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ZUCCHINE E FIORI ALLA MENTA 
Taglia a julienne 600 g di zucchine e rosolale con un 

filo di olio extravergine, 1 spicchio di aglio e
3 cipollotti tritati, aggiungi 5 cucchiai di Ragù di tofu 

bio (Fior di Loto) e foglie di menta. Regola di sale, 
unisci un mazzetto di fiori di zucca puliti e cuoci altri 

3 minuti. Servi le zucchine calde o tiepide.

SFOGLIE DI CIPOLLINE
Fodera 4 stampini imburrati 

con un disco di pasta sfoglia. 
Sbollenta per 5 minuti 200 g 

di cipolline novelle. Tagliale 
a spicchietti e mescolale a 
4 cucchiai di Ragù di carne 

chianina (Crai). Riempi gli 
stampi, chiudi le sfoglie e 

spennella con 1 tuorlo. 
Cuocile 20 minuti in forno a 

180° e servile calde.

PENNE E POMODORINI 
Rosola 250 g di 

pomodorini ciliegino con 
3 cucchiai di olio, 

unisci 1 cucchiaio di 
zucchero, sale, pepe e 
cuoci 5 minuti. Scalda 

il sugo Condoro (Conserve 
della nonna), aggiungi 
320 g di penne rigate 

scolate al dente, mescola 
e dividi nei piatti con i 

pomodori caramellati e 
qualche foglia di ruchetta.  

SCHIACCIATA ALLO CHÈVRE 
Stendi 500 g di pasta da pane in una 

teglia unta di olio extravergine, cospargi 
la pasta con 6 cucchiai di Sugo 

pomodoro e olive (Mutti), aggiungi 200 
g di scaglie di tronchetto di capra, 

4 cipollotti affettati, una manciatina di 
capperi, pinoli, basilico, un filo di olio
e pepe. Cuoci a 240° per 20 minuti. 

MACCHERONI
E BROCCOLI 
Sbriciola 250 g di salsiccia 
fresca spellata e falla 
rosolare in un tegame 
con 1 spicchio di aglio e 
1 piccola cipolla tritati. 
Aggiungi 200 g di cimette di 
broccoli sbollentate 5 minuti, 
il sugo al pomodoro e vino 
barolo docg (Lidl) e fai 
cuocere 10 minuti. Condisci 
320 g di maccheroni cotti 
al dente con il sugo e 
parmigiano grattugiato. 

RATATUIA DI ORTAGGI 
Taglia a cubetti 150 g di 
melanzane, di peperoni, di 
zucchine, di patate, di 
carote e di sedano verde. 
Fai appassire 1 cipolla 
e 1 spicchio di aglio tritati 
in un tegame con un filo 
di olio, gli ortaggi, un trito 
di finocchietto, basilico 
e maggiorana, e il sugo 
vegano alla parmigiana con 
tofu bio (BonVè). Cuoci a 
fuoco dolce per 20 minuti. 

COZZE AL FORNO 
Fai aprire a fuoco vivace 1 kg di cozze 
con due dita di acqua, 1 spicchio 
di aglio e un po’ di prezzemolo. Filtra 
il fondo, trasferiscilo in una casseruola 
con 2 cucchiai di olio e 200 g di riso 
originario e cuoci finché avrà assorbito 
il liquido. Aggiungi ½ vasetto di 
sugo Tonno (Barilla), farcisci le cozze 
con il riso al sugo e infornale 
a 170° per 10 minuti.

INVOLTINI DI PESCE SPADA 
Spalma 12 fettine sottili di pesce spada con un velo 
di pasta di olive, cospargile con una manciata di 
pangrattato tostato in padella, 1/2 spicchio di aglio 
tritato e una spolverizzata di origano fresco. 
Arrotola le fettine, fermale con uno stecchino, 
disponile in una teglia con il Sugo all’arrabbiata 
(Pam) e cuocile a 200° per 10 minuti.  

Non insaporisci solo gli spaghetti al sugo pronto. Con un 
barattolino puoi preparare ricette molto invitanti. Come queste

di DANIELA MALVASI scrivile a dmacasa@mondadori.it
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zione, adatti per un consumo quotidiano
e veloce.

Quali rapporti caratterizzano l’industria
di marca con la grande distribuzione?
In linea con altri settori, anche il mercato
della pasta fresca soffre di una pressione
promozionale molto elevata con rendi-
menti man mano decrescenti. Su questo
stiamo cercando di aprire tavoli di dialo-
go con la grande distribuzione nell’inte-
resse di entrambe le parti a offrire ai con-
sumatori prodotti a un prezzo e una qua-
lità costanti e con maggiori contenuti di
servizio per i consumatori. Nel pdv, il no-
stro consumatore chiede principalmente
di avere una immediata comprensione a
scaffale dei differenti formati di pasta ri-
piena, che associa a diverse occasioni di
consumo, ma chiede anche una scelta più
ampia tra le marche proposte dalla gdo. Si
conferma la nostra convinzione sul
packaging come elemento che incide in
modo fondamentale nel momento di ac-
quisto e che deve comunicare in maniera
più chiara le varietà di ripieno e i plus
qualitativi degli ingredienti.

Che peso hanno le private label all’inter-
no del mercato?
Le private label pur essendo assoluta-
mente competitive in chiave di assorti-
mento di gamma, soffrono da tempo di
una costante contrazione sia a valore che
a volume (-10,6% vol, -6,9% val, dati
Nielsen). Questa situazione è dovuta cer-
tamente all’alta incidenza della promo-
zionalità sullo specifico mercato, ma an-
che a un orientamento del consumatore a
utilizzare la marca nota e italiana come
uno dei principali driver di scelta e garan-
zia di qualità del prodotto.

Fra tradizione
e consumo veloce

Cogliendo il trend di ripresa dei prodot-
ti a maggior contenuto di servizio, la

pasta fresca ripiena ha chiuso bene il
2015 e affronta positivamente la nuova
annata puntando su un’offerta qualifica-
ta che dà valore a ingredienti, origine e
praticità. Temi affrontati con Valentina
Lanza, responsabile marketing e comuni-
cazione di Gruppo Fini.

Come si è configurato il mercato della
pasta fresca ripiena nel 2015? Può de-
scrivere dinamiche e sviluppi previsti
per il 2016?
Forse per l’alto contenuto di servizio e so-
miglianza con il mercato dei piatti pronti,
la pasta fresca ripiena soffre meno di altri
comparti della contrazione dei consumi e
mostra un trend ancora di leggera cresci-
ta. Fisiologicamente in calo nei mesi esti-
vi, il mercato si è ripreso bene negli ultimi
mesi del 2015 e sta continuando a cresce-
re nei primi del 2016 di circa un 2% a va-
lore. E’ un mercato certamente maturo e
molto concentrato per numero di marche
che hanno quote rilevanti. Gruppo Fini ha
di recente inaugurato un moderno stabi-
limento produttivo in provincia di Mode-
na, a Ravarino, e quindi il 2016 rappre-
senta per noi un anno fondamentale di
crescita, supportati da nuove politiche di
marketing e di R&D. Vogliamo costruire
sulle solide basi della nostra tradizione
emiliana e fedeli alla nostra mission “Non
Solo Buono” per evolverci verso direzioni
di garanzia della provenienza della mate-
ria prima, ricerca e valorizzazione dei pro-
dotti del territorio, naturalità degli ingre-
dienti, sostenibilità ambientale e benes-
sere a 360° per il consumatore.

Il 2015 è stato l’anno di Expo. Come valu-
ta a distanza questo evento? 
L’Expo ha rappresentato un importante
momento di visibilità della cucina italiana
nel mondo e questo non può che aver fa-
vorito l’immagine dell’alimentare made in
Italy; ma soprattutto ci ha insegnato a
essere meno scettici e a credere di più
nelle potenzialità del nostro Paese.  

La pasta fresca ripiena coniuga la tradi-

zione e la velocità di prepara-
zione richiesta dai consuma-
tori di oggi. Le aziende sono in
grado di sfruttare appieno le
potenzialità di questo bino-
mio?
Rispetto al passato quando la
pasta fresca era vissuta come
momento di celebrazione di
giorni di festa, oggi assistiamo
a un consumo che si sta ampliando an-
che a momenti più quotidiani e infraset-
timanali. Questo soprattutto grazie al-
l’offerta di formati e gusti più innovativi
che si possono portare in tavola in pochi
minuti con condimenti semplici e leggeri
ed equiparando di fatto una vaschetta di
pasta fresca ripiena a un piatto pronto.
Proprio per incoraggiare questa tenden-
za nella primavera/estate 2016 abbiamo
in programma di promuovere il metodo
FINI di preparazione e ricettazione della
pasta fresca in padella, in grado di far ri-
sparmiare tempo, acqua e condimento e
dare ampio sfogo alla creatività in cuci-
na. E’ un’idea di comunicazione per ren-
dere la pasta fresca buona e appetibile
anche nella stagione più calda, quando
normalmente riscontriamo un fisiologico
calo dei consumi. Lo comunicheremo sui
pack a scaffale e faremo un’ampia cam-
pagna sui social media.

Quali le esigenze dei consumatori in ter-
mini di formati, ricette, packaging, ecce-
tera? Sono cambiate negli anni?
Abbiamo proprio di recente concluso una
indagine con IPSOS per investigare come
sono cambiate negli anni le esigenze del
consumatore nei confronti della nostra
categoria di prodotti e aiutarci a soddi-
sfarlo sempre al meglio. I risultati ci di-
cono che da una parte, soprattutto al
Sud Italia, persiste l’attaccamento del
consumatore ai formati e ai ripieni della
tradizione come il tortellino al prosciut-
to crudo da ricettare in brodo o i ripieni
di carne; dall’altra emerge sempre più al
Nord e in particolare fra i più giovani la
ricerca di formati raviolo con una mag-
giore quantità di ripieno, abbinamenti
gustosi e meno impegnativi nella ricetta-

Valentina
Lanza

Referenza della tradizione al Sud,
prodotto facile da abbinare e condire al

Nord: è il diverso vissuto della pasta
fresca ripiena in Italia.

� Pasta fresca ripiena
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Che peso ha l’export? Quali i mercati più
promettenti e le principali tendenze sui
mercati internazionali?
L’export rappresenta l’8% del fatturato di
Fini e attualmente i Paesi in cui siamo
maggiormente presenti sono Francia e
Germania. Questi mercati per essere sod-
disfatti richiedono ricette e formati di
pasta ad hoc. Per questo, grazie al nuovo
ed efficiente stabilimento produttivo di
Ravarino, uno dei nostri obiettivi priori-
tari per il 2016 sarà proprio ampliare la
distribuzione del marchio Fini e arrivare
anche in nuovi Paesi europei.

Una delle tendenze più attuali è il saluti-
smo. Il vostro settore ne viene interessa-
to e, se sì, come risponde alle esigenze
espresse dal target di consumatori più
attento? 
La mission di Gruppo Fini si riassume nel
motto: Non Solo Buono perché crediamo
che oggi parlare di cibo buono non è più
abbastanza. Non Solo Buono significa
avere una storia da raccontare ed essere
espressione di un territorio, quello emi-
liano, con i suoi saperi e sapori. Ma Non
Solo Buono rappresenta anche l’evolu-
zione dei prodotti a marchio Fini perché
insieme alle ricette della tradizione pre-
parate da sempre con ingredienti di qua-
lità - come farine 100% italiane e uova di
galline allevate a terra, con attenzione ad
evitare grassi idrogenati, aromi artificiali
e conservanti - oggi con la linea Gusto &
Benessere proponiamo al consumatore
anche alimenti nutrizionali equilibrati e
realizzati secondo i principi della più mo-
derna scienza alimentare.

Valentina Lanza lavora da oltre 10 anni
in aziende del settore alimentare: dal
2005, quando ha iniziato l’attività nella
bolognese D&C attiva nell’import e di-
stribuzione di prodotti alimentari, dol-
ciari, vini, liquori e champagne e come
responsabile comunicazione dal 2009 al
2014 seguendo i marchi Misura dolcifi-
canti, Fisherman’s Friend e Laurent-Per-
rier. Da ottobre 2014 è entrata nel Grup-
po Fini Spa a Modena come responsabile
digital marketing con l’obiettivo di rea-
lizzare un progetto di digitalizzazione le-
gato alla nuova mission e al portale
nonsolobuono.it. A un anno di distanza è
stata nominata responsabile dell’ufficio
marketing e comunicazione e messa alla
guida del team che segue i marchi Fini
pasta fresca e Le Conserve della Nonna
riportando all’amministratore delegato
Andrea Ghia.

Pasta fresca ripiena �

SCHEDA MERCATO

Pasta fresca a marchio del distributore - Quote % di mercato

Volume 2013 2014 var. % Valore 2013 2014 var. %
Pasta fresca ripiena 24,8 23,8 –1,0 19,4 19,2 –0,2

Pasta fresca all’uovo 28,6 29,9 1,3 21,9 23,8 1,9

Pasta fresca di grano duro 36,2 38,2 2,0 36,4 38,9 2,5
Fonte:  PLMA

La pressione promozionale (in %)

Pasta fresca ripiena
a.t. 1/2/2015 31/1/2016

Totale Italia 39,93 39,20
Ipermercati 50,18 50,00

Supermercati 43,22 41,81

Libero servizio 30,70 29,53

Discount 15,17 16,77

Specialisti drug 16,89 11,76

Tradizionali 11,56 10,71

Fonte: Nielsen Trade*Mis

Il numero medio di referenze (in unità)

Pasta fresca ripiena
a.t. 1/2/2015 31/1/2016

Totale Italia 8,84 8,95
Ipermercati 60,01 60,20

Supermercati 22,54 23,04

Libero servizio 9,98 10,12

Discount 9,97 10,38

Specialisti drug 19,13 19,17

Tradizionali 3,86 3,86
Fonte: Nielsen Trade*Mis

Prezzo medio (euro/Kg)

a.t. 01/02/15 a.t. 31/01/16 var. %

Totale Italia 7,12 7,17 0,57
Ipermercati 7,91 8,04 1,64
Supermercati 7,99 8,08 1,18
Libero servizio 8,13 8,17 0,52
Discount 3,61 3,67 1,54
Specialisti drug 8,06 8,86 10,01
Tradizionali 7,33 7,61 3,82
Fonte: Nielsen Trade*Mis

Vendite / Trend del mercato - Pasta fresca ripiena

Volume a.t. 01/02/15 a.t. 31/01/16 var. % Valore a.t. 01/02/15 a.t. 31/01/16 var. %
(mgl kg) 58.065 58.509 0,77 (mgl euro) 413.692 419.225 1,34
Allocazione geografica Area 1 Area 2 Area 3 Area 4  
(% su vendite totali a valore ) 40,65 23,68 22,45 13,20
Allocazione per tipologia punto di vendita (% sulle vendite totali a valore)

Iper  super libero servizio discount specialisti drug tradizionalii
29,79 44,86 11,66 10,44 0,00 3,22

Fonte: Nielsen Trade*Mis - Anno terminante 31 gennaio 2016  
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INDUSTRIA ALIMENTARE La sede di Ravarino è stata ampliata con un investimento da 6,5 milioni

Fini lancia la nuova sfida del tortellino
La produzione di pasta trasferita nello stabilimento della Bassa

RAVARINO

C onclusi i lavori di am-
pliamento, il Gruppo

Fini (controllato dal fondo
italiano Paladin Capital
Partners) ha inaugurato le
attività del rinnovato sta-
bilimento di Ravarino.

L’investimento
Grazie ad un investimen-

to di 6,5 milioni di euro, è
stata allargata la storica
sede di Le Conserve della
Nonna, altro marchio del
Gruppo specializzato in
condimenti e conserve, col
trasferimento della produ-
zione di pasta fresca ripie-
na.

I lavori sono iniziati ad
ottobre 2014 e terminati a
gennaio 2015, a settembre
la produzione ha raggiun-
to il pieno regime.

Le caratteristiche
Queste le caratteristiche

del nuovo impianto: 20 mi-
la metri quadrati, dei qua-
li 11 mila coperti e 5 mila
adibiti a nuovo pastificio,
tre linee di produzione che
permettono di preparare
tre tipologie di referenze
contemporaneamente con
elevate performance, a co-
pertura dell’intera produ-
zione di pasta fresca ripie-
na a marchio Fini. Inoltre
è stata realizzata una linea
di produzione pilota, uti-
lizzata come laboratorio
ricerca e sviluppo per nuo-
vi prodotti.

Lo stabilimento ha le
certificazioni BRC e IFS,
riconoscimenti interna-
zionali per la qualità della
filiera di fornitura di pro-
dotti alla gdo che attestano
il rispetto di buone prassi
nella gestione dell’a m-
biente di lavoro, nei con-
trolli sui processi e nella
qualità dei prodotti in con-
formità al protocollo Hac-
cp (che monitora i fattori
legati ai rischi di contami-
nazione).

L’ambiente
«In linea con la filosofia

“Non solo buono”, l’a z i e n-
da si impegna anche nella
riduzione dell’impatto am-
bientale», si legge in una
nota del Gruppo Fini, «at-
traverso il corretto smalti-
mento dei rifiuti, l’uso re-
sponsabile delle risorse,
mediante appropriati trat-
tamenti delle acque, l’a t-
tenzione verso il riciclo e
l’utilizzo di energia puli-
ta». Sullo stabilimento è
stato installato un impian-
to fotovoltaico di 5 mila
metri quadrati, che per-
mette di produrre fino a
700 Kilowatt all’anno, in
grado di coprire il 50%
de ll ’intero fabbisogno e-
nergetico dell’azienda.

I numeri
Il rinnovamento dello

stabilimento di Ravarino
arriva in un momento sto-
rico che vede il Gruppo Fi-
ni contare oltre 100 dipen-
denti e sfiorare i 100 milio-
ni di fatturato.

I NUMERI Il nuovo impianto
si estende su 20 mila metri
quadrati, di cui 11 mila coperti
e 5 mila per il nuovo
pastificio. Tre le linee di
produzione, più una “pilota”

ENERGIA Sullo stabilimento un
impianto fotovoltaico di 5 mila
metri quadrati, che produce fino
a 700 kilowatt all’anno
e può coprire il 50%
del fabbisogno dell’azienda

L’AZIENDA
Il Gruppo
Fini è
controllato
dal fondo
italiano
Paladin
Capital
Partners. I
dipendenti
sono oltre
cento,
fatturato
vicino a 100
milioni

STABILIMENTO Fini a Ravarino. Nel Gruppo anche il marchio Conserve della Nonna (sopra la produzione di marmellata)
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In un comunicato diffuso ieri,
e firmato dai segretari provin-
ciali Mattiello, Mello e Zanetti,
i sindacati Fim, Fismic e Uilm
hanno fatto sapere che lunedì
scorso «le segreterie provincia-
li di Fim, Uilm, Fismic, unita-
mente al comitato esecutivo
delle RSsa dello stabilimento
Ferrari di Maranello, si sono
incontrate con la direzione
aziendale Ferrari per esamina-
re, alla luce dei parametri sta-
biliti sul contratto aziendale
prorogato lo scorso anno, la
quantità del saldo relativo al
Premio di Competitività per
l’anno 2015».

L’azienda ha comunicato ai
sindacati una relazione molto
dettagliata sul raggiungimen-
to degli indicatori previsti nel
contratto aziendale e - dicono
i sindacati - «è emerso che
nell’anno 2015 la Ferrari ha
raggiunto un buon esito degli
andamenti produttivi, di reddi-
tività e di qualità, che hanno
permesso di raggiungere ob-
biettivi ancora migliori rispet-
to agli anni precedenti. Questi
risultati permetteranno ad
ogni lavoratore di percepire
nel mese di aprile (dopo i 2 ac-
conti ricevuti nei mesi di giu-
gno e ottobre 2015 di 1.000 eu-
ro cadauno uguali per tutti),
un saldo di euro 2.570 per un
totale annuo di euro 4.570

complessivi, per chi ha fatto
assenze fino a un massimo di 8
giorni. Tale cifra media sarà
modulata sulla base della mag-
giore-minore continuità lavo-
rativa e potrà variare in base al-
la tabella definita in sede di
contratto. La maggiorazione
del 5%, prevista per chi non ha
fatto assenze, sarà su base an-
nua di euro 4.798. Le segrete-
rie di Fim, Uilm e Fismic e la
Rsa di stabilimento sono in fa-
se di trattativa per rinnovare il
contratto aziendale per il 2016
in linea con le aspettative dei
lavoratori Ferrari».

di Gabriele Farina

Da Ravarino alla Cina, inno-
vando nella tradizione. È la sfi-
da del Gruppo Fini. L’azienda
di via Confine ha aperto ieri le
porte allo stabilimento, rinno-
vato con 6,3 milioni di euro di
finanziamento più un milione
ricevuto dalla Regione dopo il
sisma. La sede storica di “Le
Conserve della Nonna”, azien-
da controllata dal gruppo, è di-
ventata la nuova “casa” per la
produzione di tortellini e altro.
La produzione a mano ormai è
superata e i clienti possono es-
sere raggiunti anche via Ama-
zon. Oltre alle tre linee di pro-
duzione ve n’è una quarta per
le sperimentazioni. Nasceran-
no varietà “verdi” e “rosse” ri-
chieste all’estero. Espandersi
dai confini nazionali pure con
la pasta fresca è uno degli
obiettivi aziendali.

«Con Le Conserve della Non-
na siamo arrivati al 20% - ha ri-
conosciuto Andrea Ghia, Ad
del gruppo - e la percentuale è
in aumento. Su Fini è più bas-
sa ma con l’aiuto della fabbri-
ca punteremo decisamente
sullo sviluppo estero. Si lavora
molto sul mercato privato,
quindi è necessario avere un
marchio e una produzione».

Il gruppo, di cui è entrato a
far parte nel 2014 anche Greci,
ha già avviato operazioni di
“local intelligence” oltre i con-
fini nazionali. I Paesi in cui so-
no stati avviati gli studi sono
Stati Uniti, Germania e Inghil-
terra. In Cina ci sono «grossi
clienti» per Greci e Le Conser-
ve della Nonna, sorta nel 1973
a Ravarino. La prima ditta, fo-
calizzata sulla ristorazione spe-
cializzata, ha uno stabilimen-
to produttivo in Spagna.
Nell’immediato, tuttavia, non
si prevedono siti di produzio-
ne fuori Italia per Fini. Sono
già giunte richieste per varietà
particolari di pasta. Per esem-
pio, tortellini cotto e basilico o
tortelloni con ripieno al pesto.
Ghia ha spiegato che non in-
tende venir meno a tre capisal-
di del marchio nato a Modena
nel 1912: «Sono l’autenticità
del marchio - dice Ghia - e del-
le materie prime; le etichette
pulite e “free from”, ovvero co-
me fatte in casa; prodotti buo-
ni ed equilibrati».

Il nuovo impianto si estende
per 20mila metri quadrati. I re-
parti, divisi in compartimenti
stagni, sono descritti da Cristi-
na Galli, responsabile per la
qualità. I dettagli sembrano fa-
re la differenza: dalle scelte del-
le materie prime («le migliori»)
alle buste di colore blu che
s’incontrano presso la macchi-
na tritacarne. «Così si eviden-
ziano subito “intrusi” eventua-
li», ha spiegato Galli. Lo stabili-
mento produce “h24” dal lune-
dì al venerdì. Si va a pieno rit-

mo nella fase natalizia («per
noi da novembre a gennaio»,
ha ripreso Galli). L’ultima fase,
ogni volta, è la pulizia. Il perso-
nale ha camici e cuffie. Basta
che la confezione di pasta sia
più pesante di dieci grammi
per essere scartata, che vi sia
una presenza di metallo per es-
sere eliminata. Per la pasta fre-
sca meglio materie prime loca-
li; per le conserve non sempre
è vero. Un esempio? Le albi-
cocche dall’Ungheria «perché
hanno mantenuto l’autentico
sapore», come spiegato dalla
guida. Il laboratorio di control-
lo della qualità evidenzia che
c’è un’analisi dietro la produ-
zione. I controlli della tempe-
ratura sono importanti, come
quelli dell’acidità.
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Stone Island cresce ancora, i ricavi salgono a 100milioni (+20%)
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Gruppo Fini, tortellini
daRavarino alla Cina
L’Ad Ghia ha svelato i segreti della produzione dopo i grandi investimenti
per rinnovare la sede di via Confine: «Si lavora 24 ore per puntare all’estero»

Sono previsioni entusiasman-
ti quelle relative ai ricavi di Sto-
ne Island, fashion brand con
sede a Ravarino, per il 2016: ol-
tre 100 milioni di euro, con un
aumento del 20% rispetto al
2015 che era stato chiuso con
87 milioni di euro.

Carlo Rivetti, direttore crea-
tivo e presidente di Stone
Island, ha dichiarato a Pam-
bianconews che l'ultima cam-
pagna vendita (A/I 2016-17) è
stata la migliore degli ultimi 10
anni e ha segnato un +26%.
Tutte le linee produttive di Sto-
ne Island hanno avuto il segno
più, in particolare la linea ju-
nior (per bambini e ragazzini)
che è cresciuta quasi del 30%.

Per quello che riguarda i mer-
cati, cresce quello interno del
16,8% (dati campagna vendite
A/I 2016-17), restando però in-
feriore agli altri mercati princi-
pali (Uk a + 36% e Germania a
+19%) a causa di una strategia
di gestione della distribuzione
che é consistita in una diminu-
zione dei clienti alla quale é
corrisposta una maggior pene-
trazione sul mercato.

Non sono previste nuove
aperture di negozi monomar-
ca per l'intero anno, salvo
quella già programmata a New
York per questa estate. Cresci-
ta notevole, del 20%, anche
per l'e-shop del brand sul sito
stoneisland.com, oggetto di

un restyling a febbraio con l'at-
tivazione del servizio di Omni
Channel. Dopo l'Italia, i princi-
pali mercati per la vendita onli-
ne sono il Regno Unito, la Ger-
mania, Usa, Canada e l'Olan-
da. «Abbiamo avuto un ottimo
riscontro dalle vendite in Usa
che ci dimostrano che la stra-
da che abbiamo intrapreso è
quella giusta - ha detto Rivetti
a Pambianconews - Italia e
Germania sono i Paesi scelti
per l'inizio dell'esperienza di
integrazione tra shopping on e
off-line. Il cliente può ritirare o
rendere nei monomarca i capi
acquistati su stoneisland.com,
senza costi di spedizione».

Maria Vittoria Melchioni

Metalmeccanici:
oggi lo sciopero

39,30 €

4,88 €

2,90 €

2,14 €

18,15 €

3,34 €

1,69 €

0,18 €

8,38 €Un’immagine dell’interno dello stabilimento Fini di Ravarino per la produzione di pasta industriale

L’amministratore delegato Andrea Ghia, Gruppo Fini, e Valentina Lanza

Ferrari, ai lavoratori
altri 2.570 euro
di premio di risultato

Carlo Rivetti di Stone Island

Si prevedono parecchie centinaia
di lavoratori metalmeccanici al
presidio di stamane dalle 9,30
davanti alla sede di Confindustria
Modena in via Bellinzona per
chiedere il rinnovo del contratto
nazionale Federmeccanica.
Il presidio rientra nelle azioni di
mobilitazione messe in campo per
lo sciopero nazionale di 4 ore
proclamato unitariamente da
Fim/Cisl, Fiom/Cgil e Uilm/Uil.

il contratto

PASTA INDUSTRIALE »APERTE LE PORTE DELLO STABILIMENTO

+0,69%

-3,34%

inv.

-0,19%

-2,00%

+4,11%

-0,24%

-0,79%

+1,45%

Ieri si è tenuto il primo Consi-
glio di amministrazione di
Bper Banca dopo l’assemblea
di sabato scorso a Modena Fie-
re, in cui, oltre all’approvazio-
ne di varie delibere, c’è stato
anche il rinnovo parziale dello
stesso Cda con 5 consiglieri
che sono stati eletti dai soci. Si
tratta di Luigi Odorici e Pietro
Ferrari, il cui incarico era sca-
duto ed è stato rinnovato, oltre
ai nuovi entrati Costanzo Jan-
notti Pecci, Valeria Venturelli e
Margherita Perretti .

Dopo il Cda di ieri, Bper in
una nota ha comunicato che
«a seguito dell'avvenuta rico-
stituzione del Cda, per effetto
delle nomine compiute dalla
Assemblea dei Soci del 16 apri-
le scorso, il Cda ha deliberato
la nomina del dott. Luigi Odo-
rici alla carica di Vice Presiden-
te, confermandolo nell'incari-
co. I Vice Presidenti attual-
mente in carica risultano per-
tanto essere: dott. Alberto Mar-
ri, dott. Luigi Odorici e rag.
Giosuè Boldrini».

BPER. CONFERMATO IERI DAL CDA

Odorici vicepresidente
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CONSUMATORI

via via maggiore rilevanza nella reite-
razione del comportamento di consu-
mo. Al momento dell’impiego il deci-
sore d’acquisto, dopo una valutazione
visiva, prende in esame la riconoscibi-
lità del gusto di ogni singolo ingre-
diente e la capacità della pasta di non
sfaldarsi durante la cottura. 

Specialmente al Sud la valutazione
nel momento dell’acquisto ha un ruolo
di rilievo: la minore confidenza con la
categoria porta a una maggiore delega
alla marca e più attenzione, posta nel-
l’analisi delle caratteristiche organo-
lettiche del prodotto. Emerge quindi un
insieme valoriale attribuito alla pasta
fresca ripiena che le consente di regge-
re bene il confronto con i sostituitivi
ipotizzati in analoghe occasioni di con-
sumo, per esempio nelle feste coman-
date, verso piatti come le lasagne, can-
nelloni e crespelle. Il consumo in fami-
glia esalta lo stare insieme, acconten-
tando tutti, rendendo speciale ogni mo-
mento. Si prediligono in questi casi pro-
dotti meno tradizionali, per un tocco di
creatività sia negli accostamenti sia nel-
le forme, più sfiziose e belle da esibire
nel piatto di portata. 

Ciò orienta il consumatore verso un
formato dal ripieno più capiente, come
il raviolo, e spingendolo anche su gusti
più ricercati, come zucca, funghi, car-
ciofi. Ancor più forte è la differenzia-
zione di consumo nel pasto infrasetti-
manale, dove velocità, gusto ed emer-
genzialità fanno propendere per alimen-
ti semplici e leggeri, veloci da prepara-
re, ma al contempo gustosi, che diano la
giusta soddisfazione agli occhi e al pa-
lato. In questo caso il formato più ama-
to è il raviolo, associato a condimenti
basici o anche solo burro e Parmigiano,
ma indubbiamente capace di offrire
un’esperienza di consumo molto più
appagante di panini, toast, pizzette al
forno, piuttosto che altre formule sicu-
ramente smart, ma ben lontane dal-
l’esperienza offerta da un piatto di pasta
fresca ripiena. La ricerca di Ipsos evi-
denzia anche una forte differenza geo-
grafica nelle abitudini di consumo, con
il Nord Italia propenso a un impiego
molto più quotidiano e “solitario”, ri-
spetto al Sud dove ancora la pasta ripie-
na è legata fortemente alla festività e al-
la condivisione. 

È evidente come l’innovazione possa
essere una risposta ai cambiamenti di
stile e percezione del prodotto, in un
pubblico sempre meno legato all’acqui-
sto da ricorrenza e propenso invece a un
buon equilibrio tra gusto e salubrità, al-
l’insegna del food made in Italy. ■

Focus

Una evoluzione tra innovazione e tradi-
zione, quella iniziata fin dai primi me-

si del 2015 e attualmente in corso per
l’azienda Fini, marchio di pasta fresca
emiliana dal 1912. Il forte dinamismo im-
presso dall’amministratore delegato An-
drea Ghia ha interessato sia lo sviluppo
dei prodotti che la struttura aziendale, fi-
no all’immagine del marchio e alla comu-
nicazione, per un posizionamento di mer-
cato competi-
tivo e attento
alle moderne
abitudini ali-
mentari dei
consumatori.
Tutto questo a
partire da una
nuova mission
che guida
l’operato del-
l’intero Grup-
po Fini: “Non
solo buono”
ovvero avere
una respon-
sabilità socia-
le d’impresa e credere in valori come il
rispetto del territorio, la qualità delle
materie prime e dei processi produttivi;
l’attenzione a creare ricette che garan-
tiscano l’eccellenza del gusto, ma an-
che l’equilibrio nutrizionale e tanto al-
tro ancora. 
Un’innovazione che passa anche attra-
verso il rinnovamento dello stabilimento
di produzione situato in provincia di Mo-
dena, di  fianco alla storica sede de Le
Conserve della Nonna, altro marchio di
proprietà del Gruppo Fini. Il trasferimento
della produzione di pasta fresca ripiena a
marchio Fini in questa moderna struttura
è avvenuto grazie ad un investimento di 6
milioni e mezzo di euro da
parte della proprietà cento
per cento italiana che guida
oggi il Gruppo. Una superfice
di 20.000 mq, di cui 5.000
adibiti a pastificio, con 3 linee

di produzione permettono a Fini di realiz-
zare in contemporanea altrettante tipolo-
gie di tortellini e ravioli, fino a 25 tonnella-
te medie al giorno di pasta fresca ripiena.
Inoltre, l’azienda si è dotata di una spe-
ciale linea pilota che funge da laboratorio
di ricerca e sviluppo di nuovi formati di
pasta e di ripieni più originali, ma sempre
coerenti con la tradizione gastronomica
italiana e con i gusti del consumatore.

Un forte impul-
so al rilancio
del brand pro-
viene anche
dal Marketing
con l’ingresso
nel Gruppo Fi-
ni di una nuova
responsabile,
Valentina Lan-
za e di una se-
nior product
manager, Ro-
berta Morini, in
coincidenza
con il ritorno
del marchio Fi-

ni in comunicazione televisiva, sul web e
sui social network. 
Nel piano di comunicazione multicanale
di Fini centrale è il ruolo di nonsolobuo-
no.it, magazine online fortemente orien-
tato al contenuto in cui intrattenimento
e consigli utili creano una stretta relazio-
ne di fiducia e di ingaggio con gli utenti.
Mentre, dal punto di vista marketing il
lavoro strategico d’innovazione del
marchio è partito da un’analisi appro-
fondita del mercato e del consumatore,
con il supporto di ricerche commissio-
nate ad autorevoli istituti di ricerca co-
me Ipsos. L’obiettivo è intercettare nuo-
ve opportunità e occasioni di consumo

della pasta fresca ripiena,
per guardare al futuro ba-
sandosi sui dati concreti del
presente e l’esperienza ma-
turata nel passato dal mar-
chio Fini. 

Largo Consumo 5/2016
Comunicazione d’impresa © Editoriale Largo Consumo srl 

Gruppo Fini Spa a socio unico
via Confine 1583 – 41017 Ravarino Modena

Tel. 059 900432 – 059 259111
www.gruppofini.it – www.nonsolobuono.it

Gruppo Fini punta su
innovazione e comunicazione
per rilanciare lo storico brand 

Il nuovo stabilimento di Ravarino (Mo)
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NON SOLO PARMIGIANO In un decennio la crescita regionale è stata di quasi il 60%

Vola l’export agroalimentare dell’Emilia Romagna: +7,4%
Archiviato un 2015 da record con vendita per 5,8 miliardi
BOLOGNA

V olano le esportazioni di
prodotti agroalimentari

d el l’Emilia Romagna che nel
2015 ha raggiunto la cifra re-
cord di 5,8 miliardi di euro,
con un aumento del 7,4% ri-
spetto al 2014. E’ quanto emer-
ge da un’analisi di Coldiretti
Emilia Romagna in occasione
della 18esima edizione di Ci-
bus, sulla base degli anda-
menti rilevati dall’Istat sul
commercio estero.

Il valore assoluto delle e-
sportazioni non è il solo re-
cord dell’agroalimentare e-
miliano romagnolo – r i leva
Coldiretti Emilia Romagna –
in quanto la nostra regione ha
fatto anche registrare il più
alto tasso di crescita dell’e-
xport tra il 2007 e il 2015, pas-
sando dai 3,7 miliardi del 2007
ai 5,8 dell’anno scorso con una
crescita percentuale del 56,7,
decisamente superiore anche
alla crescita delle esportazio-
ni totali che nello stesso perio-

do è stata del 19,4 per cento. Si
tratta di un risultato che tra il
2007 e il 2015 ha consentito di
incrementare la quota dell’e-
xport agroalimentare sul to-
tale delle esportazioni dal 7,9
per cento al 10,4 per cento.

«Le performance positive
registrate sui mercati inter-
nazionali dal settore più rap-
presentativo dell’e con om ia
reale – ha detto il presidente
di Coldiretti Emilia Roma-
gna, Mauro Tonello, che è in-
tervenuto a Parma con la

giunta direttiva dell’org aniz-
zazione – dimostra che la no-
stra regione, come il resto d’I-
talia, può tornare a crescere
solo se investe nelle proprie
risorse che sono il territorio,
l’identità e la cultura, come
hanno dimostrato i risultati
di Expo 2015 dove l’ag roali-
mentare ha costituito una le-
va competitiva per trainare il
made in Italy nel mondo».

Secondo Coldiretti Emilia
Romagna, l’andamento sui
mercati internazionali po-

trebbe ulteriormente miglio-
rare con una più efficace tute-
la nei confronti della “ag ropi-
r at e r i a ” internazionale che u-
tilizza impropriamente paro-
le, colori, località, denomina-
zioni e ricette che si richiama-
no all’Italia per prodotti ta-

roccati che nulla hanno a che
fare con la realtà nazionale.
Proprio l’Emilia Romagna è
in testa per numero di prodot-
ti imitati, che nel mondo han-
no raggiunto il valore di 8 mi-
liardi di euro, 4 di cui sul Par-
migiano Reggiano.

COPIATISSIMO Il Parmigiano Reggiano ha molte versioni «tarocche»

INIZIATIVA La serata organizzata dalla storica Acetaia: per gli ospiti internazionali cibo, vini e gelati rivisti in chiave... balsamica

Giusti mette in vetrina le eccellenze modenesi
Stefani Giusti: «Mi piace fare rete, è bello sorprendere con i nostri prodotti»

MODENA

E ccellenze modenesi e ospi-
ti internazionali. E’ un e-

sempio del “sistema Modena”
quello messo in piedi l’altra se-
ra da Acetaia Giusti che, nella
location di strada Quattro vil-
le, ha organizzato una serata
speciale a corollario della fie-
ra Cibus che in questi giorni
va in scena a Parma.

A partire dal tardo pomerig-
gio infatti Giusti, con l’ammi -
nistratore delegato Claudio
Stefano Giusti in prima linea,
ha ospitato ospiti e clienti na-
zionali e internazionali propo-
nendo aperitivo e cena orga-
nizzati dallo chef Luca Mar-
chini del ristorante stellato
L’Erba del re, con una selezio-
ne dei vini delle migliori can-
tine modenesi organizzata in-
s i e m e  a M i r c o  B e l l u c c i
d e ll ’Associazione sommelier
Modena. Col sottofondo di mu-
sica dal vivo, l’app un tam en to
ha visto inoltre l’inaugurazio -
ne di una speciale carta di coc-
ktail preparata per l’occasione
dal bartender Billy Schiappa-
rella dello Spaccio delle carce-
ri, che ha creato insieme a noi
nuovi drink utilizzando alcu-
ni dei balsamici più invecchia-
ti. Ed è stato infine possibile
assaggiare il rinomato Gelato
di Bloom, in accoppiamento ai
balsamici Giusti. Non sono
mancate le visite personaliz-
zate al museo del marchio e al-
le antiche acetaie.

L’iniziativa è stata un suc-
cesso e molti sono arrivati da
Parma, invitati appunto dalla
storica acetaia, con un tra-
sporto dalla città ducale col
bus del “Discover Ferrari &
Pavarotti land”, il progetto vo-
luto dagli enti pubblici per
promuovere i vanti modenesi
nel contesto dell’Expo. «Il Ci-
bus è una fiera molto impor-
tante e centrale nel panorama
italiano - ha detto Stefani Giu-
sti - e visto che Modena e Par-
ma sono vicine ho l'opportuni-
tà di portare da me tutti i clien-
ti. Ho voluto inventare una co-
sa un po' diversa e ovvero di le-
gare i cocktail, che rappresen-
tano la modernità, la tenden-
za, insomma cioè che è più lon-
tano dal mondo delle tradizio-
ni col quale lavoriamo noi; con
la tradizione stessa che conno-
ta un marchio e un settore co-
me i nostri. Sono nati dunque i
cocktail con l'aceto balsamico,
fatti dal bartender dello Spac-
cio delle carceri che propone

cocktail stellari. Abbiamo poi
invitato i migliori produttori
di vino di Modena, lambruschi
e non solo, i gelati di Bloom lo
chef stellato Luca Marchini
dell'Erba del re con le sue pre-
parazioni culinarie...». Insom-
ma non è di certo mancata la
modenesità.

L’ad di Giusti, azienda che
qualche anno fa ha celebrato i
quattro secoli di vita, ha ag-
giunto che «mi piace fare rete
su questo fronte, tant'è vero
che ho fatto venire tutti gli o-
spiti col pass del “Di scover
Ferrari e Pavarotti land”: sono
arrivati col bus dedicato, ho
parlato loro del progetto... E
sorprendere con le eccellenze
modenesi come i vini è sempre
bello: c'è davvero sorpresa
quando assaggiano vini incre-

dibili modenesi di Chiarli, Ga-
violi, Paltrinieri. Cantina del-
la volta... Rimangono stupiti
ed è anche meglio che dare lo-
ro prodotti comunque di altis-
simo livello come Franciacor-
ta e Champagne».

L’estero resta insomma un o-
biettivo sul quale insistere.
«Noi facciamo 65% del fattura-
to all'estero, vendiamo in 50
Paesi - ha proseguito -. Tutta-
via l'Italia è il nostro primo
mercato e lo deve rimanere,
perché voglio essere profeta in
patria e Modena e quest'even-
to si inserisce proprio in que-
st'ottica; abbiamo comunque
la fortuna che i nostri prodotti
sono amati in tutto il pianeta.
A volte lo dimentichiamo, ma
appena mettiamo il piede fuori
dal Paese ci rendiamo conto di

quanto sia amata l'Italia e di
quanto i prodotti italiani fac-
ciano presa». Uno dei disagi le-
gati al confronto con altri mer-
cati è quello della contraffazio-
ne, i “t a ro c ch i ” dei prodotti i-
taliani che tanto piacciono al
di là delle Alpi. «Il fenomeno
della contraffazione esiste, è
vero, ma per quello che mi ri-
guarda ho la fortuna di giocare
in una nicchia che punta mol-
to sul brand - ha concluso Giu-
sti -. La promozione, il raccon-
to, sono armi importanti con-
tro le copie senza dover per for-
za di cose arrivare in Tribuna-
le. Far conoscere realtà belle,
importanti, vere, funziona co-
me risposta ai “t a ro c ch i ”: chi
vede una realtà simile cerca
poi il prodotto buono».

(g. sc.)

APPUNTAMENTO Un momento della serata nella location aziendale di strada Quattro ville

IN FIERA/2 Riuniti 8 produttori del territorio

A Parma anche il Consorzio del Prosciutto
MODENA

A nche il Consorzio del Pro-
sciutto di Modena - che

raggruppa 9 produttori - è pre-
sente a Cibus. Lo spazio del
Consorzio si trova all’inter no
del padiglione 3, stand B50: sa-
rà possibile incontrare rap-
presentanti del Consorzio e de-
gustare il Prosciutto di Mode-

na Dop con un buon bicchiere
di Lambrusco e Pignoletto.

Il Consorzio crede molto in
Cibus ed infatti non manca
mai. «Sono più di vent’an ni
che partecipiamo a questa ma-
nifestazione. Abbiamo visto i
cambiamenti che ci sono stati
e negli ultimi anni possiamo
affermare che questa fiera è
davvero diventata una vetrina

internazionale», ha affermato
Davide Nini, presidente del
Consorzio. Allo stand que-
st’anno ci sarà anche Antonio
Soccio, tecnico per la valoriz-
zazione delle tipicità enoga-
stronomiche del territorio
de ll’Istituto Alberghiero di
Serramazzoni di Modena, che
preparerà abbinamenti e as-
saggi con il prosciutto e i pro-
dotti del territorio. In più ci sa-
rà anche uno spazio Bio, dove
il Prosciutto biologico verrà
abbinato a prodotti biologici.

IN FIERA/1 Una nutrita presenza alla kermesse

Dai salumi ai dolci passando
per bevande: Modena a Cibus
PARMA

H a aperto lunedì la 18esi-
ma edizione di Cibus, il

S a l o n e  i n t e r n a z i o n a l e
dell’alimentazione, a Parma
fino a domani. Tra le aziende
espositrici della provincia
di Modena figurano: Acetaia
Bellei di Bellei Luigi e Figli
Srl, Acetaia Cazzola & Fiori-
ni Srl, Acetaia Cazzola & Fio-
rini Srl, Acetaia Compagnia
Del Montale Srl, Acetaia di
Modena Srl, Acetaia Fini
Modena Srl, Acetaia Giusep-
pe Cremonini Srl, Acetaia
Giusti, Acetaia Malpighi
Srl, Acetaia Marchi Srl, Ace-
taia Montale Rangone Srl, A-
cetaia Orodivino, Acetaia
Pedroni, Acetaia Villa Mo-
dena, Acetifici Italiani Mo-
dena Srl, Acetificio Carandi-
ni Emilio Spa, Aceto Balsa-
mico Condimenti Dintorni
Srl, Aceto Balsamico Del Du-
ca di Adriano Grosoli Srl, A-
cetum Spa, Agricola Due
Vittorie Srl, Alcar Uno Spa,
Alico Srl Unipersonale, Alis
Srl, A.P. Distribuzione Srl,
Azienda Agricola Leonardi
Giovanni, Azienda Agricola
Manicardi Srl, Azienda A-
gricola Punto Verde, Bp Pro-
sciutti Srl, Cantina Bassoli
Azienda Vitivinocola Basso-
li Paolo, Cantina Divinja A-
zienda Agricola, Chef Italia
Srl, Consorzio Del Prosciut-
to di Modena, Consorzio Tu-
tela Aceto Balsamico di Mo-
dena, Consorzio Tutela Ace-
to Balsamico Tradizionale
di Modena, C.R.M. Srl, D'au-
tore Food Srl, Edizioni Pub-
blicita' Italia Srl, Estense E-
tichette Srl, Eurochef Srl,
Fattoria Ca' Dante Srl, Fatto-

rie Giacobazzi Srl, Fimar
Carni Spa, Fini - Gruppo Fi-
ni Spa, Formbags Spa, Gelo-
star Srl A Socio Unico, Gigi
Il Salumificio Srl, Inalca
Food & Beverage, Inalca
Spa, Industria Salumi Simo-
nini Spa, Italpizza Srl, La
Vecchia Dispensa Srl, Le
Conserve Della Nonna -
Gruppo Fini Spa, Mazzetti
L'originale Divisione A.M.
Spa, Menu' Srl, Messori
Cioccolateria Srl, Monari
Federzoni Spa, Montana,
Mussini Srl, Ortalli Spa, Pa-
latipico Modena Srl, Parma-
reggio Spa, Pasta Fresca
Rossi Srl, Pasticceria Qua-
drifoglio Srl, Pretto Adriano
Francesco Azienda Agrico-
la, Promec - Azienda Specia-
le della Camera di Commer-
cio di Modena per L'interna-
zionalizzazione, Prosciutti-
ficio San Francesco Spa,
Pubbli&Mediapress, Re Mo-
dena - Vr Aceti Srl, Salumi-
ficio F.Lli Guerzoni Snc, Sa-
lumificio Vecchi Srl, Sar-
chio Spa, Ster Spa, Toschi
Vignola Srl, Villani Spa.

Sulla scia di Expo2015, Ci-
bus2016 si presenta con nu-
meri da record: 3 mila espo-
sitori su un’area di 130mila
metri quadri, 70mila visita-
tori attesi, tra cui 15mila o-
peratori esteri e 2mila top
buyer da ogni continente.

Le aziende espositrici pre-
sidiano tutti i settori mer-
ceologici: carni e salumi,
formaggi e latticini, gastro-
nomia ultrafresco e surgela-
ti, pasta, conserve, condi-
menti, prodotti dolciari e da
forno, la Quarta Gamma, le
bevande, prodotti tipici e re-
gionali, ed altro ancora.
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1Disponete i pomodori secchi 
in una ciotola con 1 bicchiere  

di vino bianco e 1/2 bicchiere  
di acqua tiepida per 15 minuti, 
sgocciolateli, strizzateli  
delicatamente, filtrate il liquido  
e tenetelo da parte.

2Spellate 2 spicchi d’aglio e 
tritateli finemente con le fettine 

di lardo, gli aghi di 2 rametti di 
rosmarino e 3-4 foglie di salvia. 
Lavate i pezzi di coniglio sotto acqua 
fredda corrente e asciugateli. Legate 
2 foglie di alloro e 1 rametto di 
mirto con spago da cucina.

3Fate sciogliere il mix aromatico 
preparato a fuoco medio in una 

grande casseruola e unite i pezzi di 
coniglio in un solo strato. Disponete 
sulla carne una grande pentola 
piena d’acqua in misura della 
casseruola. Rosolate i pezzi di 
coniglio per 4-5 minuti, girandoli 
almeno una volta. Togliete la 
pentola, alzate la fiamma, irrorate 
con metà del liquido d’ammollo dei 
pomodori secchi tenuto da parte e 
lasciatelo evaporare.

4Abbassate la fiamma al 
minimo, aggiungete l’alloro e il 

mirto e l’aglio rimasto schiacciato e 
non spellato. Coprite con il coperchio 
e cuocete per 40 minuti. Irrorate di 
tanto in tanto con qualche cucchiaio 
di brodo vegetale caldo. Scoperchiate 
la casseruola e unite i pomodori 
secchi preparati. Regolate di sale e 
pepe, proseguite la cottura per altri 
15 minuti e servite.

1Scaldate 3 cucchiai di olio  
in una ampia casseruola con  

gli spicchi d’aglio schiacciati ma 
non spellati e le erbe aromatiche, 
aggiungete il coniglio a pezzi  
e rosolatelo a fiamma media  
per circa 5 minuti, girandolo  
su tutti i lati con una pinza  
o con due cucchiai di legno.

2Irrorate il coniglio con l’aceto, 
spolverizzate con lo zucchero, 

abbassate la fiamma, coprite  
e proseguite la cottura per circa  
1 ora, aggiugendo, se necessario, 
mestolini di brodo bollente, per 

mantenere il fondo di cottura 
sempre ben fluido. 

3Nel frattempo sbucciate le 
patate e sciacquatele, oppure 

strofinatele bene con una 
spazzolina sotto l’acqua corrente 
senza sbucciarle. Portate a 
ebollizione abbondante acqua in 
una pentola, tuffate le patate e 
cuocetele per 5 minuti, scolatele e 
trasferitele in una teglia. Irroratele 
con 3-4 cucchiai di olio, sale e 
pepe e cuocetele in forno già caldo 
a 200° per circa 40 minuti.

4Scoperchiate la casseruola 
con il coniglio, eliminate  

gli spicchi d’aglio e regolate di sale 
e pepe. Alzate leggermente  
la fiamma e proseguite la cottura 
per altri 5-10 minuti. Trasferite  
il coniglio e le patatine in un piatto, 
spolverizzate con le foglioline  
di timo e servite subito.

AL LARDO E POMODORI SECCHI Imparate con noi

PER UN PIATTO DELICATO
Se non vi piace il sapore 
selvatico del coniglio, 
potete metterlo a bagno 
in acqua e aceto per 
mezz’ora; quindi lavatelo 
e asciugatelo. In alterna-
tiva, fatelo marinare per 
1 notte con 2 bicchieri 
di vino bianco, aglio 
schiacciato e rosmarino. 
Sgocciolatelo e prosegui-
te come spiegato nella 
ricetta.

I POMODORINI
Essicati al forno e insa-
poriti con aglio ed erbe 
aromatiche, danno al 

coniglio un 
sapore parti-
colare. Con-
serve della 
Nonna, 190 
g a 2 euro.

CON PATATE NOVELLE E AROMI Saperne di più

CONSIGLI PER L’ACQUISTO
Potete comprarlo già a 
pezzi dal macellaio o nei 
banchi del supermerca-
to. Qui potete anche 
decidere di comprare 
solo i pezzi che preferite 
(cosce, spalle o filetti) e 
realizzare la ricetta solo 
con quelli.  

PREFRITTE E SURGELATE
Già in parte precotte, 
basta passarle in forno 
per pochi minuti e ser-
virle con il coniglio. Es-
selunga, 600 g a 1,59 
euro.
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MARZO, APRILE,
MAGGIO 2016

LINK VIDEO

Zeus
https://www.youtube.com/watch?v=dd7ZJUrypeQ

Magazine7
http://www.la7.it/magazine7/rivedila7/magazine-7-21052016-21-05-2016-184896



MARZO, APRILE,
MAGGIO 2016

LINK VIDEO

Lulop
http://fnb.lulop.com/it_IT/post/show/112191/non-solo-buono-perch-buon.html



MARZO, APRILE,
MAGGIO 2016

LINK VIDEO

Vie del Gusto
http://www.viedelgusto.it/tortellini-fini-cottura-in-padella/
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MAGGIO 2016

LINK VIDEO

Degusta
http://degusta.it/index.php?option=com_content&view=article&id=2348&catid=35&Itemid=59
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MAGGIO 2016

LINK VIDEO

Degusta
http://degusta.it/index.php?option=com_content&view=article&id=2376:made-in-
italy-al-cibus-tutto-il-meglio&catid=61:il-fatto&Itemid=129



MARZO, APRILE,
MAGGIO 2016

LINK VIDEO

Italian Press New York
https://nontouristytourist.com/2016/05/10/cibus-2016-opens-at-parma-fiere-its-a-boooom/ 
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MAGGIO 2016

LINK VIDEO

Degusta
http://www.sulpanaro.net/2016/04/fini-e-conserve-della-nonna-una-visita-allo-stabili-
mento-di-ravarino/



MARZO, APRILE,
MAGGIO 2016

LINK VIDEO

TvQui
http://www.tvqui.it/video/home/138058/FINI-TORNA-A-CASA--NUOVO.html


