esclusivamente pro-
mozionali, unefficienza produttiva per proteggere
marginalitd e competitivita, lexport come motore
di crescita strutturale e la comunicazione di mar-
ca per rafforzare distintivita e valore percepito. La
chiave sara continuare a investire sulla qualita come
elemento differenziante, senza scendere a compro-
messi, anche in un contesto competitivo complesso.
Oggi stiamo concentrando i nostri investimenti lun-
go tre direttrici strategiche principali: rafforzamen-
to della marca nel segmento premium, innovazione
industriale e sviluppo commerciale multicanale, con
forte spinta internazionale. I risultati concreti di que-
sta strategia sono evidenti: abbiamo chiuso il 2025
con un fatturato di 260 milioni di euro, in crescita del
14% rispetto al 2024».
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S| ALLARGA L’OFFERTA SENZA
GLUTINE

Negli ultimi mesi Rummo ha continuato a
investire nellampliamento della prorpia
offerta, con particolare attenzione al seg-
mento senza glutine. «Tra le principali novi-
ta, stiamo lanciando le farine senza glutine
per dolci e salati - afferma Guido Veronese
- un’estensione naturale della nostra exper-
tise nel gluten free. Si tratta di un progetto
strategico che ci consente di presidiare un
nuovo momento di consumo e di entrare nel
mondo della preparazione domestica, inter-
cettando una domanda in crescita sia da
parte dei consumatori celiaci sia da parte di
chi sceglie prodotti free from per motivi di
benessere. Continueremo quindi a innovare
nel core business della pasta di semola, ma
anche nei segmenti ad alto potenziale come
il senza glutine e le specialita».

Secondo Giorgio Acconciaioco, responsabile vendite Italia di Granoro, la pasta si conferma uno dei pro-

dotti con la pit alta penetrazione, sempre vicina al 98%: «Per noi le vendite di pasta nel 2025 hanno visto
un incremento di circa il 2% a volumi, mentre la tendenza piltt importante che registriamo ¢ nell'incremento
delle vendite della pasta di filiera Dedicato 100% Puglia da 500 g e della linea Dedicato all'uovo. Un’ulteriore
conferma di come lorigine del grano, la trafilatura e il packaging sostenibile facciano breccia nei consumatori.
Ulteriore tendenza positiva che abbiamo registrato riguarda la pasta di filiera Dedicato 100% Puglia all'uovo
sui formati di pasta “lunga a nido™: tagliatelle e fettuccine, in particolare. E stato premiato il lavoro di upgra-
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de anche della linea uovo cominciato gia da qual-
che anno, che ha portato ad avere un prodotto con
grano di filiera 100% Puglia e uova fresche italiane
allevate a terra. La sfoglia sottile e la trafilatura ru-
vida al bronzo sono la caratteristica dei nostri nidi
(sia semola sia uovo) molto apprezzati e con volumi
di vendita in decisa ascesa. Negli ultimi mesi ab-
biamo continuato a puntare con decisione sulla no-
stra linea premium Granoro Dedicato, che esprime
valori molto chiari: origine del grano, qualita della

materia prima e legame con il territorio».

Granoro sta rafforzando il suo impegno sulla so-
stenibilita, sia ambientale sia sociale. «<Da un lato
continuiamo a lavorare sulla filiera corta e certi-
ficata, sulla valorizzazione del grano coltivato in
Puglia e sui processi produttivi sempre piu responsabili - spiega Giorgio Acconciaioco - dall’al-
tro proseguiamo il dialogo con gli agricoltori e con il territorio, perché crediamo che la soste-
nibilita passi anche da una filiera equa e trasparente, che oggi raccontiamo anche attraverso
strumenti innovativi come la blockchain sviluppata con Authentico, che permette di tracciare
e comunicare in modo chiaro e verificabile il percorso del grano dalla coltivazione fino alla
pasta. Investiamo molto anche sulle attivita trade: iniziative in-store ed eventi dedicati, con
Uobiettivo di sostenere il sell-out e rafforzare la relazione con i partner della Gdo».

Le proposte che coniugano convenienza, qualita e gusto hanno

una marcia in piu

Alice Galli, marketing & communication director di Raviolificio Scoiattolo, dichiara che il 2025 si &
chiuso con risultati molto positivi: «Abbiamo registrato una crescita del 17,6% a volume e del 3,4% a valore,
con un incremento anche delle quote di mercato. Nel complesso il mercato ha mostrato segnali positivi, con
+3,7% a volume e +2,7% a valore. In un contesto di forte attenzione alla spesa, il prezzo resta uno dei princi-
pali driver d'acquisto. Allo stesso tempo, pero, continuiamo a osservare interesse verso proposte che sappia-
no coniugare convenienza, qualita e gusto. In questo scenario diventa fondamentale oftrire un assortimento
equilibrato, capace di rispondere alle esigenze di valore senza rinunciare alla distintivita e qualita del pro-
dotto, spesso innovando non solo nelle proposte di ripieno, ma anche nellesperienza di consumo. Nel corso
del 2025 abbiamo lavorato molto sul rafforzamento del brand Scoiattolo, attraverso un importante progetto
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di rebranding volto a valorizzare I'identita e i valori del ra-
violificio, dal dinamismo allautenticita delle origini, fino
alla centralita del gusto. Parallelamente continuiamo a in-
vestire sull'innovazione di prodotto, con formati di pasta
ripiena pensati per valorizzare una maggiore presenza di
ripieno e ricette dal profilo sempre piti gourmet. Grande
attenzione anche al packaging, con lobiettivo di ridurre i
materiali di imballo, aumentare la percentuale di riciclato
e sviluppare soluzioni sempre piu sostenibili, in linea con

le direttive europee».

Il mercato premia prodotti innovativi e legati al benessere

Secondo Marco Lentini, direttore marketing di Andriani SB, il 2025 ha confermato la pasta come
un pilastro della cultura alimentare italiana, anche in un contesto segnato da maggiore attenzione alla
spesa e da cambiamenti nelle abitudini di consumo: «In questo scenario, il mercato ha premiato i brand
capaci di intercettare nuove sensibilita legate al benessere, alla qualita degli ingredienti e a scelte piu
consapevoli. Per il nostro Gruppo ¢ stato un anno di crescita significativa, con un fatturato in aumento
del 10% rispetto al 2024, fino a 129 milioni di euro. I risultati a sell-out con-
fermano questa dinamica: Felicia ha chiuso il 2025

come la marca di pasta con la pitl alta crescita
a valore assoluto (fonte Nielsen) e nei primi
due mesi del 2026 ha registrato un ulteriore
incremento della quota a valore, posizio-
nandosi come primo brand del segmen-
to (iper + super). Un risultato che con-
ferma la solidita del posizionamento
del brand e la crescente domanda di
prodotti innovativi, coerenti con uno

stile alimentare sano ed equilibrato.
Negli ultimi mesi abbiamo lavorato su piu fronti, con un
approccio integrato tra prodotto, comunicazione e distri-
buzione. Sul prodotto e sul packaging, ad esempio, abbiamo
reso piul chiari ingredienti e benefici nutrizionali, con lobiet-
tivo di semplificare la lettura a scaftale. Felicia sta evolvendo
da specialista della pasta healthy a un brand capace di presidiare
diversi momenti di consumo, ampliando progressivamente il proprio
ruolo nella dieta quotidiana. In questa direzione si inseriscono anche le
nuove referenze, che contribuiscono ad arricchire lofferta con proposte sempre
pitt in linea con le esigenze nutrizionali contemporanee».
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Fini lancia 'Le Ricatte
Integrall’, prima linea
integrale di pasta

Fini lancia ‘La Ricette Integrali’, prima linea integrale di
pasta fresca ripiena
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Fini lancia 'Le Ricette integrali’, prima
linea integrale di pasta fresca ripiena

Fini lancia ‘Le Ricette integrali’, prima
linea integrale di pasta fresca ripiena
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Home [ 2026 [ Marzo [ 3 | Finl lancis ‘Le Ricette Integrall’, prima linea ntegrale di pasta fresca ripiena

Fini lancia ‘Le Ricette Integrali’, prima linea
integrale di pasta frescaripiena

Il Gruppo Fini { Holding Carisma) introduce una novita assoluta nel mercato dells pasta fresca fa

prima lines integrale di pasta ripiena, aprendo ufficialmente un segmento finora inesplorato nel
banco frigo. La nuova gamma Fini Le Ricette integral, realizzata esclusivamente con farine e
semole Integrali, risponde alla crescente domanda di prodotti percepiti come pid naturali,

equilibrati & sostenibili, gid molto rilevante in categorie affini

Una nuova proposta integrale per un consumo guotidiano
pil consapevole

La scelta dellintegrale, ormai consolidata in melte categorie alimentari, non aveva ancora
trovato spazio nella pasta fresca ripiena, nonestante il forte potenziale. La farina integrale &
associata a naturalitd, gusto rustico e maggiore ricchezza nutrizionale, valorl particolarmenta
apprezzat da Millennials e Gen Z, che la collegano anche a un'idea di sostenibilitd, In altri
comparti, | prodotti integrali rappresentano gia dal 9% al 30% delle vendite, segnale di

unopportunita concreta anche per il fresco ripieno

La gamma: tre ricette pensate per rotazione e
differenziazione

La linea Fini Le Ricette integrali debutta con tre referenze da 250 grammi, formato mainstream
parl 8 due porzioni, confezionate in una busta stand-up dal design distintivo e coerenta con

ldentitd del brand. Le varianti selezionate rispondono al gusti pid diffusi del mercato:

» Torteliini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, prima ripieno per importanza nel
segmento.

+ Ravioli di Carme con ripieno & base di cerne arrosto, secondo ripieno pitli rilevante

» Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico, patate e formagglo con caglio microbico, adatti

s un'alimentazione yvegetariana

La sfoglis integrale, grezzs & porosa, & pensata per offrire un gusto plG intenso e autentico,

rmantenendo s tradizione emiliana che caratterizza |l marchio

Un'innovazione attesa dai consumatori e strategica per la
distribuzione

| concept test condotti sul consumatori mostrano un apprezzamento trasversale: lalinea &
percepita come attesa, capace di portare autenticitd e gusto e di inserirsi facilmente nalla
routine alimentare quetidiana. Per la distribuzione, rappresenta un'opportunita di innevazione
assortimentale @ di creazione di valore a scaffale, intercettando una domanda integrale in forte

crescita,

Un nuovo capitolo per un marchio storico

La nuova linea integrale sara disponibile da marzo 2026 e segna lingresse ufficiale dells pasta
fresea ripiena in una nuova fase evelutiva, pit contemporanea & pid vicina alle esigenze dei

consumatork
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Nuova frontiera del fresco: con FINI la pasta ripiena diventa
integrale

) 03/03/202617:45 2 Redazione Agenfood [ DISTRIBUZIONE

(Agen Food) — Modena, 03 mar. — Se nelle piti comuni categorie a uso quotidiano l'alternativa integrale & ormai una presenza
consolidata, nel segmento della pasta fresca ripiena questo spazio & rimasto finora poco esplorato, nonostante sia
affermato e di valore in molti comparti, compreso il fuori casa, confermandosi una scelta trasversale e contemporanea. La
farina integrale & percepita spesso come pil naturale, perché meno processata e pit ricca dal punto di vista nutrizionale,
apprezzata da un consumatore in cerca di un‘alimentazione pill sana, di un gusto pili rustico ed autentico, associata da
Millennials e Gen Z anche a una maggiore sostenibilita. In categorie affini i prodotti integrali rappresentano gia dal 9% al 30%
delle vendite, rappresentando chiaramente l'opportunita di creare un nuovo segmento anche nella pasta fresca ripiena.

Da questa intuizione nasce la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, I'unica gamma di pasta fresca ripiena realizzata
esclusivamente con farina e semola integrale, fonte di fibre, con sfoglia grezza e porosa pensata per offrire un gusto rustico
ed intenso. La gamma sara offerta in un formato mainstream da 250 grammi, pari a due porzioni, presentato in una busta
stand-up dal pack distintivo e coerente con il sistema grafico delle altre linee Fini. La gamma si compone di tre referenze
selezionate per garantire rotazione e differenziazione: i Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, primo ripieno
del mercato; i Ravioli di Carne con ripieno a base di carne arrosto, secondo ripieno per importanza; i Ravioli Pesto e Patate,
con pesto al basilico e patate e formaggio con caglio microbico, ideali per un'alimentazione vegetariana.

| concept test condotti sui consumatori confermano che la linea & stata trasversalmente apprezzata e dichiarata come
attesa, capace di portare un boost di gusto ed autenticita e di inserirsi facilmente nella routine alimentare quotidiana. Con
disponibilita da marzo 2026, FINI pasta ripiena integrale rappresenta per buyer ed operatori un'opportunita concreta di
innovazione assortimentale e di creazione di valore a scaffale, intercettando la domanda crescente di prodotti integrali.
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Pasta fresca ripiena, nasce la
prima gamma 100% integrale
firmata FINI

Di Marchese Benedetto

iJ Food&Grocery, Pasta fresca © 3 Marzo 2026

Il Gruppe FINI inaugura ufficialmente un nuove segmento nel banceo frigo con il lancio di
FINI Le Ricette Integrali, la prima linea di pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con
farine e semoie integrali, segnando un passaggio strategico per |'evoluzione della
categoria. L'operazione intercetta una domanda strutturale e in crescita: quella dei
prodotti integrali, gid consolidati in numerosi comparti grocery e percepiti come pit
naturali, equilibrati e coerenti cen uno stile alimentare contempaoraneo

Se nelle categorie a maggiore frequenza di acquisto l'alternativa integrale rappresenta
ormaj una guota compresa tra il 9% e il 30% delle vendite, nel segmento della pasta
fresca ripiena questo spazio risultava finora poco presidiato, nonostante il potenziale
espresso anche nel canale fuori casa. FINI sceglie quindi di presidiare per prima un'area
ad alto valore, creando di fatte un nuovo segmento assortimentale e offrendo alla
distribuzione una leva di differenziazione concreta

La nuova gamma si distingue per I'utilizza esclusive di farina & semola integrale, fonte di
fibre, con una sfaglia grezza e porosa studiata per esaltare un gusto rustico e autentico,
in linea con le aspettative di un consumatore sempre pit attento alla qualitad degli
ingredienti. Il formato da 250 grammi, pari a due porzioni, & pensato in chiave mainstream
per favorire rotazione e accessibilit, mentre la busta stand-up mantiene coerenza grafica
con il sistema visivo delle altre linee FINI, garantendo riconoscibilitd a scaffale

La gamma comprende tre referenze strategiche per coprire i principali driver di scelta:
Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne con ripieno a base
di carne arrosto e Ravicli Pesto e Patate, questi ultimi adatti a un‘alimentazione
vegetariana grazie all'utilizzo di formaggio con caglio microbico. La selezione dei ripieni
risponde a logiche di rotazione e differenziazione, con 'ebiettivo di presidiare sia i gusti
piu tradizionali sia le esigenze di consumo emergenti

| concept test condotti sui consumatori evidenziano un apprezzamento trasversale e la
perceziona della linea come "attesa” all'interno della categoria, con una dichiarata
capacitd di Inserirsi nella routine alimentare quotidiana senza sacrificare il gusto.
Particolarmente rilevante il giudizio espresso da Millennials e Gen Z, che associano
lintegrale non sole a benefici nutrizionali ma anche a un'idea di maggiore sostenibilits
minocre processamento.

Disponibile da marzo 2026, FINI Le Ricette Integrali rappresenta per buyer e category
manager un‘opportunitd di innovazione assortimentale in un comparto maturo, capace di
generare valore incrementale e ampliare la base di consumatori della pasta fresca ripiena
L'apertura del segmento integrale nel fresco pud infatti contribuire a rafforzare |'attrattivita
del banco frigo, stimolando acquisti aggiuntivi e favorendo una maggiore
premiumizzazione della categoria
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Nuova frontieradel fresco: con FINI,

I'integrale che mancava, ora c’el!

La nuova linea inasugura un segmenta innovative nel banco frigo,
unandao gusta awtentico, valore nuirizionale & una grande oppaortunits di
cruscita per lo categoria.

Se nelle pitl comuni categorie a wso quatidiano |'alternativa integrale &
ormal e presenzs consolidals, nel segments dells pars frescs ripisne
questo spazio & rimasto finara poco esplorato, nonostante sia affermato &

i valore in malli comparti, il fuori casa, Josi una

scelta trasversale e contemporanea. La farina integrale & percepita

spo3so come piii naturale, perché mena processaka e pii ricea dal punto
di vista nutrizionale. da un o incerca di

un'alimentazione pid sana, di un gusto piis rustico ed autentica, \
associata da Millennials & Gen Z anche & una maggiore sozenibilita. In
catgorie affinl | prodeti intagrak rapprasantan gib del P% al 30% delle vendite, repp fo <t Ieghoeninith i crosre i niovo
sagmento anche nefla pasta fresca ripiena.

D queesta infuizione nasce la neova linea FINI Le Ricette Integrali, I'unica gamma di pasta fresca ripiena realizzats esclusivamente con faring o
semala integrale, fonte di fibre, con sfoglia grezza e porosa pensata per offrire un gusto rustico ed intensc. Le gamme sara offerta in un
formato mainstream da 250 grammi, pari a due porzioni, presantato in una busts standhup dal pack disintive & cosrente con il sistema grafico
delle altre linee Fini.

La gamma si compaone di tre referenze selezionate per garantire rosmzione e differenziazione: i Tortellini al Prosciutio Crude e Parmigiano
Rirgiaia, prima ipienc diél msrcaio; | Ravioli di Came con riplenc o bass di cars atroso, second riplens per mporianza; | Revicl Pasio &
Patate, con pesto al basilica e patate & formaggio con caglio microbico, ideali par un'alimentazione vegetariana.

| concept test condoti sui consumator: confermana che la linea & stats I app ed come aiesa, capace di portare un

beost (ipcce aggiuntiva...) di guste ed icita & di inserirsi facilmente nella routine ali idiana. Cen dispenibilita da marze 2026,

FiN| pasta ripiena integrale rappresents per buyer ed operatari un‘opportunita concreta di innovazione assorlimentale & di creazione di valore a
scaffale, intercettando |a domanda crescente di prodofi integrali.

Il Gruppo Fini SpA, societh 100% italiana di propriefa di Holding Carisma, & una storica realtd produttiva dell'alimentare. FIN| & un marchio di
ol i i vk o Bl il el Kl 1Y pekc, bl st il i v i) TOU2: el cpell Tt e s

di Madena si & trask in un moderna pastificio che conta olire 100 dipendenti ed esporta i suoi prodotii in 30 Paesi nel mondo,
sampre all'insagna di fradiziene, territorio e qualith. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze fipiche di tutte le regioni italiana,

offre pazsate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metedi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industriale,

2

® =

Gruppe Fini SpA
Strada Albareto, 211
41122 Modana (MO)
Tel +39 059 259111
www.gruppefini.it
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PASTA, PANE & DOLCI

Da Fini la pasta ripiena integrale

3 Marzo 2026

Il Gruppo FINI lancia la prima linea integrale di pasta fresca ripiena, inaugurando un
segmento altamente potenziale nel banco frigo. La nuova linea FINI Le Ricette
Integrali, realizzata con sole farine integrali, intercetta la crescente domanda di prodotti
integrali, percepiti come pil naturali, equilibrati e sostenibili, gia molto rilevante in
categorie affini.

La gamma, in formato da 250 grammi, comprende tre referenze: Tortellini al
Prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e Ravioli al Pesto e
Patate adatti ad una alimentazione vegetariana. I concept test condotti sui consumatori
evidenziano un apprezzamento trasversale e |la capacita di inserirsi nella routine
alimentare quotidiana.

Disponibile da marzo 2026, la linea rappresenta per la distribuzione un‘opportunita di
innovazione assortimentale e la creazione di valore a scaffale, aprendo ufficialmente il
segmento integrale nella pasta fresca ripiena.
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Le aziende locali entrano in classe. Laboratori dalla terra alla
tecnologia

Un orientamento consapevole dedicato a una cinquantina di studenti dell'istituto Tina Anselmi.

La presentazione del Progetto P.e.r.a. che interessera alcuni
studentl della scuoia Tina Anseim|

I a preso il via ieri a Ravarino un progetto
I lastico che mira a integrare scuola e
territorio, creando un ponte tra | due mondi

a partire dalla scuola secondaria di primo grado. Si
tratta di laboratori che si concluderanno il 27 magagio,
per un totale di tredici lezioni teoriche e pratiche a
cadenza settimanale in cui 48 ragazze e ragazzi della
scuola secondaria di primo grado Tina Anselmi
verranno a contatto con realta e imprese locali. |
ragazzi ascolteranno, impareranno e, non di meno,
faranno: la parte pratica prevede, infatti, che studenti
e studentesse, affiancati da docenti ed esperti delle
aziende, si cimentino nella produzione di marmellate
e nella realizzazione di bustine riutilizzabili, in tessuto,
per contenere | vasetti; ciascuno, alla fine, portera a
casa l'esperienza e il risultato del proprio lavoro.

"Quando progettammo la nuova scuola secondaria di
primo grado, - ha spiegato la sindaca Maurizia
Rebecchi - avevamo in mente un luogo innovativo,
che con i suoi laboratori e una hall, che pud diventare
piazza, si apre ai ragazzi, alle ragazze, alle famiglie,
alla comunita e al territorio anche in orario
extrascolastico. Oggi, con la preziosa collaborazione
delle imprese locali, questo progetto diventera
un'esperienza formativa concreta”. Il progetto si
chiama P.E.R.A., ed & acronimo che sposa una
frutticultura tipica del territorio e I'accompagna oltre,
alla scoperta dell'innovazione e delle relazioni tra i
settori produttivi; Piping, Elettronica, Robotica,
Agroalimentare. "Piping", sicuramente la meno nota,
& il termine inglese usato per riferirsi alla produzione
di tubi e raccordi tubolari: un settore che vede la
T.Erre di Ravarino tra i principali protagonisti mondiali.
Compresa T.Erre sono 5 le imprese coinvolte nel
progetto: Conserve ltalia e Conserve della Nonna del
Gruppo Fini, Storci Perforazioni, storica azienda
locale, e Stone Island, marchio della moda e
conosciuto in tutto il mondo. Gli incontri si terranno,
con cadenza settimanale e bisettimanale: una scuola
aperta al territorio anche al pomeriggio per offrire ai
propri ragazzi e ragazze non solo formazione, ma
anche nuove opportunita per impegnare il proprio
tempo e costruire nuove e diverse relazioni.

Alberto Greco

4 mar 2026 @ Riproduzione riservata
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LA NUOVA FRONTIERA DEL FRESCO

B 04/03/2026 4 Natoconlavsligia Redazione

CON FINI LA PASTA RIPIENA DIVENTA INTEGRALE.

LA NUOVA LINEA INAUGURA UN SEGMENTO INNOVATIVO NEL BANCO FRIGO, UNENDO GUSTO AUTENTICO, VALORE NUTRIZIONALE E
UNA GRANDE OPPORTUNITA DI CRESCITA PER LA CATEGORIA,

Se nelle pid comuni categorie a usc quotidiano |‘alternativa integrale & ormai una presenza consolidata, nel segmento della pasta
fresca ripiena questo spazio & rimasto finora poco esplorato, nonostante sia affermato e di valore in molti comparti, compreso il
fueri casa, confermandosi una scelta trasversale e contemparanea. La farina integrale & percepita spesso come pit naturale, perché
meno processata e pil ricca dal punto di vista nutrizionale, apprezzata da un consumatore in cerca di un'alimentazione pil sana,
di un gusto pil rustico ed autentico, associata da Millennials e Gen Z anche a una maggiore sostenibilitd. In categorie affini i
prodatti integrall rappresentanc gia dal 9% al 30% delle vendite, rappresentando chiaramente I'opportunitd di creare un Auovo
segmento anche nella pasta fresca ripiena.

Da questa intuizione nasce la nuova linea ElﬂI_Ls_B]stts_I.n_tml_l l'unica gamma di pasta fresca ripiena realizzata

s 3 d 2, con sfoglia grezza e porosa pensata per offrire un guste rustico ed
intanso La gamma sara ofrerta. in un ferrﬂltb mainstrnm da 250 grammi, pari a due porzioni, presentato in una busta stand-up
dal pack distintivo e coerente con il sistema grafico delle altre linee Fini. La gamma si compone di tre referenze selezionate per
garantire rotazione e differenziazione: | Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, primo ripieno del mercato; |
Ravioli di Carne con ripieno a base di carne arrosto, secondo riplene per importanza; | Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico e
patate e formaggio con caglio microbico, Ideall per un'alimentazione vegetariana.

1 concept test condotti sui consumatori confermano che la linea & stata trasversalmente apprezzata e dichiarata come attesa,
capace di portare un boost di gusto ed autenticita e di inserirsi facilmente nella routine alimentare quotidiana. Con

disponibilita da marze 2026, Mmmmmmmmmmmummm
e E : ale, Intercettando la domanda crescente di prodottl integrali.

Il Gruppo Fini SpA, societd 100% italiana di proprietd 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
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 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.

04/03/2026 08:45:31 Nota stampa "borderiineagency”
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Fini e la nuova frontiera del fresco: pasta
ripiena integrale

g Di Redazione ' 4 Marzo 2026

La nuova linea inaugura un segmento innovativo nel banco frigo, unendo gusto
autentico, valore nutrizionale e una grande opportunita di crescita per la categoria.

Se nelle pilt comuni categorie a uso quotidiano I'alternativa integrale & ormai una pres consolidata, nel della pasta

fresca ripiena questo spazio & rimasto finora poco esplorato, nonoestante sia affermato e di valore in molti comparti, compreso il fuori

casa, confermandost una scelta trasversale e contemnporanea,

La farina integrale & percepita spesso come pitl naturale, perché meno processata ¢ pinn ricca dal punto di vista nutrizionale,

apprezzata da un consumatore in cerca di un’alimentazione pitl sana, di un gusto pit rustico ed autentico, associata da Millennials e

Aot

Gen Z anche a una maggiore snalenibilith. In categorie affini i integrali rapy ! gid dal 9% al 304 delle vendite,

rappresentando chiaramente |'opportunita di creare un nuovo segmento anche nella pasta fresca ripiena.

Da questa intuizione nasce la nuova linea Fini Le Ricette Integrali, 'unica gamma di
pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con farina e semola integrale, fonte di

fibre, con sfoglia grezza e porosa pensata per offrire un gusto rustico ed intenso.

La gamma sard offerta in un formato mainstream da 250 grammi, pari o due porzioni,
presentato in una busta stand-up dal pack distintivo e coerente con il sistema grafico
delle altre linee Find,

La gamma si compone di tre referenze selezionate per garantire rotazione e
differenziazione: i Tortellini al Prosci Crudo e Parmigi Reggiano, prima
ripiene del mercato; | Ravioli di Carne con ripieno a base di came arrosto, secondo

ripieno per importanza; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico e patate e
formaggio con caghio microbico, ideali per un‘alimentazione vegetariana,

1 concept test condotti sui consumator] confermano che la linea & stata tras 1 P e dichi come athesa, capace

di portare un boost di gusto ed autenticith e di inserirsi facilmente nella routine alimentare quotidiana.

Gia disponibile da questn mese marzo, Fini pasta ripiena integrale rappresenta per buyer ed operatori un’opportunita concreta di

inr 4 i ale o di ione di valore a scaffale, intercettando fa domanda crescente di prodotti integrali.
Gruppo Fini SpA
La societd 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realth produttiva dell'ali Fini & un hio di

jpasta fresea che rappresenta in Italia e nel mondo tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina.

Dal 1912 ad oggi Voriginaria salumeri ia di Modena si @ tras! 1 in un mod pastificio che conta oltre 100
dipendenti ed esporta i suol prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre all'insegna di tradizione, territorio e gualita. Le
Conserve della Nonna, nell’ampia gamma di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condi ie

prep do metodi con lasi di un grande gruppo industriale,
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Gruppo Fini lancia la prima linea integrale di pasta fresca
ripiena

4 Marzo 2026 - 10:32 | Categorie: Grocery

Modena - Il Gruppo Fini porta un‘importante novita nei banchi frigo con il lancio de Le
Ricette Integrali, la nuova linea di pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con
farina e semola integrale. Si tratta dell’'unica gamma nel segmento a proporre una
sfoglia 100% integrale: grezza e porosa, studiata per esaltare la consistenza e trattenere
al meglio il condimento. Proposta nel formato da 250 grammi in busta stand-up, la linea
si articola in tre referenze ad alta rotazione: Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano
Reggiano; Ravioli di Carne con ripieno di arrosto; Ravioli Pesto e Patate, ideali anche per
un'alimentazione vegetariana. Disponibile da marzo 2026, la nuova gamma rappresenta
un'opportunita concreta di innovazione e creazione di valore a scaffale, intercettando la

domanda crescente di prodotti integrali nel comparto fresco.

Nelle categorie di largo consumo l'alternativa integrale & ormai consolidata, ma nel mondo
della pasta ripiena questo spazio risulta ancora poco presidiato, nonostante il crescente
interesse verso scelte alimentari pil sane e consapevoli. La farina integrale, percepita
come piu naturale e meno processata, & apprezzata per l'apporto di fibre e per il gusto
rustico e intenso. Un trend trasversale che coinvolge anche Millennials e Gen Z,
particolarmente sensibili ai temi di benessere e sostenibilita. In categorie affini, i prodotti
integrali incidono gia tra il 9% e il 30% delle vendite, evidenziando un potenziale di

sviluppo significativo anche per la pasta fresca ripiena.
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PRODOTTI Torna in Home

Gruppo Fini: la pasta ripiena diventa
integrale e inaugura un nuovo
segmento nel banco frigo

MODENA

alla Carne

-.. redazione

Gruppo Fini lancia Le Ricette Integrali, 'unica gamma di pasta fresca ripiena realizzata
esclusivamente con farina e semola integrale, fonte di fibre, con sfoglia grezza e porosa
pensata per offrire un gusto rustico e intenso.

La gamma sara offerta in un formato mainstream da 250 g, pari a due porzioni,
presentato in una busta stand-up dal pack distintivo e coerente con il sistema grafico
delle altre linee Fini.

Tre referenze

La linea — disponibile da marzo 2026 — si compone di tre referenze: i Tortellini al
prosciutto crudo e parmigiano reggiano; i Ravioli di carne con ripieno a base di carne
arrosto; i Ravioli pesto e patate, con pesto al basilico e patate e formaggio con caglio
microbico.

| concept test condotti dal Gruppo Fini sui consumatori confermano che la linea & stata
trasversalmente apprezzata e dichiarata come attesa, capace di portare un boost di gusto
ed autenticita e di inserirsi facilmente nella routine alimentare quotidiana.

B PRODOTTI |05 Marzo 2026
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FINI lancia una nuova linea
di pasta fresca ripiena con
farina integrale

FINI amplia I'offerta con Le Ricette
Integrali disponibili in tre varianti
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TUTTE LE NOTIZIE TALITA DISTRIBUZI

FINI lancia Le Ricette Integrali, nuova linea di pasta fresca ripiena
con farina integrale

FINI ampilia I"offerta con Le Ricette Integrall, pnima lnea di pasta fresca ripiena con stoglia integrale disponibile In tre
warianti

?_i Redazione Marzo 2036 - 1458

NOVITA
o
ank [

AL di con:

- Nelle

|z varianti integrali rappresentanc crmai una presenza
stabile. el comparto della pasta fresca riplena, invece, questa proposta & nmasta finora poce sviluppata, nonostante s tratti
di un segmento solido e rilevante in numerosi ambiti, compreso quelio del fuori casa. In guesti contestl, Fopzione integrale
continua a consolidarsi come scelta attuale e trasversale

pill maturale, poiché sottoposto a minori
da chi ricerca

La farina integrale viene spesso i P dai
processi di raffinazione e caratterizzato da un profila

i Come un ing

plt riceo. E partic P
urfalimentazione pill salutare & un sapore pid rustico & autentica, Tra Millennials e Gen Z, Inolire, questo tipo di prodotto &
assotlato anche a una magglore attenzione verso la sostenibelitd, in categorie analoghe, gl articoll integrali coprono gid una
quota di vendite compresa tra il 9% e (| 30%, dato che evid: i per anche nel

marcato della pasta fresca ripiena,

U nUove

Da questa considerazione prende forma la linea FINI Le Ricette Integrali, unica gamma di pasta fresca ripiena prodotta
esclusivamente con farina e semola integrale. |l prodotio & fonte di fibre e presenta una sfoglia dalla consistenza grezza e
porosa, studiata per valorizzare un gusto Intenso & Fustico,

La linea sard proposta nel formato da 250 grammi, equivalente a due porzioni. |l prodotio verra confezionato in una busta
stand-up con un packaging distintivo, progettato in coerenza con Il sisterna grafico che caratterizza le aktre linee Finl.

) o @ wallale, i al

LulTesba Lummp e i gar andire rolagure ¢ dill
Prosciutto Crude & Parmigiano Reggiano, prima ripleno del mercate; | Ravioll di Carne con ripleno 4 base di carme arrosto,
secondo ripieno per impartanza; e | Ravioli Pesto e Patate, preparati con peste al basilico, patate e formaggio con caglio
micrabico, pensati anche per chi segue un'alimentazione vegetariana.

Lon

| concept test realizzat! con | consumator Indicano che |a linea & stata apprezzata In modo trasversale e considerata atiesa. |
risultati segnalano la capacita di offrire un plus di gusto e autenticith e di integrarsi facilmente nelle abitudini alimentari
quotidiane,

La disponibilita della pasta ripiena integrale FINI & prevista a partire da marzo 2026, Per buyer e operatori del settore, la nuova
linea rappresenta un'epportunita di innevazione dalfassertimento e di creazione di valore a scaffale, in risposta alla crescente
domanda di prodottl integraf,
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Home » Pradott & Brand « FINI parta Nintegrate nella pasta fresca riplena con la linea Le Ricette.

FINI porta l'integrale nella pasta fresca
ripiena con la linea Le Ricette Integrali

"' pubblicats da Redazione 5 Marzo 2026

Nel panorama delle categorie alimentari di uso quotidiano, le varianti integrali risultano
ormai diffuse e consolidate. Nel comparto della pasta fresca ripiena, tuttavia, questa
tipologia & rimasta finora poco sviluppata, nonostante il segmento presenti una presenza
consolidata e rilevante in diversi ambiti, compreso quello del fuori casa. In questi contesti,
I'opzione integrale si conferma una scelta attuale e trasversale,

La farina integrale viene spesso considerata pid naturale, perché sottoposta a un livello
inferiore di lavorazione e caratterizzata da un profilo nutrizionale pil ricco. Questo
ingrediente incontra il favore di consumatori che ricercano un‘alimentazione percepita come
pill sana e un sapore pill rustico e autentico. Incitre, tra Millennials e Gen Z &
frequentemente associata anche a un’attenzione maggiore verso la sostenibilita. Nei
segmenti affini, i prodotti integrali rappresentano gia una guota di vendite compresa tra il
9% ¢ il 30%, dato che evidenzia il potenziale per sviluppare un nuove spazio anche nel
mercato della pasta fresca ripiena.

Da guesta prospettiva nasce FINI Le Ricette Integrali, linea di pasta fresca ripiena
realizzata esclusivamente con farina e semola integrale. La gamma & fonte di fibre e
presenta una sfoglia con struttura grezza e porosa, progettata per valorizzare un gusto
rustico e intenso.

1l prodotto sara disponibile in un formato mainstream da 250 grammi, corrispondente a
due porzioni. 1l confezionamento & previsto in una busta stand-up con packaging distintive,
sviluppato in coerenza con il sistema grafico che caratterizza le altre linee Fini.

L'assortimento comprende tre referenze selezionate con |'obiettivo di assicurare rotazione e
differenziazione: i Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, primo ripienc
del mercato; | Ravioli di Carne con ripieno a base di carne arrosto, secondo ripieno
per importanza; e i Ravioli Pesto e Patate, preparati con pesto al basilico, patate e
formagagio con caglio microbico, indicati anche per un‘alimentazione vegetariana.

I concept test effettuati sui consumatori indicano che la linea & stata apprezzata in modo
trasversale e considerata attesa. Le rilevazioni segnalano la capacita di apportare un
Incremento percepito di gusto e autenticita e di Inserirsi con facilita nella routineg alimentare
quotidiana.

Con disponibilita prevista a partire da marzo 2026, la pasta ripiena integrale FINI viene
proposta come un'opportunita di innovazione dell’assortimento per buyer e operatori del
settore, con 'obiettivo di generare valore a scaffale intercettando la domanda crescente di
prodotti integrali,
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ARRIVA LA PRIMA PASTA FRESCA
RIPIENA INTEGRALE A
RIVOLUZIONARE LO SCAFFALE

La nuova linea inaugura un segmento innovativo nel banco frigo,
unendo gusto autentico, valore nutrizionale e una grande opportunita di crescita per la categoria,

Se nelle pili comuni categorie a uso quotidiano l'alternativa integrale & ormai una
presenza consolidata, nel segmento della pasta fresca ripiena questo spazio &

rimasto finora poco esplorato, nonostante sia affermato e di valore in molti comparti,
compreso il fuori casa, confermandosi una scelta trasversale e contemporanea. La farina
integrale & percepita spesso come piu naturale, perché meno processata e pid ricca
dal punto di vista nutrizionale, apprezzata da un consumatore in cerca di
un‘alimentazione pil sana, di un gusto pid rustico ed autentico, associata da
Millennials e Gen Z anche a una maggiore sostenibilita. In categorie affini i prodotti
integrali rappresentano gia dal 9% al 30% delle vendite, rappresentando chiaramente
l'opportunita di creare un nuovo segmento anche nella pasta fresca ripiena.

Da questa intuizione nasce la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, I'unica

gamma di pasta fresca ripiena realizzata esclusivamente con farina e semola

integrale, fonte di fibre, con sfoglia grezza e porosa pensata per offrire un gusto rustico
ed intenso. La gamma sara offerta in un formato mainstream da 250 grammi, pari a
due porzioni, presentato in una busta stand-up dal pack distintivo e coerente con il
sistema grafico delle altre linee Fini. La gamma si compone di tre referenze selezionate
per garantire rotazione e differenziazione: i Tortellini al Prosciutto Crudo e

Parmigiano Reggiano, primo ripieno del mercato; i Ravioli di Carne con ripieno a base
di carne arrosto, secondo ripieno per importanza; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al
basilico e patate e formaggio con caglio microbico, ideali per un'alimentazione
vegetariana.

| concept test condotti sui consumatori confermano che la linea e stata
trasversalmente apprezzata e dichiarata come attesa, capace di portare un boost

di gusto ed autenticita e di inserirsi facilmente nella routine alimentare

guotidiana. Con disponibilitd da marzo 2026, FINI pasta ripiena integrale

rappresenta per buyer ed operatori un'opportunitad concreta di innovazione
assortimentale e di creazione di valore a scaffale, intercettando la domanda

crescente di prodotti integrali.

Photos
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NUOVA FRONTIERA DEL FRESCO: CON FINI LA PASTA
RIPIENA DIVENTA INTEGRALE

Pubblicato da Redazione 04/03/2026

FINI

MODENA

La nuova linea inaugura un segmento innovativo nel banco frigo, unendo gusto autentico, valore nutrizionale e una grande opportunita

di crescita per la categoria.

Se nelle pit comuni categorie a uso quotidiano 'alternativa integrale & ormai una presenza consolidata, nel segmento della pasta
fresca ripiena questo spazio & rimasto finora poco esplorato, nonostante sia affermato e di valore in molti comparti, compreso il
fuori casa, confermandosi una scelta trasversale e contemporanea. La farina integrale & percepita spessocome pitt naturale, perché
meno processata e piu ricca dal punto di vista nutrizionale, apprezzata da un consumatore in cerca di un’alimentazione piu sana, di
un gusto pil rustico ed autentico, associata da Millennials e Gen Z anche a una maggiore sostenibilita. In categorie affini i prodotti
integrali rappresentano gia dal 9% al 30% delle vendite, rappresentando chiaramente 'opportunita di creare un nuovo segmento
anche nella pasta fresca ripiena.

Da questa intuizione nasce la nuova linea FINI Le Ricette Integrali, 'unica gamma di pasta fresca ripiena realizzata
esclusivamente con farina e semola integrale, fonte di fibre, con sfoglia grezza e porosa pensata per offrire un gusto rustico ed
intenso. La gamma sara offerta in un formato mainstream da 250 grammi, pari a due porzioni, presentato in una busta stand-up dal
pack distintivo e coerente con il sistema grafico delle altre linee Fini. La gamma si compone di tre referenze selezionate per
garantire rotazione e differenziazione: i Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, primo ripieno del mercato; i Ravioli
di Carne con ripieno a base di carne arrosto, secondo ripieno per importanza; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico e patate e
formaggio con caglio microbico, ideali per un’alimentazione vegetariana.

I concept test condotti sui consumatori confermano che la linea & stata trasversalmente apprezzata e dichiarata come attesa,
capace di portare un boost di gusto ed autenticita e di inserirsi facilmente nella routine alimentare quotidiana. Con disponibilita
da marzo 2026, FINI pasta ripiena integrale rappresenta per buyer ed operatori un’opportunita concreta di innovazione
assortimentale e di creazione di valore a scaffale, intercettando la domanda crescente di prodotti integrali.
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Italia, FINI SpA rivoluziona il mercato
della pasta fresca ripiena con |la nuova
linea integrale Le Ricette Integrali

3 Marzo 2026

Il Gruppo FINI presenta la prima linea integrale di pasta fresca ripiena

1l Gruppo FINI ha lanciato la prima linea integrale di pasta fresca ripiena, aprendo un nuovo
segmento potenziale nel banco frigo. La nuova linea FINI Le Ricette Integrali & realizzata
con sole farine integrali e si rivolge a una crescente domanda di prodotti integrali, percepiti
come pil naturali, equilibrati e sostenibili.

La gamma, disponibile in formato da 250 grammi, comprende tre referenze: Tortellini al
Prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e Ravioli al Pesto e Patate, adatti
anche a un'alimentazione vegetariana. I concept test condotti sui consumatori hanno
evidenziato un apprezzamento trasversale e la capacita della linea di inserirsi nella routine
alimentare quotidiana.

La pasta integrale & vista come pil naturale, meno processata e pil ricca dal punto di vista
nutrizionale, rispondendo alle esigenze di un consumatore interessato a un’alimentazione
sana e sostenibile, cosi come confermato da Millennials e Gen Z. In categorie affini, i
prodotti integrali rappresentano gia una parte significativa delle vendite, indicando
un’opportunita di sviluppo anche nel settore della pasta fresca ripiena.

La linea FINI Le Ricette Integrali & stata creata per offrire un gusto rustico ed autentico,
con una farina integrale che & fonte di fibre. Le tre referenze proposte sono state
selezionate per garantire rotazione e differenziazione sul mercato, coprendo sia i tortellini
che i ravioli con diversi tipi di ripieno.

Disponibile a partire da marzo 2026, |la pasta ripiena integrale di FINI rappresenta
un’opportunita di innovazione assortimentale per la distribuzione, aprendo ufficialmente il
segmento integrale nel settore della pasta fresca ripiena.

Il Gruppo Fini SpA, societa italiana di proprieta di Holding Carisma, & un punto di
riferimento nel settore alimentare. Il marchio FINI porta il gusto della tradizione emiliana in
cucina, esportando i suoi prodotti in 30 Paesi nel mondo. Con la nuova linea di pasta fresca
ripiena integrale, Fini punta a unirsi al trend dei prodotti integrali e a soddisfare le esigenze
di un consumatore sempre pil attento alla qualita e alla sostenibilita.
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FOOdY Bev com Le altre due novitd riguardanc la gamma mix. 1l Mix di Borlotti, Ceci @ Tondini aggiorna

I'attuale "Armaonia di Legumi” con nuova denominazione e grafica rinnovata, mantenendo la
vocazione per zuppe, minestre e piatti caldi. I| Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri si
HOMERAGE NOTIAE> EOODY"  REVERAGEY VROLGEYESAIRITS ¥ (EROVARONIS distingue per l'inclusione dell'edamame, ingrediente che orienta |la proposta verso insalate,

Legumi in crescita: Le Conserve della
Nonna lancia tre nuovi prodotti in
vetro da aprile 2026

By Redazione - 9 Moo 2006 @5 wmo

poké e piatti freddi, pur restando adatta anche a preparazioni calde. Entrambe le referenze
condividono lista ingredient| corta, ricetta pulita e indicazioni specifiche di utilizzo.

Il mercato italiano dei legumi registra una domanda in espansione, sostenuta dalla
percezione di quest alimenti come clean, healthy & functional food: ricchi di proteine
vegetali e fibre, con un basso contenuto di grassi. La tendenza sl intreccia con la
progressiva riduzione del consumo di proteine animali da parte di un numero crescente di
consumatori, che orienta la crescita delle diete plant-based. In questo quadro i legumi si
consolidano come prima fonte proteica alternativa, apprezzata per il costo contenuto, la
sostenibilita ambientale e la versatilits d'impiego. A favorire 'approceio flexitariano
concorrono anche la ridotta impronta di CO,, il minor fabbisogno idrico rispetto alle proteine
animall e una sensibilita diffusa verso il benessere animale,

In risposta a questa evoluzione del mercato, Le Conserve della Nonna introduce da aprile
tre referenze inedite, tutte nel formato vaso in vetro da 360g. La prima & costituita dalle
Lenticchie di Altamura IGP al naturale, fonte di proteine. Il vetro viene scelto per
valorizzare qualitd e naturalita del prodotto, mentre la certificazione IGP e |'origine italiana
rafforzano il posizionamento distintivo del brand. La presenza sullo scaffale in questo
segmento — specie nel formato vetro — rimane ancora contenuta, con margini per
proposte di profilo premium.

MIX py

EEI% ]EDHMHME per poké ¢ 05256

bIOLI NERI

Fonte diP

lEnnccHlE S
ITALIANE pues

ﬂhm epl'ﬂeme La diffusione di formati contemporanei come bowl, pronti al consume, paste proteiche e
snack sta modificando lz percezione del legume, sempre meno associato alla sola tradizione
culinaria e sempre pil considerato un ingrediente pratico e attuale.
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Le Conserve della Nonna amplia
la gamma con i nuovi Ragu
Vegetali a base di legumi

L] Consarve vegetali, Food&Grocery © N Marzo 2026

Le proteine vegetali continuano a guadagnare spazio sugli scaffali della distribuzione
moderna, spingendo le aziende del comparto alimentare a innovare 'offerta nella
categoria dei sughi pronti. In questo scenario si inserisce la nuova proposta di Le
Conserve della Nonna, marchio del Gruppo Fini, che da aprile 2026 introduce sul mercato
i nuovi Ragl Vegetali 100% naturali.

La novita riguarda due referenze — Ragl di Lenticchie e Ragu di Fagioli — entrambe
disponibili nel formato in vaso di vetro da 300 grammi. Si tratta di prodotti pensati per
intercettare una domanda crescente di soluzioni proteiche vegetali semplici @ poco
processate, sempre pil richieste da un consumatore attento alla naturalita degli
ingredienti e alla trasparenza dell'etichetta.

A differenza di molte proposte presenti sul mercato, spesso formulate per imitare la
consistenza e l'aspetto del macinato di carne, i nuovi ragl dell'azienda modenese
scelgono una strada diversa: valorizzare | legumi come ingrediente principale senza
ricorrere a soia o a proteine vegetali strutturate. Le ricette utilizzano infatti legumi veri e
interl, con una lista ingredienti corta e senza l'aggiunta di aromi artificiali.

L'approccio produttivo punta quindi su semplicita e riconoscibilitd della materia prima. Il
risultato & un ragl vegetale dal gusto ricco e dalla consistenza rustica che non intende
replicare la carne ma proporre un'alternativa autentica, capace di richiamare la
preparazione domestica e la tradizione culinaria italiana

Con questa estensione di gamma, Le Conserve della Nonna rafforza la propria presenza
nella categoria dei sughi pronti, con una proposta coerente con i valon storici del
marchio: ingredienti naturali, ricette tradizionali e attenzione alla qualita Allo stesso tempo
|'azienda dimostra la capacita di interpretare i nuovi orientamenti di consume, sempre pid
orientati verso alimenti vegetali @ meno trasformati.

Il lancio dei nuovi Ragu Vegetali si inserisce quindi in una strategia di innovazione che
mantiene al centro la tradizione gastronomica italiana, reinterpretandola in chiave
contemporanea e in linea con le nuove esigenze nutrizionali

Le Conserve della Nonna fa parte del Gruppo Fini SpA, storica realta alimentare modenese
oqgqgi controllata dalla Holding Carisma. Il marchio FINI rappresenta uno dei nomi pil
riconosciuti della pasta fresca emiliana e, a oltre un secclo dalla fondazione dell'originaria
salumeria-gastronomia nel 1912, il gruppo & diventato un moderno operatore industriale
con oltre 100 dipendenti ed esportazioni in circa 30 Paesi.

Allinterno del portafoglio aziendale, Le Conserve della Nonna propene una gamma ampia
di passate, sughi, condimenti e confetture ispirati alle tradizioni regionali italiane e
realizzat| secondo metodi produttivi che coniugano lavarazioni tradizionali e standard
industriali di qualitd e sicurezza alimentare
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Le Conserve della Nonna presenta i nuovi
Ragu Vegetali
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nuovi ragu

La nuova linea si dist

1gue per una lista ingredienti corta e pulitas, ser

& aromi aggiunti & senzs

campaonenti ultra-pro fella Monns mta st

un approc

0N casq onde alle esigenze di un consuma

sempre piu attent

naturalita e alla trasparenza in etichetta

| R,

gu dl Lenticchie e || Ragu di Fagioli interpretana la tradizione italiana In chiave

yranes, offrendo un'alt

rnativa vegetale che non imita, ma esalta la semplicita de

} Un sapore pieno.

Una risposta concreta ai trend del mercato

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend conselidate anche nel segmento dai sughi
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SEMPLICITA E LEGUMI VERI POCO PROCESSATI

Le Conserve della Nonna lancia i nuovi Ragl Vegetali 100% naturali. Da aprile 2026 arrivano sugli scaffali i nuovi Raga di Lenticchie e Ragu di Fagioli, nel
formato da 300 g. Due proposte 100% vegetali, realizzate con legumi veri e interi, senza soia o proteine "travestite" da carne, con una lista ingredienti corta e
senza aromi aggiunti. Pensati per chi cerca un apporto proteico vegetale poco processato, i nuovi ragt si distinguono per semplicitd e genuinita, senza

imitare il macinato ma valorizzando la materia prima.

) Login to download

14



RASSEGNA STAMPA TESTATE ONLINE
Marzo 2026

KEY HOME NEWS MAGAZINE » AWARDS > KEYVOICE PODCAST > SHOP

PRODOTTT PER IL CONSUMER

SEMPLICITA E LEGUMI VERI POCO
PROCESSATI: | NUOVI RAGU VEGETALI DI
LE CONSERVE DELLA NONNA

Pubblicato da Redazione 11/03/2026

Lazienda di Modena conferma la propria capacita di innovare nel rispetto della tradizione, offrendo
soluzioni contemporanee, buone e trasparenti, pensate per un consumatore sempre piu consapevole.

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend consolidato anche nella categoria dei sughi
pronti. Sugli scaffali si trovano numerose proposte spesso formulate per imitare il macinato di
carne. In questo scenario, Le Conserve della Nonna amplia la propria offerta con la nuova linea
Ragu Vegetali, composta da Ragi di Lenticchie e Ragt di Fagioli, due referenze che si distinguono
per una scelta chiara e coerente: essere 100% vegetali, naturali e genuini, proprio come fatti in
casa.

Inuovi Ragl Vegetali dell’azienda di Modena nascono da un approccio semplice e autentico, con
legumi veri e interi, protagonisti della ricefta, senza ingredienti “travestiti” da carne, ma anzi con
una lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile, senza aggiunta di aromi, garantendo una
proteina semplice, non ultra-processata. Le due proposte non vogliono apparire come un “finto
macinato” vegetale, ma essere pienamente riconoscibili per cio che sono: un ragu di legumi, dal
gusto ricco e dalla consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto proteico
di origine vegetale, la preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla naturalita e alla
trasparenza in etichetta. La distintivita del prodotto risiede proprio nella sua semplicita: un ragu
vegetale che non imita, ma interpreta in modo autentico la tradizione italiana. Disponibili da
aprile 2026, il Ragti di Lenticchie e il Ragi di Fagioli sono in vaso di vetro da 300 g.
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Semplicita e legumi veri poco processati: i nuovi Ragu
Vegetali di Le Conserve della Nonna

) 12/03/202613:00 2 Redazione Agenfood [ DISTRIBUZIONE

(Agen Food) — Modena, 12 mar. — Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend consolidato anche nella
categoria dei sughi pronti. Sugli scaffali si trovano numerose proposte spesso formulate per imitare il macinato
di carne. In questo scenario, Le Conserve della Nonna amplia la propria offerta con la nuova linea Ragl Vegetali,
composta da Ragu di Lenticchie e Ragu di Fagioli, due referenze che si distinguono per una scelta chiara e
coerente: essere 100% vegetali, naturali e genuini, proprio come fatti in casa.

| nuovi Ragll Vegetali dell'azienda di Modena nascono da un approccio semplice e autentico, con legumi veri e
interi, protagonisti della ricetta, senza ingredienti “travestiti” da carne, ma anzi con una lista ingredienti corta,
chiara e riconoscibile, senza aggiunta di aromi, garantendo una proteina semplice, non ultra-processata. Le due
proposte non vogliono apparire come un “finto macinato” vegetale, ma essere pienamente riconoscibili per cio
che sono: un ragl di legumi, dal gusto ricco e dalla consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza
artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto proteico di origine
vegetale, la preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla naturalita e alla trasparenza in etichetta. La
distintivita del prodotto risiede proprio nella sua semplicita: un ragu vegetale che non imita, ma interpreta in
modo autentico la tradizione italiana. Disponibili da aprile 2026, il Ragu di Lenticchie e il Ragl di Fagioli sono in
vaso di vetro da 300 g.
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Le Conserve della Nonna arricchisce
I'offerta con la linea Ragu vegetali

= redazione

Le Conserve della Nonna amplia l'offerta con la nuova linea Ragu vegetali, composta da
Ragu di lenticchie e Ragu di fagioli.

Legumi interi

I nuovi Ragu Vegetali dell'azienda di Modena nascono da un approccio semplice
autentico, con legumi veri e interi, protagonisti della ricetta, senza ingredienti “travestiti”
da carne, ma anzi con una lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile, senza aggiunta
di aromi, garantendo una proteina semplice, non ultra-processata.

Le due proposte non vogliono apparire come un “finto macinato” vegetale, ma essere
pienamente riconoscibili per cid che sono: un ragu di legumi, dal gusto ricco e dalla
consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto
proteico di origine vegetale, |a preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla
naturalita e alla trasparenza in etichetta.

Le new entry saranno disponibili da aprile 2026 in vaso di vetro da 300 g.

B8 PRODOTTI |12 Marzo 2026
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Scopri i nuovi mix di legumi Le Conserve della Nonna

Clicca qui per visualizzarla online

I NUOVI
vy MIX DI LEGUMI

Per rispondere alla domanda crescente di proteine vegetali da parte del
consumatore, nascono i nuovi mix di legumi adatti sia alle ricette della
tradizione che a preparazioni pit moderne e creative.

» Altamente versatili = Fonte di proteine
« lista ingredienti corta e pulita  « Pronti all'uso

| MIX oy : O
[Eu- Eﬂﬂ ¢insalil®
RGN, e

BORLOTTI, CECI E TONDINI CECI, EDAMAME E FAGIOLI NERI
[deali per piatti caldi come zuppe, Ottimo per arricchire insalate,
minestre e contorni bowl e poke

www.leconservedellanonna.it seguici su: @‘oo

DISTRIBUZIONE
MODERNA

CHI SIAMO | CONTATTI | PRIVACY | EDIZIONI DM

o Jin

Hai ricevuto guesta email perché sei iscritto alla nostra newsletter settimanale. Se ritieni di aver ricevuto questo messaggio per
errore o desideri annullare l'iscrizione, puoi disiscriverti cliceande sul link in fondo a questa email. Distribuzionemoderna.info & una
testata di Edizioni DM S.R.L, casa editrice digitale specializzata nel mondo del retail, che include anche Ristorazione Modema, DM

Magazine, PL Magazine e Technoretail. Comunicazione inviata in conformita con la normativa sulla privacy. | tuoi dati sono trattati
in modo riservato e sicuro; puoi aggiornare le lue preferenze o annullare liscrizione in qualsiasi momento.

Annulla l'iscrizione
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Fini: Le Ricette Integrali

Fini presenta Le Ricette Integrali, una nuova linea di pasta
fresca ripiena realizzata esclusivamente con farina e
semola integrale. La gamma si caratterizza per una sfoglia
grezza e porosa, studiata per valorizzare la consistenza

T della pasta e trattenere meglio i condimenti. La linea si

compone di tre referenze: Tortellini al Prosciutto crudo e
Parmigiano Reggiano, Ravioli alla Carne e Ravioli al
Pesto e Patate. | prodotti sono fonte di fibre e propongono

un profilo gustativo pil rustico e intenso.

Pasta ripiena

Nome del prodotto: Fini Le ricette integrali
Azienda produttrice: Gruppo Fini

Azienda distributrice: Gruppo Fini
Categoria di appartenenza: Pasta fresca
Mese di lancio: Marzo 2026

Referenze: 3

Formato: bustastandupda250 g

Shelf life: 66 giorni

Prezzo consigliato: 3,59 euro

Sito di riferimento: www.nonsolobuono.it/fini
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Le Conserve della Nonna: Ragu Vegetali

Le Conserve della Nonna amplia la propria offerta con due
nuove referenze vegetali: i nuovi Ragu di Lenticchie e Ragu
di Fagioli, disponibili nel formato da 300 grammi. Le due
proposte sono 100% vegetali e realizzate con legumi verie
interi, senza soia. La ricetta punta su una lista ingredienti
corta, senza aromi aggiunti, in linea con la crescente
attenzione dei consumatori verso naturalita e semplicita

delle formulazioni.

Conserve Plant Based Sughi pronti

Nome del prodotto: Le Conserve della Nonna ragli vegetali
Azienda produttrice: Gruppo FINI

Azienda distributrice: Gruppo Fini

Categoria di appartenenza: Conserve vegetali

Mese di lancio: Aprile 2026

Referenze: 2

Formato: Vaso di vetroda 300 g

Shelf life: 30 mesi

Prezzo consigliato: 2,95

Sito di riferimento: nonsolobuono.it/conserve-della-nonna/
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Legumania italiana: Le Conserve della
Nonna risponde con tre novita di tendenza

EHTIIIHIE e
ITHUHNE Fonte difbre ¢ prOtein®

Gli italiani stanno intreducendo sempre pid legumi nella propria alimentazione, riconoscendoli
come alimenti “clean, healthy & functional® ricchi di proteine vegetali e fibre, poveri di grassi e
ideall per uno stile di vita equilibrato. Paralielamente cresce la tendenza a ridurre il consumo di
proteine animali, favorendo diete plant-based e approcci flexitariani, In questo contesto, i
legumi si affermanc come principale alternativa proteica: economici, sostenibili e versatili, con
un minore impatto ambientale [n termini di emissioni di CO, e consurmo d'acqua, oitre a

rispondere a una crescente attenzione verso il benessere animale.

Par intercettare questa evoluzione dei consumi, Le Conserve della Nonna amplia la propria
offerta con tre nuove referenze, rafforzando la riconoscibilita del brand e del packaging. Da
aprile arrivano le Lenticchie di Altamura IGP al naturale, fonte di proteine e proposte in vaso di
vetro da 360 g, che ne esalta qualita e naturalitd. Una scelta che valorizza l'origine certificata e
litalianita del prodotto, distinguendosi in un segmento dove |'offerta in vetro & ancora limitata e

con ampi margini per proposte pramium

Linnevazione nel comparto - tra prodotti pronti al consumo, bowl, paste proteiche e snack -
sta trasformando la percezione dei legumi, sempre pil considerati ingredienti pratici e
contemporanel. In questo scenario si inseriscono anche le nuove referenze della linea mix,
disponibili da aprile 2026 nel formato da 360 g, caratterizzate da ricette semplici, lista

ingredienti essenziale e dalla trasparenza del vaso in vetro, con indicazioni d'uso chiare.

Mix di Borlotti, Ceci e Tondini, evoluzione della precedente “Armaonia di Legumi®, si rinnova nel
nome e nella grafica ed & ideale per zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di Ceci, Edamame e
Fagioli Neri, invece, rappresenta una proposta pil innovativa, grazie alla presenza dell'edamame:
pensata per insalate, poké e piatti freddi, & perfetta anche per preparazioni calde, in linea con |

trend alimentari piG attuali
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LEGUMANIA ITALIANA: LE CONSERVE
DELLA NONNA RISPONDE CON TRE
NOVITA DI TENDENZA

Pubblicato da Redazione 18/03/2026
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L’azienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove referenze ad alto potenziale,
puntando alla distintivita e alla valorizzazione dell’origine italiana.

Gli Italiani introducono sempre di pili i legumi nella dieta, percepiti come clean, healthy &
functional food: ricchi di proteine vegetali e fibre, a basso contenuto di grassi. Parallelamente,
sempre pill consumatori riducono il consumo di proteine animali, favorendo la crescita delle diete
plant-based. Ilegumi diventano cosi la fonte proteica alternativa n.1: economica, sostenibile e
versatile. Minore impronta di COz e utilizzo d’acqua rispetto alle proteine animali, insieme a una
maggiore sensibilita verso il benessere animale, spingono a ridurre il consumo di carne per un
approccio flexitariano.

In risposta a questo trend, la riconoscibilita di prodotto e pack di Le Conserve della Nonna si
arricchisce di tre nuove referenze che intercettano la richiesta del pubblico. Da aprile I'azienda
introduce infatti le Lenticchie di Altamura IGP al naturale, Lenticchie italiane di Altamura IGP,
fonte di proteine, in vaso in vetro che ne valorizza la qualita e la naturalita del prodotto, in formato
360g. Una proposta che unisce origine certificata, italianita e trasparenza del vetro rafforzando
la distintivita del brand e intercettando un segmentodove l'offerta a scaffale & ancora limitata,
soprattutto nel formato vetro, lasciando spazio a proposte distintive e premium.

I nuovi formati e innovazioni — pronti al consumo, bowl, paste proteiche, snack - stanno cambiando
la percezione del legume, vissuto come ingrediente pratico e contemporaneo. In questo scenario si
inserisce anche la gamma mix di Le Conserve della Nonna, con due nuove referenze, disponibili
da aprile 2026, nel formato 360g che si caratterizzano per la lista ingredienti corta, la ricetta pulita,
la trasparenza del vaso in vetro e indicazioni specifiche di utilizzo. Mix di Borlotti, Ceci e Tondini &
I'evoluzione dell'attuale “Armonia di Legumi” con rinnovamento di denominazione e grafica, ideale
per zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri & una proposta innovativa e
distintiva, grazie alla presenza dell'edamame, pensata per insalate, poké e piatti freddi, in linea con i
trend di consumo pitt moderni ma perfetta anche per preparazioni calde.
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Le Conserve della Nonna arricchisce |'offerta di legumi con tre nuove referenze che
intercettano la richiesta del pubblico, puntando alla distintivita e alla valorizzazione
dell'origine italiana.

Lenticchie di Altamura Igp e mix

Da aprile I'azienda introduce porta infatti a scaffale le Lenticchie di Altamura Igp al
naturale, fonte di proteine, in vaso in vetro che ne valorizza la qualita e la naturalita del
prodotto, in formato 360 g. Una proposta che unisce origine certificata, italianita e
trasparenza del vetro rafforzando |a distintivita del brand e intercettando un segmento
dove l'offerta a scaffale & ancora limitata, soprattutto nel formato vetro, lasciando spazio a
proposte distintive e premium.

Mix di borlotti, ceci e tondini e Mix di ceci, edamame e fagioli neri, invece, amplianc la
gamma mix di Le Conserve della Nonna. | due prodotti, proposti nel formato da 360 g, si
caratterizzano per la lista ingredienti corta, la ricetta pulita, la trasparenza del vaso in vetro
e indicazioni specifiche di utilizzo.

Mix di borlotti, ceci e tondini & I'evoluzione dell'attuale "Armonia di legumi” con
rinnovamento di denominazione e grafica, ideale per zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di
ceci, edamame e fagioli neri & una proposta innovativa e distintiva, grazie alla presenza
del’edamame, pensata per insalate, poké e piatti freddi, in linea con i trend di consumo piu
moderni ma perfetta anche per preparazioni calde.

B PRODOTTI |19 Marzo 2026
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Le Conserve della Nonna amplia la gamma legumi con tre nuove
referenze in vetro

Le Conserve della Nonna lancia tre nuove referenze di legumi in vetro da 360g, tra cui lenticchie IGP & mix
Innowvativi, disponibili da aprile 2026

:_ Redazione ) Warzo 2028
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ALIMENTARI - La crescente attenzione degli italiani verso un‘alimentazione pil vegetale e sostenibile trova risposta nefle
novita che Le Conserve della Nonna portera sugli scaffall da aprile 2026: tre nuove referenze dedicate al leguml, tutte
propaste in vaso in vetro da 360g.

Il contesto di mercate che ha orientato queste scelte & chiaro: i legumi vengono percepiti dai consumatori come clean,
healthy & functienal food in pli ricchi di prateine vegetall e fibre, a basso contenuto di grassi. Inoltre s affermana come
principale fonte proteica alternativa a quella animale, con vantaggi economici, ambientali e di versatilita. La riduzione
dell'impronta di COZ, il miner consuma d'acgua risperto alle proteine animali e una magglore sensibilith verso Il benessere
animale al L clif o approced fI e di diete plant-based.,
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dalie L IGP al

onoaf

L'origine certificata, I'talianita del
In un segmento dove la presenza

La prima delle tre novita &
prodotio e la scelta del vetro come ¢ a

ool

a seaffale - specie nel formato vetro - risulta ancara limitata, lasciando margine a props dal profilo premium e di

LENT
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Fonte di fbre e proteif®

Le altre due novita appartengono alla gamma mix dell'azienda. || Mix di Borlotti, Ceci e Tondini rappresenta levoluzione
dell'attuale "Armonia di Legumi®, con aggiornamento di denominazione e grafica. La referenza & pensata per zuppe,
minestre e piatti caldi, |l Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri & invece una proposta innovativa che si distingue per la
presenza dell'edamame, indicata per insalate, poké e piatti freddi ma adatta anche a preparazioni calde, in linea con i trend
di consumao contemporanei,
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Le tre novitd si inseriscono in un camblamento pid ampio nella percezione del legume, ormal considerato non sala
grove eli I it pratica e P in rurina, elalla diffs
formati pronti al consumo, come bowl, paste proteiche e snack.
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Legumania italiana: "Le Conserve

della Nonna" presenta tre novita di
tendenza

w Lazienda di Modena amplia e rafforza la propria

presenza con nuove referenze ad alte potenziale,

"

alla 3 e alla valoriz:

dell'crigine italiana. Gli Haliani introducone
sempre di pil legumi nella dieta, percepiti
come clean, healthy & functional foed: ricchi di

| sempre pid riducana il di

proteine vegetali e fibre, a basso & di grassi. P

proteine animali, favorende la crescita delle diete plant-based. | legumi diventano cosi |a fonte proteica alternativa

-

nl e € ile. Minore imp di CO; e uiilizzo d'acqua rispetto alle proteine animali, insieme a una maggicre
sensibilith verse il benessere animale, spingane a ridurre il consuma di carne per un approccio flexitariane (por chi segue una dieta
prevalentemente vegetale (plantbased| ma consuma came, pesce o derivati animali in modao oceasionale o modersta per privilegiare la salute e la

sostenibilitd, senza le restrizioni forali di veganisma o vegetarianismo)

In risposta a questo trend, |a riconoscibilita di prodatto e pack di Le Conserve della Monna si arricchisce di tre nuove

referenze che infercetianc la richiests del pubblico. Da aprile p.v. 'azienda infraduce infatti le Lenticchie di Altamura

IGP al naturals, italians, fonte di proteine, in vaso in vetro che valorizza la qualita e |a naturalita del prodetio, in formata
14 del brand

e infercettando un segmento dove |'offerta a scaffale & ancora limitata, soprattutta nel formato vetro, lascianda spazio a proposie distintive &

360g. Una proposta che unisce origine cerificata, italianita o trasparenza del vetra rafforzando la disti

premium,

| nuovi formati e innovazicni = pronti al consuma, bowl (ciotola, scodella o piatio fonde per contenere cibo, zuppe,
cereali o insalat| paste proteiche, snack — stanno cambiando la percezione del legume, vissuto come ingredients
pratico e confemporaneo. In questo scenario si inserisce anche la gamma mix di Le Conserve della Nenna, con due

nuove referonze, disponibili da aprile 2026, nel formato 360g che si caraterizzano par |a lista ingradienti eorta, la

ricetta pulita, |2 trasparenza del vaso in vetro & indicaziani specifich di uiilizzo, Mix di Borlatt, Ceci & Tondini & .
l'eveluzione dell'attuale “Armenia di Legumi” con rinnevamente di deneminazione e grafica, ideale per zuppe,

minestre & piatti caldi. Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri & una propasts innovativa e disfintiva, grazie alla

presenza dell'edamame (baccelll di soia immaturi fipici asiatici) pensata per insalale, poké (piatio unico tradizicnale hawaianc a base di pesce
crude marinato, servito in una ciotola (bowl) con riso, verdure e salse| e piatti freddi, in linea con i trend di consume pid moderni ma perfetta

anche per preparazioni calde,

il Gruppo Fini Sph, soriets 100% italiana di propriet di Holding Carisma, & una storica realts produttiva dell'slimentsre. FINI & un marchio di
pasta fresca che rappresents in ltalis & nel mondo tutio il guste della fradizione emilisna in cucina. Dal 1912 ad oggi l'originaria salumeria-
gastronomia di Modena si & frasformata in un modemo pastificio che conta altre 100 dipendenti ed esporfa i suai prodotfi in 30 Paesi nel mondo,
sempre all'insegna di fradizicne, territorio e qualita. Le Conserve della Monna, nellampia gamma di referenze fipiche di tutie le regioni italiane,

offre passate, sughi, condi iw prep secondo mefodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo industiale.

® | GRuPFO
e FINI
Gruppo Fini SpA
Strada Albareto, 211
41122 Modena (MO)
Tel, +39 059 2591 1
www.gruppofini.it
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Conserve della Nonna” si arricchisce
con tre nuove referenze

Date: 23 marzo 2026
# 0 Commenti

;

(A
WﬁlHF(PtE...u-'

Riceviamo e pubblichiamo

Tempo di lettura: 3 minuti - 500 parole

“ Lazienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove
referenze ad alto potenziale, puntando alla distintivita e alla
valorizzazione delforigine italiona: “Lenticchie di Altamura IGP al
naturale”, “Mix di Borlotti, Ceci e Tondini” e “Mix di Ceci, Edamame e
Fagioli Neri".

Gli Italiani introducono sempre di piis | legumi nella dieta, percepiti come clean,
healthy & functional foad: ricchi di proteine vegetall e fire, 2 bassa contenuto di
grassi. Parallelamente, sempre piil consumatori riducone il consumo di proteine

animali, favarendo la crescita delle diete plant-based. | Iem.iml diventano cosi la

p 1: versatile. Minore

Impronta di CO,_ e utilizzo d'acqua rispetto alle proteine animall, insieme a una
maggiore sensibilits verso || benessere animale, spingono a ridurre il di
carne per un approccio flexitariana.

In risposta a questo trend, |a riconoscibilita di prodotto e pack di Le Conserve della
Nenna si arricchisce di tre nuove referenze che intercettano la richiesta del
pubblico. Da aprile I'azienda introduce infatti le Lenticchie di Altamura IGP al
naturale, Lenticchie italiane di Altamura IGP, fonte di proteing, in vasoin vetroche
nevalorizza la qualiti e la lita del prodotto, in fi 360g. Una proposta.
che unisce origine certificata, italianita e trasp del vetro rafforzando |
distintivita del brand e intercettando un segmento dove ['offerta a scaffale &
ancora limitata, soprattutto nel formato vetro, lasciando spazio a proposte
distintive e premium,

LENTICCHIE  peaeie
|Tﬂllﬁgmi:.m-
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I nuovi formati e i ioni — pronti al ¢ bowl, paste proteiche, snack -
i carbiando a partealina il e VAsHEs e Hinte o dtina
contemperaneo. In questo scenario sl inserisce anche la gamma mix di Le
Conserve della Nonna, con due nuove referenze, disponibili da aprile 2026, nel
formato 360g che si caratterizzano per la fista ingredienti corta, la ricetta pulita, la
trasparenza del vaso in vetro e indicazioni specifiche di utilizza. Mix di Borlotti,
Ceci e Tondini & levaluzione dell'attuale “Armonia di Legumi® con rinnovamento di
denominazione e grafica, ideale per zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di Ceci,
Edamame e Fagioli Neri & una proposta innovativa e distintiva, grazie alla presenza
delledamame, pensata per insalate, poké e piatti freddi, in linea con i trend di
consuma pit moderni ma perfetta anche per preparazion| calde.

I1 Gruppo Fini SpA, societa 108% italiana di proprietd di Holding
Carisma, & una storica realtd produttiva dell'alimentare. FINI &
un marchic di pasta fresca che rappresenta in Italia e nel mondo
tutto il gusto della tradizione emiliana in cucina. Dal 1912 ad
oggl 1'originaria salumeria—gastronomia di Modena si & trasformata
in un mederne pastificio che conta oltre 188 dipendenti ed esporta
1 suol prodotti in 39 Paesi nel monde, sempre all'insegna di
tradizione, territorio e qualitad. 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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PRODOTTL PER IL CONSUMER

PIU FRUTTA, MENO ZUCCHERO, O
EDULCORANTI: LA RISPOSTA DI LE
CONSERVE DELLA NONNA AL NUOVO
TREND DI CONSUMO

Pubblicato da Redazione 24/03/2026

Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca uniscono piacere,

naturalita e attenzione nutrizionale, senza compromessi sul gusto.

Si assiste a una forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il nuovo nemico sulle tavole
europee, con un’attenzione maggiore alle tabelle nutrizionali e una 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.

Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del pubblico, presenta la
nuova Linea Confetture -50% Zucchero, una proposta che intercetta il segmento “light”, in deciso
trend positivo. Meno zucchero, piti sostanza per questa nuova proposta che garantisce il 50% di
zucchero in meno rispetto alla media delle confetture piu vendute, senza ricorrere ad
edulcoranti. Una scelta chiara e distintiva: lista ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana (ben il
70%) e poco zucchero.

In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti 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, frutta 100% italiana, con una gamma pensata per il grande pubblico,
composta da quattro gusti mainstream, capaci di soddisfare i palati pii amati dal mercato: Fragola,
Albicocca, Frutti di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e due “scure”, per coprire le principali
preferenze di consumo, disponibili nel pratico formato da 240g a partire da aprile 2026.
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NUOVI PRODOTTI

Le Conserve della Nonna presenta le nuove confetture
con -50% di zuccheri
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Le Conserve della Nonna presenta le nuove confetture
con -50% di zuccheri

24 Marzo 2026 - 13:00 | Categorie: Dolci&Salati | Tag: Confetture -50% Zucchero, le conserve della
nonna, Light

Modena - Le Conserve della Nonna presenta la nuova Linea Confetture -50% Zucchero,
una proposta che intercetta il segmento ‘light’, in deciso trend positivo. La novita e
caratterizzata dal 50% di zucchero in meno rispetto alla media delle confetture pil
vendute, senza ricorrere ad edulcoranti, ha una lista ingredienti corta e pulita, e vanta ben
70% di frutta 100% italiana. “In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono
aggiunte componenti extra, le confetture Le Conserve della Nonna restano fedeli
all'essenziale: sempre e solo frutta e (poco) zucchero”, sottolineano dall'azienda.

La gamma & pensata per il grande pubblico ed & composta da quattro gusti mainstream:
Fragola, Albicocca, Frutti di bosco, Pesca. La linea sara disponibile nel Formato da 240 g a

partire da aprile 2026.
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Le Conserve della Nonna
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50% di zucchero in meno, zero
edulcoranti e il 70% di frutta italiana
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Le Conserve della Nonna dimezza lo zucchero: piu frutta meno
edulcoranti

Le Conserve della Nonna lancia confetture con il 50% di zucchero in meno, zero edulcoranti e il 70% di frutta
italiana. Quattro gusti disponibili da aprile 2026

ALIMENTARI

ALIMENTARI - Le Conserve della Nonna entra nel segmento delle confetture a ridotto contenuto di zucchero con una
linea dedicata composta da quattro referenze — Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca — che garantiscono il 50% di
zucchero in meno rispetto alla media delle confetture piu vendute, il 70% di frutta 100% italiana e |'assenza totale di
edulcoranti. | prodotti saranno disponibili nel formato da 240g a partire da aprile 2026.

La nuova proposta si inserisce in un contesto di mercato in trasformazione. Lo zucchero & diventato il nuovo nemico sulle
tavole europee: |'attenzione alle tabelle nutrizionali cresce, e con essa la domanda di prodotti con claim "senza/a basso
contenuto di zuccheri”, un trend che ha gia ridisegnato categorie come il cioccolato e i dolci e che ora raggiunge il comparto
delle confetture.

La risposta del brand si distingue per la scelta di non ricorrere a edulcoranti o ingredienti aggiuntivi. La lista degli ingredienti &
corta e pulita: solo frutta italiana e poco zucchero, in linea con la tradizione dell'azienda e in controtendenza rispetto a molte
ricette di mercato che incorporano componenti extra.

La gamma comprende quattro gusti — Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca — articolati in due referenze 'chiare' e due
'scure’, per coprire le principali preferenze di consumo.
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Meno zucchero, piu frutta: Le
Conserve della Nonna intercetta i
nuovi trend

e della Nonna lancia confetture con if &

le Cc | zucchero in mer 10, Zero edulcoranti e il 70% di

frutta italiana. Quattro gusti disponibili da aprile 2026

By Redazione 2 - 25 Marzo 2026 @55 W]

Con I"arrivo in commercio, previsto per aprile 2026, delle nuove Confetture -50% Zucchero,
Le Conserve della Nonna porta nel segmento light una proposta costruita su tre elementi
distintivi: 50% di zucchero in meno rispetto alla media delle confetture piu vendute,
70% di frutta 100% italiana e assenza totale di edulcoranti. La gamma si articola in quattro
gusti — Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca — nel formato da 240g.

Il lancio si colloca in un momento di forte discontinuita nei comportamenti d'acquisto. Lo
zucchero ha assunto il ruolo di ingrediente sotto scrutinio sulle tavole europee, con
un’attenzione crescente alle etichette nutrizionali e una domanda in espansione per i
prodotti con claim “senza/a basso contenuto di zuccheri”. Una dinamica che ha gia investito
il cioccolato e i dolci e che ora si estende alle confetture.

1l tratto che distingue la nuova linea dalla concorrenza risiede nella semplicita della ricetta:
lista ingredienti corta, nessun additivo dolcificante, solo frutta e poco zucchero. Una
scelta in controtendenza rispetto a molte referenze di mercato che integrano componenti
extra nelle proprie formulazioni.

I quattro gusti sono stati selezionati per coprire i profili di consumo piu diffusi: la gamma

include due referenze “chiare” e due “scure”, pensate per rispondere alle principali
preferenze del grande pubblico.
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Piu frutta, meno zucchero, 0
edulcoranti: la risposta di Le
Conserve della Nonna al nuovo
trend di consumo

Le nuove Confetture -50% di zucchern, Fragola, Albicocca, Frutti di
bosco e Pesca uniscono piacere, naturalita e attenzione nutrizionale,
senza compromessi sul gusto.

Si assiste a una forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il nuovo
nemico sulle tavole europee, con un'attenzione maggiore alle tabelle
nutrizionali e una 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.

Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del
pubblico, presenta la nuova Linea Confetture -50% Zucchero, una

proposta che intercetta il segmento "light”, in deciso trend positivo. Meno
zucchero, pil sostanza per questa nuova proposta che garantisce il 50% di
zucchero in meno rispetto alla media delle confetture pit vendute,

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

[n un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti
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, frutta 100% italiana, con una gamma

pensata per il grande pubblico, composta da quattro gusti mainstream,

capaci di soddisfare i palati pitt amati dal mercato: Fragola, Albicocca, Frutti
di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e due “scure”, per coprire le principali
preferenze di consumo, disponibili nel pratico formato da 240g a partire da
aprile 2026.

Immagini (4)
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Meno zucchero e zero
edulcoranti: Le Conserve della
Nonna punta sul segmento
“light”

Di Redazione

) Conserve vegetali @ 24 Marzo 2026

Da aprile arrivano sugli scaffali le nuove confetture a ridotto contenuto di zucchero di Le
Conserve della Nonna, marchio del Gruppo Fini, che punta a intercettare unc dei trend
pil evidenti nel largo consumo: la progressiva riduzione degli zuccheri nella dieta
quotidiana e la crescita del segmento "light”. La nuova linea propone ricette con il 50% di
zucchero in meno rispetto alla media delle confetture pilt vendute sul mercato, senza
ricorrere ad edulcoranti, mantenendo al centro un posizionamento orientato alla naturalita
e alla semplicita degli ingredienti.

La gamma & composta da quattro referenze — Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca
— pensate per coprire le principali preferenze dei consumatori, tra gusti pit tradizionali e
varianti pitl intense, e sara disponibile nel formato da 240 grammi. Alla base del lancio c'é
un cambiamento strutturale nei comportamenti di acquisto, con una crescente attenzione
alle etichette nutrizionali e una domanda in aumento per prodotti con claim “senza
zuccheri aggiunti” o “a basso contenuto di zuccheri®, gid consolidata in categorie come il

cioccolato e i dolci e oggi sempre pil rilevante anche nel comparto delle confetture.

In guesto contesto, Le Conserve della Nonna sceglie di puntare su una ricetta essenziale:
il 70% di frutta italiana e una lista ingredienti corta e pulita, composta esclusivamente da
frutta e una ridotta quantita di zucchero. La proposta si distingue inoltre per 'assenza
totale di edulcoranti, una scelta che mira a rafforzare la percezione di autenticita del
prodotto e a differenziarsi in un mercato dove spesso le riformulazioni “light” introducono
ingredienti sostitutivi.

Il posizionamento della nuova linea si inserisce gquindi in una strategia pit ampia di
risposta alle nuove esigenze nutrizionali, con un equilibrio tra gusto, naturalita e
attenzione alla salute, senza compromessi sulla qualita delle materie prime, Dal punto di
vista industriale, il lancio rappresenta un ulteriore sviluppo per il Gruppo Fini, realta
italiana controllata da Holding Carisma, che continua a investire nell'innovazione di
prodotto mantenendo un forte legame con la tradizione.
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Il Gruppo FINI lancia la prima linea integrale di pasta fresca
ripiena
da Carla Cavicchini | 26 Marzo 2026

Il Gruppo FINI lancia la prima linea integrale di pasta fresca ripiena, inaugurando un segmento altamente potenziale nel banco
frigo. La nuova linea FINI Le Ricette Integrali, realizzata con sole farine integrali, intercetta la crescente domanda di prodotti

integrali, percepiti come piti naturali, equilibrati e sostenibili, gia molto rilevante in categorie affini.

FINI

MODENA

1912

La gamma, in formato da 250 grammi, comprende tre referenze: Tortellini al Prosciutto crudo e Parmigiano Reggiano, Ravioli
alla Carne e Ravioli al Pesto e Patate adatti ad una alimentazione vegetariana. | concept test condotti sui consumatori
evidenziano un apprezzamento trasversale e |a capacita di inserirsi nella routine alimentare quotidiana. Disponibile da marzo
2026, la linea rappresenta per la distribuzione un‘opportunita di innovazione assortimentale e la creazione di valore a scaffale,

aprendo ufficialmente il segmento integrale nella pasta fresca ripiena.
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Le Conserve della Nonna presenta la
linea Confetture -50% zucchero
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- redazione
Le Conserve della Nonna presenta |la nuova Linea Confetture -50% zucchero, una proposta
che intercetta il segmento “light”.

La nuova proposta garantisce il 50% di zucchero in meno rispetto alla media delle confetture
pit vendute, senza ricorrere ad edulcoranti. Una scelta chiara e distintiva: lista ingredienti corta
e pulita, solo frutta italiana (ben il 70%) e poco zucchero.

Quattro referenze

In un mercato in cui spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti 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, frutta 100% italiana, con una gamma
pensata per il grande pubblico, composta da quattro gusti mainstream disponibili nel pratico
formato da 240g a partire da aprile 2026: Fragola, Albicocca, Frutti di bosco, Pesca.

BB PRODOTTI 3|27 Marzo 2026
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Gruppo Fini torna on air con la nuova
campagna dedicata alla pasta ripiena. LIFE
firma il racconto dell'autenticita che

unisce

Il coneept creativo “Con Fini dai sapore autentico ai tuci legami” mette al centro il
tema del prendersi cura, trasformando il brand in garante dell'autenticita e interprete
contemporaneo di un gesto senza tempo. La pianificazione media & stata strutturata
per garantire massima copertura e impatto sul target, con un focus sul digitale

Dopo la recente collaborazione sulla linea “Senza Laftosio”, la societa di comunicazione
Life consolida il sodalizio con Gruppo Fini firmando la nuova campagna di comunicazione
dedicata alla pasta npiena, 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 valor fondanti di
Fini: tradizione, autenticita ed emilianita

Il concept creative “Con Fini dai sapore autentico ai tuol legami™ mette al centro il tema del
prendersi cura, trasformando il brand in garante dell'autenticita e interprete contemporaneo
di un gesto senza tempao: 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 el brand & capace di unire ieri e oggi, rafforzando legami ed emozioni,

La creativita prende vita in unc spot video da 15" che atfraversa scene di quotidianita
autentica: dalla preparazione della tavola all'accoglienza, fino al momento

delia condivisione intergenerazionale. |l prodotto diventa protagenista in chiusura, con una
valorizzazione sensoriale della pasta ripiena Fini, simbolo di una tradizione genercsa e
profondamente radicata nel temitorio emiliano, Il claim 'Fini dal 1912 da gusto alla
tradizione’ valorizza in modo distintivo 'heritage del brand, sottolineando la profonda radice
nelia tradizione emiliana della pasta fresca e rafforzando il legame tra autenticita, qualita e
stona.

La campagna sara on air con due flight strategici: il primo in concomitanza con il periodo
pasquale — particolarmente rilevante per la categoria - e 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 principall piattaforme (RaiPlay, Mediaset Infinity, Discovery+
e HBO Max), oltre a YouTube, Meta e attivita Search, con ['obiettivo di intercettare il target
nei momenti di maggiore attenzione e coinvolgimento.

“Con questa campagna abbiamo voluto lavorare su un territorio profoncamente identitario
per Fini, reinterpretandolo in chiave attuale™ commenta Alberto Tivoli, CEO di Life —“Il
risultato & un racconto che mette al centro le persone e | 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.”

Con questo progettn, Life prosegue nel proprio percorso di valonzzazione nel settore food,
unendo strategia, creativita e visione per costruire narrazioni rilevanti e distintive
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GRUPPO FINI TORNA ON AIR CON LA NUOVA CAMPAGNA
PUBBLICITARIA DEDICATA ALLA PASTA RIPIENA

IL concept creativo “Con Fini dai sapore autentico ai tuci legami” mette al centro
il tema del prendersi cura. Firma e pianifica Life

° Ascolta questo articolo ora... G)

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”,

Leggi anche: Gruppe Fini sceglie Life e va on air con la campagna dedicata alla linea
“Senza Lattosio"

Il concept creativo “Con Fini dai sapore autentico ai tuoi legami” mette al centro il tema
del prendersi cura, trasformando il brand in garante dellautenticita 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 & 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:

-

Guarda wﬂ'}guTu he

Il claim “Fini dal 1912 da gusto alla tradizione" valorizza U'heritage del brand,
sottolineando |a 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: il primo in concomitanza con il periodo pasquale
~ particolarmente rilevante per la categoria - e il secondo previsto per fine anno.
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La pianificazione media - firmata anch'essa dalla unit dedicata Life - prevede un
ecosistema 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 lobiettive 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 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 piu orientato al valore e alla relazione”

LIFE PER GRUPPO FINL. | CREDITI

Ecca chi sono i professionisti dell'agenzia al lavoro sulla campagna di Gruppo Fini.

¢ Direttore Clienti: Alberto Tivoli

* Head of Business Development: Roberto Donati
® Account Director: Maria Luisa Riccelli

® Account Supervisor: Guendalina Albasi

* Account: Federica Minelli

* Strategic Planner: Marta Beltrame

* Media Supervisor: Giacomo Venturi

® Art Director: Luca Bianconi

¢ Copywriter: Francesca Pezzotti

® Al Specialist: Davide Gallo
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GRUPPO FINI TORNA ON AIR CON LA NUOVA CAMPAGNA
DEDICATA ALLA PASTA RIPIENA: LIFE FIRMA IL
RACCONTO DELLAUTENTICITA CHE UNISCE

Pubblicato da  Redazione 31/03/2026

#independentthinking

1l concept creativo “Con Fini dal sapore autentico al tuoi legami® meite al centro il tema del prendersi cura, trasformando il brand in
garante dell'sutenticith e interprete contemporaneo di un gesto senza tempa.

La pianificazione media & stata strutturata per garantire massima copertura e impatto sul target, con un focus sul digitale.

Dopo la recente collaborazione sulla linea “Senza Lattesio”, la societa di comunicazione Life consolida il sodalizio con Gruppo Fini

firmando la nuova campagna di comunicazione dedicara alla pasta ripiena, con focus sulla gamma Anrica Botrega.

Un progetio sirategico che mira a sostenere 1a crescita della categoria e a rafforzare Ja brand equity attraverso una lorte operazione di
recall sul valorl fondanti di Fini: tradizione, autenticith ed emilianita,

1l concept creativo “Con Fini dal sapore autentico ai tuoi legami” mette al centro il tema del prendersi cura, trasformando il brand in
garante dell'sutenticita e interprete contemporaneo di un gesto senza tempao: condividere il cibo come espressione di relazione. La

tavola diventa co

| punto d'incontro tra passato e presente, dove il gusto si fa linguaggio universale e il brand & capace di unire ieri

e ogpl, rafforzando legami ed emozionk

La creativith prende vita in uno spot video da 15" che attraversa scene di quotidianita autentica: dalla preparazione della tavela

all'accoglienza, fino al della ivi intergenerazionale, I prodotto diventa protagonista in chiusura, con una

valorizzazione sensoriale della pasta ripiena Fini, simbolo di una tradizione generosa e profondamente radicata nel territorio
emiliano. [l claim ‘Fini dal 1912 da gusto alla rradizione’ valorizza in modo distintivo Iheritage del brand, sottolineando la profonda

radice nella rradizione emiliana defla pasta fresca e rafforzando il legame tra autenticitd, quality e storia.

La campagna sara on air con due fight strategici: il primo in concomitanza con il periodo pasquale — particolarmente rilevante per la

categoria - e il secondo previsto per fine anno.

La pianificazione media - firmata anch'essa dalla unit dedicata Life- orientata a massimizzare copertura e frequenza, prevede un
ecosistemna digitale integrato che include video on demand sulle principali piattaforme (RaiPloy, Mediaser Infinity, Discovery+ e HBC!

Max), oltre a YouTube, Meta e attivita Search, con lobiettive di intercettare il target nel dl maggiore i e
colnvolgimento.

“Con questa ¢ voluto | sU un territorio io per Fini, reinterpr lola in chiave

attuale™ commenta Alberto Tivoli, CEO di Life - “Il risultato & un racconto che mette al centro le persone e i loro legami, restituendo al

hrand il ruclo di garante di autenticith e qualita, in un contesto di consume sempre pit orfentato al valore e alla relazione.

Con questo progetto, Life prosegue nel proprio percorso di valorizzazione nel settore food, unendo strategia, creativita e visione per

costruire narrazioni rilevanti e distintive.
Credits:

Agenzia di Comunicazione: Life

Direttore Clienti: Alberto Tivoli

Head of Business Development: Roberto Donati
Account Director: Maria Luisa Riccelli
Account Supervisor: Guendalina Albasi
Account: Federica Minelli

Strategic Planner: Marta Beltrame
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Nuova campagna digitale di Gruppo Fini per
la pasta ripiena: focus su autenticita e
legami

Gruppe Fini rafforza la brand equity con una campagna digitale che valorizza
tradizione, autenticitd e relazioni nella gamma Antico Bottega.

B 31 Marzo 2026, 17:45
Di Redazions

@ 7' Inttura

Le strategie di comunicazione nel settore food stanno puntando su valori identitari e
storytelling emozionale per rafforzare il legame tra brand e consumatore. In questa direzione
si inserisce |la nuova campagna digitale di Gruppo Fini, sviluppata in collaborazione con Life,
che mette al centro |a pasta ripiena della gamma Antica Bottega e | concetti di autenticita,

tradizione ed emilianita.

Il progetto. presentato il 31 marzo 2026, nasce dopo la collaborazione tra le due realta sulla
linea "Senza Lattosio® e mira a sostenere la crescita della categoria, consolidando la brand
equity attraverso una forte operazione di recall sui valori fondanti del marchio. Il concept
creative, "Con Fini dai sapore autentico ai tuci legami”, interpreta il gesto della condivisione
del cibo come espressione di relazione, trasformando la tavola in un punto d'incontro tra

passato e presente.

La campagna si articola in uno spot video da 15 secondi che racconta scene di quotidianita
autentica: dalla preparazione della tavola all'accoglienza, fino alla condivisione
intergenerazionale. || prodotto viene valorizzato come simbole di una tradizione radicata nel
territorio emiliane, sottolineata dal claim "Fini dal 1912 d3 gusto alla tradizione’, che rafforza il

egame tra autenticita, qualita e storia.

La pianificazione media & stata strutturata per garantire massima copertura sul target di
riferimento, con particolare attenzione al digitale. |l piano prevede due flight strategici: il
prima in concomitanza con il periodo pasquale e il secondo a fine anno. Lecosistema digitale
integrato comprende video on demand sulle principali piattaforme come RaiPlay, Mediaset
Infinity, Discovery+, HBO Max, oltre a YouTube, Meta e attivita Search, per intercettare il
pubblico nel momenti di maggiore attenzione.

Alberto Tivoli, CEO di Life, ha dichiarato:

“con questa campagna abbiamo voluto lavorare su un territorio profondamente
identitario per Fini, reinterpretandolo in chiave attuale. Il risultato é un racconto che
mette al centro le persone e | lore legami, restituendo al brand il ruolo di garante di
autenticitd e qualitd, in un contesto di consumo sempre pil orientato al valore e alla

relazione'.

Liniziativa rappresenta un ulteriore passo nel percorso di Life verso la valorizzazione delle
narrazionl nel settore food, Integrando strategla creativa e visione per costrulre progett!
distintivi.

3 gusto alla tradizione

DAL 1912 Df}. GUSTO
= alla ™ ‘ene.

& Riproduzione totale & parziale riserdata

Altre notiziesu: Gruppo Finl

v Fonti e Note

Comunicato stampa Gruppo Life
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GRUPPO FINI TORNAON AIRCON LA
CAMPAGNA SULLA PASTARIPIENA

5=

DAL 1912 DA GUSTO

Gruppo Fini torna on air con la campagna sulla pastaripiena

Gruppo Fini torna in comunicazione con una nuova campagna dedicata alla
pasta ripiena, firmata dalla societa di comunicazione Life.

|l progetto si concentra in particolare sulla gamma Antica Bottega e puntaa
rafforzare il posizionamento del brand attraversa un racconto che valorizza
tradizione, autenticita ed emilianita.

Il concept: autenticita e relazione

Il cuore creativo della campagna & il concept: "Con Fini dai sapore autentico ai
tuoi legami"”

Un messaggio che mette al centro il tema del prendersi cura, trasformandoil
brand in garante dell'autenticita e interprete contemporaneo di un gesto senza
tempo: condividere il cibo.

La tavola diventa cosi un luogo simbolico dove passato e presente siincontrano
e dove il gusto si trasforma in un linguaggio universale capace di unire le
persone.

Lo spoteil racconto visivo

La creativita prende forma in uno spot video da 15 secondi, costiuito
attraverso scene di quotidianita autentica.

Il racconto attraversa diversi momenti:

la preparazione della tavola

I'accoglienza

la condivisione tra generazioni

Il prodotto emerge nella parte finale con una valorizzazione sensoriale della
pasta ripiena Fini, simbolo della tradizione emiliana.

A chiudere lo spot &il claim: “Fini dal 1912 da gusto alla tradizione”

Strategia media e pianificazione
Lacampagna @ pianificata in due flight strategici:

il primo in occasione del periodo pasquale

il secondo previsto a fine anno

La pianificazione, curata dalla unit dedicata di Life, punta su un ecosistema
digitale integrato con 'obiettive di massimizzare copertura e frequenza.

Traicanali coinvolti:

piattaforme video on demand (RaiPlay, Mediaset Infinity, Discovery+, HBO
Max)

YouTube

Meta

attivita Search

Un focus sul digitale

Il piano media prevede un forte focus sul digitale, con l'obiettivo di intercettare
il target nei momenti di maggiore attenzione e coinvolgimento.

La strategia mira a sostenere |a crescita della categoria e a rafforzare la brand
equity di Fini attraverso una comunicazione coerente con i valori del marchio.
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Il commento di Life

Come spiega Alberto Tivoli, CEO di Life: ««Con questa campagna abbiamo
voluto laverare su un territorio profondamente identitario per Fini,
reinterpretandolo in chiave attuale. |l risultato & un racconto che mette al
centro e persone e i loro legami, restituendo al brand il ruolo di garante di
autenticita e qualita».

Un percorso nel food marketing

Con questo progetto, Life consolida la collaborazione con Gruppo Fini e
prosegue il proprio percorso nel settore food, unendo strategia, creativita e
visione per costruire narrazioni rilevanti e distintive.

Credits:

Agenzia di Comunicazione: Life
Direttore Clienti: Alberto Tivali

Head of Business Development: Roberto Donati
Account Director: Maria Luisa Riccelli
Account Supervisor: Guendalina Albasi
Account: Federica Minelli

Strategic Planner: Marta Beltrame
Media Supervisar: Giacama Venturi
Art Director; Luca Bianconi
Copywriter: Francesca Pezzotti

Al Specialist: Davide Gallo
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Ogni giorno tutte le informazioni aggiornate dal Web. Richiedi gratuitamente la

pubblicazione del tuo comunicato.

Ti trovi su: Home » Weblog » Gastronomia, Salute e benessere, Varie » Blog article: Tutto
il gusto della tradizione, oggi ancora piu ricco con FINI Le Ricette integrali | Comunicati
stampa

Tutto il gusto della tradizione, oggi ancora piu ricco
con FINI Le Ricette integrali

5 Marzo 2026 da & Borderline Agency

L'azienda di Modena porta nel banco frigo una novitd attesa da tanti consumatori,
pensata per chi desidera un‘alimentazione equilibrata e sostenibile.

L'integrale & ormai una scelta quotidiana per molte persone, dal pane alla pasta,
dai prodotti da forno alle proposte anche nei menu fuori casa. E apprezzato da chi presta
attenzione alla propria alimentazione, da chi segue i consigli di medici e nutrizionisti, da
chi legge le etichette e sceglie con consapevolezza cosa portare in tavola o da chi
semplicemente ama gusti pili genuini. La farina integrale, ottenuta dalla macinazione
dell'intero chicco di grano, conserva fibre e preziosi nutrienti e regala un gusto pil
intenso, autentico e una consistenza piacevolmente rustica.

Con la nuova linea Le Ricette integrali FINI unisce queste caratteristiche alla qualita e
all'esperienza che da sempre contraddistinguono la sua pasta ripiena. Il risultato é una
gamma fonte di fibre, realizzata esclusivamente con farina e semola integrale, capace
di offrire un sapore ricco e una consistenza corposa, perfetta per chi ama i gusti
rustici e genuini.

La linea si presenta nel pratico formato da 250 grammi, ideale per due porzioni, in
una busta stand-up dal design distintivo e in linea con lo stile FINI. Tre le referenze
pensate per soddisfare gusti diversi e accompagnare ogni momento della settimana: i
Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, un grande classico della
tradizione; | Ravioli alla Carne con carne arrosto, dal sapore pieno e avvolgente; |
Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico, adatti anche a chi segue
un’alimentazione vegetariana.

Dai test condotti sui consumatori emerge chiaramente un entusiasmo trasversale: la

p fresca ripi integrale FINI & stata percepita come una proposta attesa,

capace di portare in tavola un tocco di autenticita in pid e di inserirsi facilmente
nella routine alimentare di tutti i giorni. E ideale per chi cerca un’alternativa pid
ricca e naturale, senza rinunciare al piacere di un buon piatto.

Disponibile da marzo 2026, la nuova FINI pasta ripiena integrale & pronta a
conquistare il banco frigo e le tavole degli italiani, confermando ancora una wvolta la
capacita di FINI Modena di innovare nel segno della tradizione e del gusto.

www.nonsolobuono.it

Il 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 di Modena si & trasformata in un moderno pastificio
che conta oltre 100 dipendenti ed esporta | suol prodotti in 30 Paesi nel mondo, sempre
all'insegna di tradizione, territorio e gualita. 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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Tutto il gusto della tradizione, oggi ancora
piu ricco con FINI Le Ricette integrali

Alimentari e Bevande, Aziende, Gastronomia e Cucina

Lazienda di Modena porta nel banco frigo una novita attesa da tanti consumatori, pensata per chi
desidera unalimentazione equilibrata e sostenibile.

L'integrale & ormai una scelta quotidiana per molte
persone, dal pane alla pasta, dai prodotti da forno alle
proposte anche nei menu fuori casa. E apprezzato da chi
presta attenzione alla propria alimentazione, da chi segue
i consigli di medici e nutrizionisti, da chi legge le etichette
e sceglie con consapevolezza cosa portare in tavola o da
chi semplicemente ama gusti pil genuini. La farina
integrale, ottenuta dalla macinazione dell'intero chicco di
grano, conserva fibre e preziosi nutrienti e regala un
gusto piu intenso, autentico e una consistenza
piacevolmente rustica.

Con la nuova linea Le Ricette integrali FIN| unisce queste caratteristiche alla qualita e
al'esperienza che da sempre contraddistinguono la sua pasta ripiena. Il risultato & una gamma
fonte di fibre, realizzata esclusivamente con farina e semola integrale, capace di offrire un sapore
ricco e una consistenza corposa, perfetta per chi ama i gusti rustici e genuini.

La linea si presenta nel pratico formato da 250 grammi, ideale per due porzioni, in una busta
stand-up dal design distintivo e in linea con |o stile FINI. Tre le referenze pensate per soddisfare
gusti diversi e accompagnare ogni momento della settimana: i Tortellini al Prosciutto Crudo e
Parmigiano Reggiano, un grande classico della tradizione; i Ravioli alla Carne con carne arrosto,
dal sapore pieno e avvolgente; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico, adatti anche a chi
segue un‘alimentazione vegetariana.

Dai test condotti sui consumatori emerge chiaramente un entusiasmo trasversale: la pasta fresca
ripiena integrale FINI & stata percepita come una proposta attesa, capace di portare in tavola un
tocco di autenticita in piu e di inserirsi facilmente nella routine alimentare di tutti i giorni. E
ideale per chi cerca un‘alternativa piu ricca e naturale, senza rinunciare al piacere di un buon
piatto.

Disponibile da marzo 2026, la nuova FINI pasta ripiena integrale & pronta a conquistare il banco
frigo e le tavole degli italiani, confermando ancora una volta la capacita di FINI Modena di innovare
nel segno della tradizione e del gusto.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprietd 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, territoric 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.

147



RASSEGNA STAMPA ARTICLE MARKETING
Marzo 2026

intopic

il panorama informativo italiano

Home cronaca italia economia estero salute sport tecnologia tv motori maoda Al

Tutto il gusto della tradizione, oggi ancora piu ricco
con FINI Le Ricette integrali

Pubblicata da: Borderline

L'azienda di Modena porta nel banco frigo una novitd attesa da tanti
consumatori, pensata per chi desidera un‘alimentazione equilibrata e
sostenibile.

L'integrale @ ormai una scelta quotidiana per molte persone, dal pane alla
pasta, dai prodotti da forno alle proposte anche nei menu fuori casa. E
apprezzato da chi presta attenzione alla propria alimentazione, da chi segue

i consigli di medici e nutrizionisti, da chi legge le etichette e sceglie con
consapevolezza cosa portare in tavola o da chi semplicemente ama gusti pit
genuini. La farina integrale, ottenuta dalla macinazione dell'intero chicco di grano, conserva fibre e preziosi nutrienti e regala
un gusto pill intenso, autentico e una consistenza piacevolmente rustica.
Con la nuova linea Le Ricette integrali FINI unisce queste caratteristiche alla qualita e all'esperienza che da sempre
contraddistinguono la sua pasta ripiena. |l risultato & una gamma fonte di fibre, realizzata esclusivamente con farina e semola
integrale, capace di offrire un sapore ricco e una consistenza corposa, perfetta per chi ama i gusti rustici e genuini.
La linea si presenta nel pratico formato da 250 grammi, ideale per due porzioni, in una busta stand-up dal design distintivo e
in linea con lo stile FINI. Tre le referenze pensate per soddisfare gusti diversi e accompagnare ogni momento della settimana: i
Tortellini al Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, un grande classico della tradizione; i Ravioli alla Carne con carne arrosto,
dal sapore pieno e avvolgente; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico, adatti anche a chi segue un‘alimentazione
vegetariana.
Dai test condotti sui consumatori emerge chiaramente un entusiasmo trasversale: la pasta fresca ripiena integrale FINI & stata
percepita come una proposta attesa, capace di portare in tavola un tocco di autenticita in pit e di inserirsi facilmente nella
routine alimentare di tutti i giorni. E ideale per chi cerca un‘alternativa piti ricca e naturale, senza rinunciare al piacere di un
buon piatto.
Disponibile da marzo 2026, la nuova FINI pasta ripiena integrale & pronta a conquistare il banco frigo e le tavole degli italiani,
confermando ancora una volta la capacita di FINI Modena di innovare nel segno della tradizione e del gusto.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societd 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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Tutto il gusto della tradizione, oggi ancora piu ricco con FINI Le
Ricette integrali

L'azienda di Modena porta nel banco frigo una novita attesa da tanti consumatori, pensata per chi
desidera un’alimentazione equilibrata e sostenibile,

Modena, 05/03/2026 (informazione.news - comunicati stampa - varie)

Uintegrale & ormai una scelta quotidiana per molte persone, dal pane alla pasta, dai prodotti
da forno alle proposte anche nei menu fuori casa. E apprezzato da chi presta attenzione alla
propria alimentazione, da chi segue i consigli di medici e nutrizionisti, da chi legge le etichette e
sceglie con consapevolezza cosa portare in tavola o da chi semplicemente ama gusti pit genuini.
La farina integrale, ottenuta dalla macinazione dell'intero chicco di grano, conserva fibre e
preziosi nutrienti e regala un gusto pili intenso, autentico e una consistenza piacevolmente
rustica.

Con la nuova linea Le Ricette integrali FINI unisce queste caratteristiche alla qualita e
all'esperienza che da sempre contraddistinguono la sua pasta ripiena. ll risultato € una gamma
fonte di fibre, realizzata esclusivamente con farina e semola integrale, capace di offrire un
sapore ricco e una consistenza corposa, perfetta per chi ama i gusti rustici e genuini.

La linea si presenta nel pratico formato da 250 grammi, ideale per due porzioni, in una busta
stand-up dal design distintivo e in linea con lo stile FINI. Tre le referenze pensate per
soddisfare gusti diversi e accompagnare ogni momento della settimana: i Tortellini al
Prosciutto Crudo e Parmigiano Reggiano, un grande classico della tradizione; i Ravioli alla
Carne con carne arrosto, dal sapore pieno e avvolgente; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al
basilico, adatti anche a chi segue un'alimentazione vegetariana.

Dai test condotti sui consumatori emerge chiaramente un entusiasmo trasversale: la pasta
fresca ripiena integrale FINI & stata percepita come una proposta attesa, capace di portare
in tavola un tocco di autenticita in pit e di inserirsi facilmente nella routine alimentare di
tutti i giorni. E ideale per chi cerca un’alternativa pili ricca e naturale, senza rinunciare al
piacere di un buon piatto.

Disponibile da marzo 2026, la nuova FINI pasta ripiena integrale & pronta a conguistare il
banco frigo e le tavole degli italiani, confermando ancora una volta la capacita di FINI Modena di
innovare nel segno della tradizione e del gusto.

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 rappresentain ltalia 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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Tutto il gusto della tradizione, oggi ancora piu
ricco con FINI Le Ricette integrali

di Borderline Agency // Pubblicato in Comunicati generici / Mangiare / Prodotti // Aggiornate Marzo 5, 2026 //f

3 minuti di lettura

L'azienda di Modena porta nel banco frigo una novita attesa da tanti consumatori, pensata per chi

desidera un'alimentazione equilibrata e sostenibile.

L'integrale é ormai una scelta quotidiana per molte persone, dal pane alla pasta, dai prodotti
da forno alle proposte anche nei menu fuori casa. E apprezzato da chi presta attenzione alla
propria alimentazione, da chi segue i consigli di medici e nutrizionisti, da chi legge le etichette e
sceglie con consapevolezza cosa portare in tavola o da chi semplicemente ama gusti pib genuini.
La farina integrale, ottenuta dalla macinazione dell’intero chicco di grano, conserva fibre e
preziosi nutrienti e regala un gusto pib intenso, autentico e una consistenza piacevolmente

rustica.

Con la nuova linea Le Ricette integrali FINI unisce queste caratteristiche alla qualita e
all'esperienza che da sempre contraddistinguono la sua pasta ripiena. |l risultato € una gamma
fonte di fibre, realizzata esclusivamente con farina e semola integrale, capace di offrire un sapore

ricco e una consistenza corposa, perfetta per chi ama i gusti rustici e genuini.

La linea si presenta nel pratico formato da 250 grammi, ideale per due porzioni, in una busta
stand-up dal design distintivo e in linea con lo stile FINI. Tre le referenze pensate per soddisfare
gusti diversi e accompagnare ogni momento della settimana: i Tortellini al Prosciutto Crudo e
Parmigiano Reggiano, un grande classico della tradizione; i Ravioli alla Carne con carne arrosto,
dal sapore pieno e avvolgente; i Ravioli Pesto e Patate, con pesto al basilico, adatti anche a chi
segue un‘alimentazione vegetariana.

Dai test condotti sui consumatori emerge chiaramente un entusiasmo trasversale: la pasta fresca
ripiena integrale FINI & stata percepita come una proposta attesa, capace di portare in tavola un
tocco di autenticitd in piv e di inserirsi facilmente nella routine alimentare di tutti i giorni. E
ideale per chi cerca un'alternativa piu ricca e naturale, senza rinunciare al piacere di un buon
piatto.

Disponibile da marzo 2026, la nuova FINI pasta ripiena integrale & pronta a conquistare il banco
frigo e le tavole degli italiani, confermando ancora una volta la capacitda di FINI Modena di

innovare nel segno della tradizione e del gusto.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societda 100% italiana di proprietd 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'eriginaria salumeria-
gastronomia di Modena si & trasformata in un moderno pastificio che conta oltre 100 dipendenti
ed esportai 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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Ti trovi su: Home » Weblog » Gastronomia, Varie » Blog article: Semplicita e legumi veri
poco processati: i nuovi Ragu Vegetali di Le Conserve della Nonna | Comunicati stampa

Semplicita e legumi veri poco processati: i nuovi Ragi
Vegetali di Le Conserve della Nonna

24 Marzo 2026 da % Borderline Agency

L‘azienda di Modena conferma la propria capacita di innovare nel rispetto della tradizione,
offrendo soluzioni contemporanee, buone e trasparenti, pensate per un consumatore

sempre pit consapevole.

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend consolidato anche nella categoria
dei sughi pronti. Sugli scaffali si trovano numerose proposte spesso formulate per
imitare il macinato di carne. In questo scenario, Le Conserve della Nonna amplia la
propria offerta con la nuova linea Ragu Vegetali, composta da Ragu di Lenticchie e
Ragu di Fagioli, due referenze che si distinguono per una scelta chiara e coerente:
essere 100% vegetali, naturali e genuini, proprio come fatti in casa.

I nuovi Ragl Vegetali dell’azienda di Modena nascono da un approccio semplice e
autentico, con legumi veri e interi, protagonisti della ricetta, senza ingredienti
“travestiti” da carne, ma anzi con una lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile,
senza aggiunta di aromi, garantendo una proteina semplice, non ultra-processata.
Le due proposte non vogliono apparire come un “finto macinato” vegetale, ma essere
pienamente riconoscibili per cio che sono: un ragu di legumi, dal gusto ricco e

dalla consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto
proteico di origine vegetale, |a preferenza per prodotti meno processati, attenzione
alla naturalitad e alla trasparenza in etichetta. La distintivitd del prodotto risiede proprio
nella sua semplicita: un ragu vegetale che non imita, ma interpreta in modo
autentico la tradizione italiana. Disponibili da aprile 2026, il Ragl di Lenticchie e il
Ragu di Fagioli sono in vaso di vetro da 300 g.

www.nonsolobuono.it

Il 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 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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Semplicita e legumi veri poco processati: i
nuovi Ragu Vegetali di Le Conserve della
Nonna

Alimentari e Bevande, Comunicati Stampa, Gastronomia e Cucina

Lazienda di Modena conferma la propria capacita di innovare nel rispetto della tradizione, offrendo
soluzioni contemporanee, buone e trasparenti, pensate per un consumatore sempre pit
consapevole.

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend
consolidato anche nella categoria dei sughi pronti. Sugli
scaffali si trovano numerose proposte spesso formulate
per imitare il macinato di carne. In questo scenario, Le
Conserve della Nonna amplia la propria offerta con la
nuova linea Ragu Vegetali, composta da Ragu di
Lenticchie e Ragl di Fagioli, due referenze che si
distinguono per una scelta chiara e coerente: essere
100% vegetali, naturali e genuini, proprio come fatti in
casa.

| nuovi Ragu Vegetali dell'azienda di Modena nascono da un approccio semplice e autentico, con
legumi veri e interi, protagonisti della ricetta, senza ingredienti "travestiti” da carne, ma anzi con
una lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile, senza aggiunta di aromi, garantendo una
proteina semplice, non ultra-processata. Le due proposte non vogliono apparire come un “finto
macinato” vegetale, ma essere pienamente riconoscibili per cio che sono: un ragu di legumi, dal
gusto ricco e dalla consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto proteico
di origine vegetale, |a preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla naturalita e alla
trasparenza in etichetta. La distintivita del prodotto risiede proprio nella sua semplicita: un ragt
vegetale che non imita, ma interpreta in modo autentico la tradizione italiana. Disponibili da
aprile 2026, il Ragl di Lenticchie e il Ragu di Fagioli sono in vaso di vetro da 300 g.

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 & 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, 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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Semplicita e legumi veri poco processati: i nuovi
Ragu Vegetali di Le Conserve della Nonna

Pubblicata da: Borderline

o m—— n—— L'azienda di Modena conferma la propria capacita di innovare nel rispetto della
; tradizione, offrendo soluzioni contemporanee, buone e trasparenti, pensate per
un consumatore sempre pili consapevole.

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend consolidato anche nella
categoria dei sughi pronti. Sugli scaffali si trovano numerose proposte
spesso formulate per imitare il macinato di carne. In questo scenario, Le
Conserve della Nonna amplia la propria offerta con la nuova linea Ragu
Vegetali, composta da Ragui di Lenticchie e Ragl di Fagioli, due referenze
che si distinguono per una scelta chiara e coerente: essere 100% vegetali,
naturali e genuini, proprio come fatti in casa.

ey

N

semplice e autentico, con legumi veri e interi, protagonisti della ricetta, senza ingredienti “travestiti” da carne, ma anzi con una
lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile, senza aggiunta di aromi, garantendo una proteina semplice, non ultra-
processata. Le due proposte non vogliono apparire come un “finto macinato” vegetale, ma essere pienamente riconoscibili
per cid che sono: un ragu di legumi, dal gusto ricco e dalla consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza artifici.

I nuovi Ragti Vegetali dell'azienda di Modena nascono da un approccio

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto proteico di origine vegetale, la
preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla naturalita e alla trasparenza in etichetta. La distintivita del prodotto
risiede proprio nella sua semplicita: un ragu vegetale che non imita, ma interpreta in modo autentico la tradizione italiana.
Disponibili da aprile 2026, il Ragu di Lenticchie e il Ragu di Fagioli sono in vaso di vetro da 300 g.

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 & 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, 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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Semplicita e legumi veri poco processati: i nuovi Ragl Vegetali di
Le Conserve della Nonna

L'azienda di Modena conferma la propria capacitd di innovare nel rispetto della tradizione, offrendo
soluzioni contemporanee, buone e trasparenti, pensate per un consumatore sempre pitt consapeuvole.

Modena, 24/03/2026 (informazione.news - comunicati stampa - varie)

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend consolidato anche nella categoria dei sughi
pronti. Sugli scaffali si trovano numerose proposte spesso formulate per imitare il macinato di
carne. In questo scenario, Le Conserve della Nonna amplia la propria offerta con la nuova linea
Ragu Vegetali, composta da Ragu di Lenticchie e Ragu di Fagioli, due referenze che si
distinguono per una scelta chiara e coerente: essere 100% vegetali, naturali e genuini, proprio
come fatti in casa.

| nuovi Ragti Vegetali dell'azienda di Modena nascono da un approccio semplice e autentico, con
legumi veri e interi, protagonisti della ricetta, senza ingredienti “travestiti” da carne, ma anzi
con una lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile, senza aggiunta di aromi, garantendo una
proteina semplice, non ultra-processata. Le due proposte non vogliono apparire come un “finto
macinato” vegetale, ma essere pienamente riconoscibili per cio che sono: un ragt di legumi, dal
gusto ricco e dalla consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto
proteico di origine vegetale, la preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla
naturalita e alla trasparenza in etichetta. La distintivita del prodotto risiede proprio nella sua
semplicita: un ragl vegetale che non imita, ma interpreta in modo autentico la tradizione
italiana. Disponibili da aprile 2026, il Ragu di Lenticchie e il Ragu di Fagioli sono in vaso di vetro
da300g.

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 & 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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Legumi veri poco processati: i nuovi Ragu
Vegetali di Le Conserve della Nonna

di Borderline Agency // Pubblicate in Comunicati generici / Mangiare / Prodotti // Aggiornato Marzo 24, 2026 //

2 minuti di lettura

L'azienda di Modena conferma la propria capacita di innovare nel rispetto della tradizione,
offrendo soluzioni contemporanee, buone e trasparenti, pensate per un consumatore sempre piv

consapevole.

Le proteine vegetali rappresentano oggi un trend consolidato anche nella categoria dei sughi
pronti. Sugli scaffali si trovano numerose proposte spesso formulate per imitare il macinato di
carne. In questo scenario, Le Conserve della Nonna amplia la propria offerta con la nuova linea
Ragl Vegetali, composta da Ragi di Lenticchie e Ragu di Fagioli, due referenze che si distinguono
per una scelta chiara e coerente: essere 100% vegetali, naturali e genuini, proprio come fattiin

casa.

I nuovi Ragu Vegetali dell'azienda di Modena nascono da un approccio semplice e autentico, con
legumi veri e interi, protagonisti della ricetta, senza ingredienti “travestiti” da carne, ma anzi con
una lista ingredienti corta, chiara e riconoscibile, senza aggiunta di aromi, garantendo una
proteina semplice, non ultra-processata. Le due proposte non vogliono apparire come un “finto
macinato” vegetale, ma essere pienamente riconoscibili per ci¢ che sono: un ragu di legumi, dal

gusto ricco e dalla consistenza rustica, che valorizza la materia prima senza artifici.

La nuova linea intercetta una domanda in continua crescita: maggiore ricerca di apporto proteico
di origine vegetale, la preferenza per prodotti meno processati, attenzione alla naturalita e alla
trasparenza in etichetta. La distintivita del prodotto risiede proprio nella sua semplicitd: un ragt
vegetale che non imita, ma interpreta in modo autentico la tradizione italiana. Disponibili da

aprile 2026, il Ragu di Lenticchie e il Ragu di Fagioli sono in vaso di vetro da 300 g.

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 [falia 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 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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L'azienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove referenze ad alto
potenziale, puntando alla distintivita e alla valorizzazione dell’origine italiana.

Gli Italiani introducono sempre di pid i legumi nella dieta, percepiti come clean,
healthy B functional food: ricchi di proteine vegetali e fibre, a basso contenuto di
grassi. Parallelamente, sempre pil consumatori riducono il consumo di proteine animali,
favorendo la crescita delle diete plant-based. I legumi diventano cosi la fonte
proteica alternativa n.1: economica, sostenibile e versatile. Minore impronta di CO,
e utilizzo d'acqua rispetto alle proteine animali, insieme a una maggiore sensibilita verso

il benessere animale, spingono a ridurre il consumo di carne per un approccio flexitariano.

In risposta a questo trend, la riconoscibilita di prodotto e pack di Le Conserve della
Nonna si arricchisce di tre nuove referenze che intercettano la richiesta del pubblico.
Da aprile l'azienda introduce infatti le Lenticchie di Altamura IGP al naturale,
Lenticchie italiane di Altamura IGP, fonte di proteine, in vaso in vetro che ne valorizza la
qualitd e la naturalita del prodotto, in formato 360g. Una proposta che unisce origine
certificata, italianita e trasparenza del vetro rafforzando la distintivita del brand
e intercettando un segmento dove |'offerta a scaffale & ancora limitata, soprattutto nel

formato vetro, lasciando spazio a proposte distintive e premium.

1 nuovi formati e innovazioni - pronti al consumo, bowl, paste proteiche, snack - stanno
cambiando la percezione del legume, vissuto come ingrediente pratico e
contemporaneo. In questo scenario si inserisce anche la gamma mix di Le Conserve
della Nonna, con due nuove referenze, disponibili da aprile 2026, nel formato 360g
che si caratterizzano per la lista ingredienti corta, la ricetta pulita, la trasparenza del vaso
in vetro e indicazioni specifiche di utilizzo. Mix di Borlotti, Ceci e Tondini & I'evoluzione
dell'attuale "Armonia di Legumi” con rinnovamento di denominazione e grafica, ideale per
zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri & una proposta
innovativa e distintiva, grazie alla presenza dell’'edamame, pensata per insalate, poké e
piatti freddi, in linea con i trend di consumc piu moderni ma perfetta anche per
preparazioni calde.

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 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 qualitd. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma
di referenze tipiche di tutte le regioni italiane, offre passate, sughi, condimenti e
confetture preparate secondoc metodi tradizionali, con la sicurezza di un grande gruppo
industriale,

156



RASSEGNA STAMPA ARTICLE MARKETING
Marzo 2026

Comunicati.eu

Legumania italiana: Le Conserve della Nonna
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Lazienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove referenze ad alto potenziale, puntando alla
distintivita e alla valorizzazione dellorigine italiana.

Gli Italiani introducono sempre di pil i legumi nella dieta, percepiti come
clean, healthy & functional food: ricchi di proteine vegetali e fibre, a basso
contenuto di grassi. Parallelamente, sempre pill consumatori riducono il
consumo di proteine animali, favorendo la crescita delle diete plant-based.
| legumi diventano cosi la fonte proteica alternativa n.1: economica,
sostenibile e versatile. Minore impronta di CO: e utilizzo dacqua rispetto
alle proteine animali, insieme a una maggiore sensibilita verso il benessere
animale, spingono a ridurre il consumo di carne per un approccio
flexitariano.

In risposta a questo trend, la riconoscibilitd di prodotto e pack di Le Conserve della Nonna si arricchisce di tre
nuove referenze che intercettano la richiesta del pubblico. Da aprile I'azienda introduce infatti le Lenticchie di
Altamura IGP al naturale, Lenticchie italiane di Altamura IGP, fonte di proteine, in vaso in vetro che ne valorizza la
qualita e la naturalita del prodotto, in formato 360g. Una proposta che unisce origine certificata, italianita e
trasparenza del vetro rafforzando la distintivita del brand e intercettando un segmento dove l'offerta a scaffale &
ancora limitata, soprattutto nel formato vetro, lasciando spazio a proposte distintive e premium.

I nuovi formati e innovazioni - pronti al consumo, bowl, paste proteiche, shack — stanno cambiando la percezione
del legume, vissuto come ingrediente pratico e contemporaneo. In questo scenario si inserisce anche la gamma
mix di Le Conserve della Nonna, con due nuove referenze, disponibili da aprile 2026, nel formato 360g che si
caratterizzano per la lista ingredienti corta, la ricetta pulita, la trasparenza del vaso in vetro e indicazioni specifiche
di utilizzo. Mix di Borlotti, Ceci e Tondini e I'evoluzione dell'attuale “Armonia di Legumi” con rinnovamento di
denominazione e grafica, ideale per zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri &€ una
proposta innovativa e distintiva, grazie alla presenza delledamame, pensata per insalate, poké e piatti freddi, in linea
con i trend di consumo piu moderni ma perfetta anche per preparazioni calde.

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 & 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, 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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Legumania italiana: Le Conserve della Nonna
risponde con tre novita di tendenza

Pubblicata da: Borderline

L'azienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove referenze
ad alto potenziale, puntando alla distintivita e alla valorizzazione dell’origine
italiana.
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Gli Italiani introducono sempre di pitl i legumi nella dieta, percepiti come
clean, healthy & functional food: ricchi di proteine vegetali e fibre, a basso
contenuto di grassi. Parallelamente, sempre piti consumatori riducono il
consumo di proteine animali, favorendo la crescita delle diete plant-based. |
legumi diventano cosi la fonte proteica alternativa n.1: economica, sostenibile e versatile. Minore impronta di CO2 e utilizzo
d'acqua rispetto alle proteine animali, insieme a una maggiore sensibilita verso il benessere animale, spingono a ridurre il
consumo di carne per un approccio flexitariano.

In risposta a questo trend, la riconoscibilita di prodotto e pack di Le Conserve della Nonna si arricchisce di tre nuove

referenze che intercettano la richiesta del pubblico. Da aprile 'azienda introduce infatti le Lenticchie di Altamura IGP al
naturale, Lenticchie italiane di Altamura IGP, fonte di proteine, in vaso in vetro che ne valorizza la qualita e la naturalita del
prodotto, in formato 360g. Una proposta che unisce origine certificata, italianita e trasparenza del vetro rafforzando la
distintivita del brand e intercettando un segmento dove l'offerta a scaffale & ancora limitata, soprattutto nel formato vetro,
lasciando spazio a proposte distintive e premium.

I nuovi formati e innovazioni - pronti al consumo, bowl, paste proteiche, snack - stanno cambiando la percezione del legume,
vissuto come ingrediente pratico e contemporaneo. In questo scenario si inserisce anche la gamma mix di Le Conserve della
Nonna, con due nuove referenze, disponibili da aprile 2026, nel formato 360g che si caratterizzano per la lista ingredienti
corta, la ricetta pulita, la trasparenza del vaso in vetro e indicazioni specifiche di utilizzo. Mix di Borlotti, Ceci e Tondini &
I'evoluzione dell'attuale “Armonia di Legumi” con rinnovamento di denominazione e grafica, ideale per zuppe, minestre e piatti
caldi. Mix di Ceci, Edamame e Fagioli Neri & una proposta innovativa e distintiva, grazie alla presenza dell'edamame,
pensata per insalate, poké e piatti freddi, in linea con i trend di consumo pitt moderni ma perfetta anche per preparazioni
calde.

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 & 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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Legumania italiana: Le Conserve della Nonna risponde con tre
novita di tendenza

L'azienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove referenze ad alto potenziale,
puntando alla distintivita e alla valorizzazione dell'origine italiana.

Modena, 24/03/2026 (informazione.news - comunicati stampa - varie)

Gli Italiani introducono sempre di pit i legumi nella dieta, percepiti come clean, healthy &
functional food: ricchi di proteine vegetali e fibre, a basso contenuto di grassi. Parallelamente,
sempre pit consumatori riducono il consumo di proteine animali, favorendo la crescita delle
diete plant-based. | legumi diventano cosi la fonte proteica alternativa n.1: economica,
sostenibile e versatile. Minore impronta di CO; e utilizzo d'acqua rispetto alle proteine animali,
insieme a una maggiore sensibilita verso il benessere animale, spingono a ridurre il consumo di
carne per un approccio flexitariano.

In risposta a questo trend, la riconoscibilita di prodotto e pack di Le Conserve della Nonna si
arricchisce di tre nuove referenze che intercettano la richiesta del pubblico. Da aprile I'azienda
introduce infatti le Lenticchie di Altamura IGP al naturale, Lenticchie italiane di Altamura IGP,
fonte di proteine, in vaso in vetro che ne valorizza la qualita e |la naturalita del prodotto, in
formato 360g. Una proposta che unisce origine certificata, italianita e trasparenza del vetro
rafforzando la distintivita del brand e intercettando un segmento dove |'offerta a scaffale &
ancora limitata, soprattutto nel formato vetro, lasciando spazio a proposte distintive e premium.

| nuovi formati e innovazioni - pronti al consumo, bowl, paste proteiche, snack - stanno
cambiando la percezione del legume, vissuto come ingrediente pratico e contemporaneo. In
questo scenario si inserisce anche la gamma mix di Le Conserve della Nonna, con due nuove
referenze, disponibili da aprile 2026, nel formato 360g che si caratterizzano per la lista
ingredienti corta, la ricetta pulita, |a trasparenza del vaso in vetro e indicazioni specifiche di
utilizzo. Mix di Borlotti, Ceci e Tondini & I'evoluzione dell'attuale "Armonia di Legumi” con
rinnovamento di denominazione e grafica, ideale per zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di Ceci,
Edamame e Fagioli Neri & una proposta innovativa e distintiva, grazie alla presenza
dell'edamame, pensata per insalate, poké e piatti freddi, in linea con i trend di consumo pitu
moderni ma perfetta anche per preparazioni calde.
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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 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, territorioe
qualita. Le Conserve della Nonna, nell'ampia gamma di referenze tipiche di tutte |e regioni
italiane, offre passate, sughi, condimenti e confetture preparate secondo metodi tradizionali, con
la sicurezza di un grande gruppo industriale.
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Nonna risponde con tre novita di tendenza
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L'azienda di Modena amplia e rafforza la propria presenza con nuove referenze ad

alto potenziale, puntando alla distintivité e alla valorizzazione dell'origine italiana.

Gli ltaliani introducono sempre di piv i legumi nella dieta, percepiti come clean,
healthy & functional food: ricchi di proteine vegetali e fibre, a basse contenuto di
grassi. Parallelamente, sempre pil consumatori riducono il consumo di proteine
animali, favorendo la crescita delle diete plant-based. | legumi diventano cosi la
fonte proteica alternativa n.1: economica, sostenibile e versatile. Minore impronta
di CO? e utilizzo d'acqua rispetto alle proteine animali, insieme a una maggiore
sensibilita verso il benessere animale, spingono a ridurre il consume di carne per un

approccio flexitariano.

In risposta a questo trend, la riconoscibilita di prodotto e pack di Le Conserve della
Nonna si arricchisce di tre nuove referenze che intercettano la richiesta del
pubblico. Da aprile l'azienda introduce infatti le Lenticchie di Altamura IGP al
naturale, Lenticchie italiane di Altamura IGP, fonte di proteine, in vaso in vetro che
ne valorizza la qualitd e la naturalita del prodotto, in formato 360g. Una proposta
che unisce origine certificata, italianita e trasparenza del vetro rafforzando la
distintivita del brand e intercettando un segmento dove l'offerta a scaffale & ancora
limitata, soprattutto nel formato vetro, lasciando spazio a proposte distintive e

premium.

| nuovi formati e innovazioni - pronti al consumo, bowl, paste proteiche, snack -
stanno cambiando la percezione del legume, vissuto come ingrediente pratico e
contemporaneo. In questo scenario si inserisce anche la gamma mix di Le
Conserve della Nonna, con due nuove referenze, disponibili da aprile 2026, nel
formato 360g che si caratterizzano per la lista ingredienti corta, la ricetta pulita, la
trasparenza del vaso in vetro e indicazioni specifiche di utilizzo. Mix di Borlotti, Ceci
e Tondini & l'evoluzione dell'attuale “Armonia di Legumi” con rinnovamento di
denominazione e grafica, ideale per zuppe, minestre e piatti caldi. Mix di Ceci,
Edamame e Fagioli Neri & una proposta innovativa e distintiva, grazie alla presenza
dell'edamame, pensata per insalate, poké e piatti freddi, in linea con i trend di

consumo pil moderni ma perfetta anche per preparazioni calde.

www.nonsolobuono.it

Il 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 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, 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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Pii frutta, meno zucchero, 0 edulcoranti: la risposta
di Le Conserve della Nonna al nuovo trend di consumo

26 Marzo 2026 da & Borderline Agency

Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca
uniscono piacere, naturalita e attenzione nutrizionale, senza compromessi sul gusto.

Si assiste a una forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il nuovo nemico
sulle tavole europee, con un‘attenzione maggiore alle tabelle nutrizionali e una
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.

Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del pubblico,
presenta la nuova Linea Confetture -50% Zucchero, una proposta che intercetta il
segmento “light”, in deciso trend positivo. Meno zucchero, pil sostanza per questa
nuova proposta che garantisce il 50% di zucchero in meno rispetto alla media delle
confetture piu vendute, senza ricorrere ad edulcoranti. Una scelta chiara e
distintiva: lista ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana (ben il 70%) e poco
zucchero.

In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti 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, frutta 100%
italiana, con una gamma pensata per il grande pubblico, composta da quattro gusti
mainstream, capaci di soddisfare i palati piti amati dal mercato: Fragola, Albicocca,
Frutti di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e due “scure”, per coprire le principali
preferenze di consumo, disponibili nel pratico formato da 240g a partire da aprile
2026.

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
|‘'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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Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca uniscono piacere, naturalita e
attenzione nutrizionale, senza compromessi sul gusto.

Si assiste a una forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il
nuovo nemico sulle tavole europee, con un‘attenzione maggiore alle
tabelle nutrizionali e una 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.

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

pubblico, presenta la nuova Linea Confetture -50% Zucchero, una

proposta che intercetta il segmento “light”, in deciso trend positivo. Meno

zucchero, pill sostanza per questa nuova proposta che garantisce il 50% di
zucchero in meno rispetto alla media delle confetture pill vendute, senza ricorrere ad edulcoranti. Una scelta
chiara e distintiva: lista ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana (ben il 70%) e poco zucchero.

In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti 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, frutta 100%
italiana, con una gamma pensata per il grande pubblico, composta da quattro gusti mainstream, capaci di
soddisfare i palati pit amati dal mercato: Fragola, Albicocca, Frutti di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e due
“scure”, per coprire le principali preferenze di consumao, disponibili nel pratico formato da 2409 a partire da aprile
2026.

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 & 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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Piu frutta, meno zucchero, 0 edulcoranti: la
risposta di Le Conserve della Nonna al nuovo trend
di consumo

Pubblicata da: Borderline

Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e
Pesca uniscono piacere, naturalita e attenzione nutrizionale, senza
compromessi sul gusto.

Si assiste a una forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il nuovo
nemico sulle tavole europee, con un‘attenzione maggiore alle tabelle

nutrizionali e una 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.
Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del pubblico, presenta la nuova Linea Confetture -50%
Zucchero, una proposta che intercetta il segmento “light”, in deciso trend positivo. Meno zucchero, pil sostanza per questa
nuova proposta che garantisce il 50% di zucchero in meno rispetto alla media delle confetture pit vendute, senza ricorrere ad
edulcoranti. Una scelta chiara e distintiva: lista ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana (ben il 70%) e poco zucchero.
In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti 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, frutta 100% italiana, con una gamma pensata per
il grande pubblico, composta da quattro gusti mainstream, capaci di soddisfare i palati pit amati dal mercato: Fragola,
Albicocca, Frutti di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e due “scure”, per coprire le principali preferenze di consumo,
disponibili nel pratico formato da 240g a partire da aprile 2026.

&#8232;www.nonsolobuona.it

Il Gruppo Fini SpA, societa 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, & una storica realta produttiva dell'alimentare. FINI
e 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, 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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Piu frutta, meno zucchero, 0 edulcoranti: la risposta di Le
Conserve della Nonna al nuovo trend di consumo

Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca uniscono piacere,
naturalitd e attenzione nutrizionale, senza compromessi sul gusto.

Modena, 26/03/2026 (informazione.news - comunicati stampa - varie)

Si assiste auna forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il nuovo nemico sulle tavole
europee, con un'attenzione maggiore alle tabelle nutrizionali e una 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.

Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del pubblico, presenta la
nuova Linea Confetture -50% Zucchero, una proposta che intercetta il segmento “light”, in
deciso trend positivo. Meno zucchero, pil sostanza per questa nuova proposta che garantisce il
50% di zucchero in meno rispetto alla media delle confetture pit vendute, senza ricorrere
ad edulcoranti. Una scelta chiara e distintiva: lista ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana
(ben il 70%) e poco zucchero.

In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti 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, frutta 100% italiana, con una gamma
pensata per il grande pubblico, composta da quattro gusti mainstream, capaci di soddisfare i
palati pitl amati dal mercato: Fragola, Albicocca, Frutti di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e
due “scure’, per coprire le principali preferenze di consumo, disponibili nel pratico formato da
240g a partire da aprile 2026.

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 & 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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Piu frutta, meno zucchero, O edulcoranti: la
risposta di Le Conserve della Nonna

di Borderline Agency // Pubblicate in Comunicati generici / Mangiare / Prodotti //
Aggiornato Marzo 26, 2026 // 2 minuti di lettura

Le nuove Confetture -50% di zuccheri, Fragola, Albicocca, Frutti di bosco e Pesca

uniscono piacere, naturalita e attenzione nutrizionale, senza compromessi sul gusto.

Si assiste a una forte riduzione del consumo di zucchero, diventato il nuovo nemico
sulle tavole europee, con un'attenzione maggiore alle tabelle nutrizionali e una
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.

Le Conserve della Nonna, da sempre attenta a soddisfare le richieste del pubblico,
presenta la nuova Linea Confetture -50% Zucchero, una proposta che intercettaiil
segmento “light”, in deciso trend positivo. Meno zucchero, pil sostanza per questa
nuova proposta che garantisce il 50% di zucchero in meno rispetto alla media delle
confetture pil vendute, senza ricorrere ad edulcoranti. Una scelta chiara e distintiva:

lista ingredienti corta e pulita, solo frutta italiana (ben il 70%) e poco zucchero.

In un mercato dove spesso alle ricette tradizionali vengono aggiunte componenti
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, frutta
100% italiana, con una gamma pensata per il grande pubblico, composta da quattre
gusti mainstream, capaci di soddisfare i palati pib amati dal mercato: Fragola,
Albicocca, Frutti di bosco, Pesca: due referenze “chiare” e due “scure”, per coprire le
principali preferenze di consumo, disponibili nel pratico formato da 240g a partire da
aprile 2026.

www.nonsolobuono.it

Il Gruppo Fini SpA, societd 100% italiana di proprieta di Holding Carisma, é 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'originaria salumeria-gastronomia di Modena si & trasformatain 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, 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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