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1 NOVEMBRE — DISTRIBUZIONE MODERNA

GLI AFFETTATI IN VASCHETTA
VOLANO

11 complicato periodo che stiamo vivendo ri-
chiede alle aziende un forte spirito di adatta-
mento e innovazione. «Nel 2020 abbiamo ot-
tenuto un incremento di fatturato — afferma
Emilia Lisdero, responsabile marketing di

CINNOVAZIONE PASSA
R L PACKAGING 4

SALUMI E CARNI

SAUSAGE

La nuova situazione che stiamo vivendo causata dalla diffusione della pandemia richiede alle
aziende del comparto alimentare un forte spirito di adattamento, un impegno che i brand di
carni fresche e salumi hanno tradotto soprattutto in innovazione, sia in termini di prodotto sia
di packaging, per rispondere in modo adeguato al cambiamento delle esigenze dei consumato-
ri. Il successo degli affettati in vaschetta & un chiaro esempio di questa capacita di innovare: le
confezioni disponibili nel libero servizio della Gdo forniscono all'utente finale non soltanto una
grande praticita di acquisto e di utilizzo, ma sono anche e soprattutto garanzia di igiene, di fre-
schezza e di corretta conservazione del prodotto nel frigorifero domestico. Inoltre, 1 packaging
di questa tipologia di referenze sono realizzati con materiali sempre pidi rispettosi dell’ambiente
e altamente riciclabili, e sono anche uno strumento per informare il consumatore specialmente
in tema di sicurezza alimentare.

Raspini - ma un dato significativo evidenzia
un cambiamento legato alla nuova “normali-
ta”: nella prima settimana di maggio ce stato
il record aziendale di vendite di affettati in
vaschetta. Le nostre vaschette sono da sem-
pre garanzia di qualita elevata, freschezza,
praticita e assoluta igiene».
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Un prosciutto cotto

“firmato”

La passione, la continua ricerca e innovazione, 'attenzione
per l'alta qualita delle materie prime di Raspini hanno rag-
giunto un riconoscimento molto importante. «Abbiamo sot-
toscritto un accordo con Coldiretti - spiega Emilia Lisdero
di Raspini - grazie al quale il Prosciutto Cotto Alta Qualita
Gran Paradiso & “firmato” dagli agricoltori italiani con un
bollino impresso sul packaging: il marchio FdAI, che garan-
tisce la completa tracciabilita del prodotto finito attraverso
il controllo di tutte le sue fasi di produzione, nel massimo
della trasparenza tra gli attori della filiera».

I CIBI CONFEZIONATI PIACCIONO
SEMPRE DI PIU

Una delle tendenze piti interessanti nei
consumi degli ultimi mesi ¢ la crescita
delle vendite degli alimenti confezionati.
«Il cibo protetto da packaging si asso-
cia a una maggiore sicurezza — afferma
Valeria Fiorani, responsabile marketing
di Fiorani & C. - ancora di pit quando
si tratta di carne, poiché le referenze a
libero servizio garantiscono piti tutela
dal punto di vista igienico e una shelf-
life prolungata grazie al rigoroso rispet-
to della catena del freddo e ai processi
di confezionamento. Questo trend puod
essere decisivo per vincere vecchie dif-
fidenze e aprire la strada a soluzioni di
consumo pitt innovative».

nuovi progetti di filiera e nuove soluzioni
di prodotto - spiega Valeria Fiorani - e
stiamo anche approfondendo le ultime
necessita di approv-
vigionamento del
mondo della ristora-
zione: un esempio e il
Roastbeef all'Inglese
Fiorani, preparato
con innovative proce-
dure di lavorazione e
packaging».

NUOVI PROGETTI PER

DIVERSI CANALI

In cima allelenco degli impegni attuali
di Fiorani & C. ct il lavoro svolto con
le insegne della Gdo, per le quali pro-
duce private label. «Stiamo sviluppando
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La novita pit importante del 2020 di
Clai € il suo nuovo logo. «Un cambia-
mento - spiega Gianfranco Delfini - che
indica la nostra volonta di perseguire
un percorso di marca e di alta qualita
iniziato da qualche anno. In termini di
prodotto, proporremo sul mercato una
linea di affettati premium: le prime due
referenze saranno la Passita, un salame
sottile dal gusto dolce e delicato, e Bella
Festa Light, un salame magro con meno
del 15% di grassi. Presto lanceremo an-
che un salame “puro”, che non contiene
alcun tipo di conservante».

INFORMARE IL CONSUMATORE

IN MODO INNOVATIVO

La pandemia ha fatto aumentare lattenzione
del consumatore per la qualita del cibo. «Si
rinuncia ad altro, ma non alla qualita dei pro-
dotti — afferma Gianfranco Delfini, direttore
marketing di Clai - diventata ancor piu fon-
damentale poiché si amplificano i momenti di

SALUMI E CARNI

condivisione nelle mura domestiche.
Nel nuovo mood del nostro packaging
abbiamo introdotto un cartiglio con
informazioni distintive sul prodotto e
la firma di un nostro addetto, una mo-
dalita innovativa per raccontare cosa e
chi ce dietro alla bonta e sicurezza dei
nostri salami».

COMUNICARE CON TRASPARENZA
ATTRAVERSO IL PACKAGING
Negli ultimi mesi ¢ cresciuta da parte
delle persone lattenzione nei con-
fronti della salubrita e sicurezza del
cibo. «Abbiamo constatato - afferma
Gaia Gualerzi, direttrice marketing

di Parmacotto - che, ora pit che mai,

i consumatori chiedono sempre pitt
certezze in merito agli alimenti che
comprano e che mettono sulle pro-
prie tavole. Come produttori di salumi
abbiamo sempre cercato di comunicare
in modo trasparente anche attraverso i
nostri packaging, che diventano per noi
lo strumento fondamentale per parlare
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Benessere con gusto

Parmacotto ha creato una gamma di salumi per chi desidera
mantenere una sana alimentazione senza rinunciare a un af-
fettato che coniuga il miglior equilibrio tra valori nutrizionali
e gusto. «La gamma - spiega Gaia Gualerzi - si compone di

; gl SN s
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: 5 L cinque referenze: Azzurro, un prosciutto cotto di alta qualita
’ a ridotto contenuto di sale rispetto alla media del mercato, la

v Questasi chevnanovils! Fesa di Tacchino e il Petto di Pollo ottenuti da carni nazionali
con solo I",5% di grassi, il Prosciutto Crudo senza nitriti
e nitrati aggiunti e la Bresaola a ridotto contenuto
di sale. Con il nostro team R&S stiamo inoltre lavo-
rando ad altre importanti novita di prodotto che
lanceremo all’inizio del prossimo anno dall’alto
contenuto di servizio, per andare incontro a cate-
gorie differenti di consumatori».

i

a chi si trova davanti allo scaffale. Nel nostro ballaggio sostenibile. D’altro canto, pero
settore I'innovazione si traduce principalmente Temergenza sanitaria ha bloccato settori
in evoluzioni in chiave salutistica e di benessere: ~  in forte crescita come lo “street food” e
lavorando proprio in questa direzione, ¢ stata I'Horeca, che speriamo di poter riprende-
pensata una specifica linea di prodotti». re in tempi migliori».

IL CONSUMATORE PREFERISCE
IMBALLAGGI SOSTENIBILI

Secondo Emanuela Bigi, responsabile marke-
ting di Veroni, con la pandemia si ¢ consolidata
una maggiore attenzione per i temi ambientali
e gli sprechi: «Dai rapporti Neurexplore 2020 e
Nielsen 2020 sulle scelte e i comportamenti dei
consumatori emerge che il 94% degli italiani ¢
disposto a comprare prodotti “green” e il 40% e
propenso a cambiare marca pur di avere un im-

NUOVA LINEA CON PACKAGING “GREEN"

Nella sua strategia di posizionamento del libero servizio nella Gdo sia
in Italia sia in Europa, Veroni ha recentemente introdotto sul mercato
una nuova gamma “green”. «Stiamo puntando sulla riduzione della
nostra impronta ambientale - spiega Emanuela Bigi - abbiamo recen-
temente lanciato la nuova linea “Cli Affettati Nature” con un packa-
ging innovativo 100% riciclabile. Le vaschette sono realizzate col 75%
in meno di plastica rispetto a quelle tradizionali e con un bottom di
carta certificata FSC».

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020




w7

&

2

SALUMI%MD}gZIGEMONTESI \\\
- \i
-

R
&

1 NOVEMBRE - GDOWEEK

RETAIL & INDUSTRIA

| produttori

di salumi e formage

rivalutano il conf@di

Per tutti i protagonisti
del settore abbinare
capacita produttiva,
sicurezza, igiene
garantita e sostenibilita
ambientale & oggi

un plus vincente

Jessika Pini
o @pinijessika

ando un'occhiata ai nu-
D meri, nella gdo, lo scor-

so anno la categoria
formaggi ha sviluppato cir-
ca 510.000 tonnellate per
un valore di 5.100 milioni
di euro. Il 59% dei volumi e
rappresentato dai prodot-
ti a peso imposto e il 41% da
quelli a peso variabile che
sono calati nel 2019 di qua-
si il 4% (pur rimanendo so-
stanzialmente stabili a va-
lore) rispetto a un incre-
mento del 2,5% per il confe-
zionato a peso fisso (fonte:
elaborazione su dati Niel-
sen). Nel complesso, in ter-
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mini di volumi, i macroseg-
menti a peso variabile so-
no risultati tutti in calo, vi-
ceversa nell’area a peso im-
posto le performance mi-
gliori sono state ottenute
dai formaggi duri e da quelli
freschi. Nel caso dei salumi,
dopo il calo del 2018 le ven-
dite nella gdo hanno ripreso
a crescere raggiungendo un
volume di 300.000 tonnel-
late (con un trend di +1,3%)
e un valore di 4.870 milio-
ni di euro (+1,7%), conside-
rando peso imposto e peso
variabile, con performance
leggermente superiori alla
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INVESTIMENTI
IMPORTANTI PER
INALPI

Nel corso del 2020 Inalpi sta fon-
dando le basi per la realizzazione
di 2 nuovi impianti produttivi: un
secondo impianto per la polverizza-
zione del latte e un nuovo reparto ca-
seario. A lato di questi due interventi
sara ampliato il depuratore e si dara
luogo a importanti azioni per mi-
gliorare la sostenibilita del proces-
so produttivo: potabilizzare parte
dell’'acqua in uscita dall'impianto di
depurazione per poterla riutilizzare
nei processi aziendali; potabilizzare
Pacqua di condensa generata dai
processi di polverizzazione del latte
per poterla riutilizzare in toto, e non
solo in alcune fasi dei lavaggi; instal-
lare un impianto fotovoltaico per
la produzione (in autoconsumo)
dell’energia elettrica; installazione
di un impianto di digestione anaero-
bica per i fanghi ottenuti dal processo
di depurazione, per la produzione di
biometano e per poter successiva-
mente effettuare lo smaltimento in
agricoltura del digestato.

MULTICANALITA
RESTA CENTRALE
PER RASPINI

Raspini afferma la sua strategiz

ticanale che, in un anno particolare
come quello in corso, ha visto inoltre
un incremento significativo del det-
taglio tradizionale che vale il 25%
del fatturato del Gruppo. Guar

al futuro, 'azienda, sta investendo in
ricerca e sviluppo per realizzare nuo-
vi prodotti in linea con i valori etici
e di sostenibilita: “Crediamo molto
nelle filiere -spiega Giorgio Manno-.

Tra i prossimi obiettivi anche lo svi-
luppo dell’export per aumentarne
le quote, rispettando sempre le strate-

gie applicate al mercato domestico™.

media per le tipologie dop/
igp. | prodotti a denomina-
zione rappresentano circa il
17% a volume e il 24% a va-
lore delle vendite e costi-
tuiscono indubbiamente un
punto qualificante del ban-
co taglio. Quest'ultima for-
mula ha un’incidenza in vo-
lume del 46,2% ed é cre-
sciuto nell’anno terminan-
te a ottobre 2019 del 3,5%.
I136,8% e rappresentato dai
prodotti a peso imposto au-
mentati del 2,6% mentre il
take away equivale al 17%
ed é calato del 6,4% (fonte:
Infoscan Census, Random
Weight - Totale Italia Iper+-
Super+Superette). E inte-
ressante sottolineare che
nel 2019 la flessione del ta-
ke away é stata determinata
soprattutto dal calo signifi-
cativo della componente a
peso variabile (che costitui-
sce la quota predominante)
mentre il take away a peso
imposto e risultato in legge-
ra crescita.

Veroni lancia Gli Affetta-
ti Nature con un packaging
che riduce del 75% la pla-
stica utilizzata rispetto al-
le tradizionali vaschette
dell’azienda emiliana, so-
stituendola con carta cer-
tificata Fsc. L'introduzione
della nuova linea green se-
gnal'avvio dellastrategia di
posizionamento del libero
servizio di Veroni nella gdo
siain Italia sia in Europa, ol-
tre ai negozi al dettaglio, fa-
cendo leva sull’esperienza
acquisita negli Stati Uniti,
dove lo storico produttore &
riuscito in pochi anni a posi-
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zionarsi come marchio di af-
fettati di alta qualita all'in-
terno delle principali catene
distributive.

Il nuovo imballaggio é rici-
clabile al 100% ed é com-
posto da un film superiore,
trasparente e barrierato, da
conferire nella plastica e un
bottom in carta termofor-
mata da gettare nella rac-
colta della carta.

Il gruppo Beretta in Italia e
una delle principali aziende
nazionali del settore per fat-
turato e per volumi prodotti:
160mila tonnellate prodotte
in un anno e 898 milioni di
euro totali, di cui 784 milioni
di euro salumi e 114 milioni
di euro i piatti pronti. Nasce
come salumificio e si svilup-
pa conil nuovo millennio co-
me gruppo alimentare com-
pleto, dedicato a speciali-
ta della pit autentica salu-
meria e cucina italiana. Van-
ta 30 stabilimenti in Italia e
all’'estero per una superficie
produttiva complessiva di
circa 346mila metri quadra-
ti e grazie ai suoi 2.400 di-
pendenti, l'azienda é in gra-
do di offrire oltre 500 refe-
renze nei salumia marchio
proprio tra cui 19 produzio-
niigp/dop.

L'export incide nel com-
parto salumi con una quo-
ta superiore al 40%. In que-
sta annata peculiare Beret-
ta ha cercato soprattutto di
presidiare i mercati pit im-
portanti e consolidati, Euro-
pa in primis. Purtroppo l'e-
mergenza Covid ha modifi-
cato radicalmente sia le at-
tenzioni del mercato che

I[EMONTESI
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le priorita del trade, dove
é balzata al primo posto la
garanzia di disponibilita di
prodotto a scaffale. Inno-
vazione e nuovi inserimenti
sono, in certi momenti, pas-
sati in secondo piano.

Il primo salame prodotto
su larga scala senza con-
servanti non é apparso sul
mercato nell’anno miglio-
re, ma ha caratteristiche
tali da renderlo un prodot-
to estremamente focalizza-
to e attuale. Lo ha propo-
sto Gruppo Clai (Coopera-
tiva lavoratori agricoli imo-
lesi) che opera sia nel mer-
cato dei salumi sia in quello
delle carni fresche bovine e
suine. Il prodotto senza ni-
triti e nitrati e frutto del la-
voro del settore R&S inter-
no alla Cooperativa, con la
collaborazione plurienna-
le del Ciri-Agri, Centro in-
terdipartimentale diricerca
industriale agroalimentare
dell’'Universita di Bologna,
che svolge e coordina atti-
vita di ricerca e formazione
professionale, rivolte a po-
tenziare i rapporti con l'in-
dustria e operare il trasfe-
rimento tecnologico per ri-
spondere alle esigenze del
mondo produttivo.

“Dopo due anni di ricerche,
analisi, prove e campionatu-
re -afferma Pietro D’Angeli,
direttore generale di Clai -
siamo pronti a rispondere
alla richiesta del mercato di
unsalame senza conservan-
ti, che mantiene le caratteri-
stiche di tipicita grazie alla
provenienza 100% naziona-
le della materia prima. Dai

PER IL BANCO
TAGLIO

Recla, nei prossimi mesi
lancera un eco pack
per i prodotti del banco
taglio. “Abhiama investito
inuna nuova linea di
confezionamento -spiega
Robert Recla- che ci
permette di risparmiare l
60% di plastica sull imballo
di ogni pradotto per una
riduzione complessiva
di 48mila kg di plastica
all'anno. Per ogni pezzo di
speck intero sottovuoto
vengono risparmiati 48
grammi di plastica”.

test € emerso che il nostro
salame senza conservanti
ha la stessa shelf life dei sa-
lumi con nitrati e nitriti e ta-
gliato a fette in vaschetta ha
dimostrato una buona tenu-
ta del colore”. E commercia-
lizzato con il marchio Clai.

Analizzando il canale diven-
dita della gdo, Raspini si
propone come brand di fa-
scia premium. E presente
soprattutto con i prosciutti
cotti di alta qualita, che so-
no il core business dell’a-
zienda, come il Riccafetta e
l'ultimo nato, il prosciutto
cotto dialta qualita difiliera
certificata con carne 100%
italiana, il Gran Paradiso fir-
mato dagli Agricoltori Italia-
ni con il marchio Fdai, il pro-
getto di Coldiretti che in-
tende valorizzare le produ-
zioni da materia prima na-
zionale garantendo origine
e tracciabilita del prodot-

to. “Il Prosciutto Cotto Alta
Qualita Gran Paradiso - af-
ferma Giorgio Manno, diret-
tore commerciale Raspini -
sara connotato dal bollino
Fdai e sara proposto anche
invaschettada100e120gin
confezione eco-compatibi-
li, con l'obiettivo di sposta-
re tutta 'offerta peril libero
servizio in pack di materiale
riciclato ericiclabile”.
Incentivare il consumo di
speck durante tutto l'anno.
Con questo obiettivo Recla
nel corso del 2020 ha rilan-
ciato la gamma Amici in cu-
cina con una nuova refe-
renza: le julienne di speck
in pack bicomparto da 70 g.
Le julienne sono private del
grasso e si prestano per es-
sere aggiunte a insalate, pa-
ste fredde, sulla pizza o sui
primi caldi, intercettando
un target di consumatori at-
tenti alla dieta e alla salute.
Rinnovato il pack anche del-
le altre referenze della gam-
ma, piu accattivante per ri-
saltare a scaffale e con ri-
cette che suggeriscono le
modalita d'uso: lo speck Al-
to Adige Igp stick, anch'essi
nel formato bicomparto e a
cubetti nel formato mono-
comparto da 100g.

Recla commercializza so-
prattutto in Italia e per il
40% all’estero, in Germa-
nia Austria Paesi Bassi, Usa
e Canada. Negli scorsi mesi
ha registrato una flessione
delle vendite per la chiu-
suradell’horeca a favo-

re dei prodotti in va-
schetta in gdo. “La
domanda dello speck

a peso fisso ha visto
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L’uso di speck puo
essere esteso a tutto
I'anno diversificando
le proposte

11 confezionato fidelizza
oggi una clientela meno
abituata a questo tipo
di acquisto

Con la firma degli
Agricoltori Italiani,
Coldiretti valorizza
ingredienti nazionali
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Scelte
consapevoli
e green

I rapporti Neurexplore
2020 e Nielsen 2020 sulle

scelte e i comportamenti
dei consumatori.
fotografano una sempre

maggiore attenzione per
i temi ambientali che si
riflette negli acquisti.

11 94% degli italiani é
disposto a comprare
prodotti “green” ¢ il 40%
¢ propenso a cambiare
marca pur di avere un
imballaggio sostenibile.
Anche per i prodotti freschi
da banco la confezione

riciclabile é importante per

il 75% dei consumatori.

un incremento sia in Italia
che all'estero -afferma Paul
Recla che con il fratello Ro-
bert ed il cugino David con-
duce l'azienda- sia nel seg-
mento degli affettati che
vale il 65% del mercato, che
in quello dei cubetti, stick
e julienne perché le perso-
ne hanno ripreso a cucina-
re a casa.Anche la categoria
dei tranci, stabile negli anni
scorsi e cresciuta”.

Caseificio Silvio Boi ha chiu-
so lo scorso anno un giro
d'affari al di sotto della so-
glia dei 5 milioni di euro, con
una percentuale export del
5% e una distribuzione per
canale che lo ha visto pre-
sente all’85% sul merca-
to horeca e solo per un 10%
nella gdo. Canale che pero e
cresciuto per peso specifi-
co nel 2020. “Trattiamo so-
lo formaggi ovini e caprini,
a pasta dura (con una sta-
gionatura dai 3 ai 24 mesi),
a pasta semi-dura (con sta-
gionatura dai 20 ai 40 gior-
ni) e pasta molle (fino a 20
giorni di stagionatura). La
nostra tradizione, e speci-
ficita, che ci distingue da
praticamente tutti gli altri
caseifici che ormai lavora-
no in modalita “industria-
lizzata al 100%”", ci portera
sempre di pit a difendere
quei processi, accortezze e
manualita che garantisco-
no prodotti di qualita orga-
nolettiche superiori. Tutto
cio lo stiamo facendo coin-
cidere con una logica “con-
sumer driven”, cui fanno se-
guito i trend di gradimen-
to registrati dai consuma-
tori dei prodotti “Pecorini

L'AMPLIAMENTO
DI GAMMA DELIZIA

Nonostante il

periodo d'emergenza,
che ha bloccato

per settimane le
presentazioni dei nuovi
prodotti, rendendo
impossibili quelli per

i quali ¢ necessaria la
degustazione, I’azienda
pugliese Delizia non
ha smesso di lavorare
anche in ottica di
ampliamento della
gamma. Appena sara
possibile verranno
dunque lanciate, entro
la fine dell'anno, nuove
referenze, tra cui altri
formaggi stagionati

in grotta e altre
mozzarelle.

& Caprini”. A meta ottobre,
l'azienda ha registrato un
YTD di circa il +10% a fattu-
rato. Contiamo di consolida-
re la crescita fin'ora realiz-
zata e stiamo programman-
do investimenti per il nuovo
anno 2021, riguardanti nuo-
ve modalita diservizio e tra-
sporto verso i nostri clienti,
che si stanno rivelando cru-
ciali in seguito al cambia-
mento dello scenario eco-
nomico post Covid".

“Abbiamo percepito il timo-
re dei nostri clienti che han-
no preferito spostare i lo-
ro acquisti nel prodotto da
asporto (take away), perce-
pito come piu sicuro e incon-
taminato, facendo segnare
un calo fisiologico per i pro-
dotti serviti dagli operato-
ridel banco sui punti di ven-
dita -spiega Claudio Monta-
naro, Sales Department Ma-
nager di Caseificio Longo-.
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E importante per un mar-
chio come Longo aver man-
tenuto la fiducia dei consu-
matori per i propri prodot-
ti: i clienti hanno comun-
que scelto i nostri prodotti
amarchio, anche sein un al-
tro formato. Ecco perché le
referenze Longo si presta-
no anche al take Away, seg-
mento di mercato di grande
interesse per l'azienda e in
fortissima ascesa”.

“Le condizioni atipiche af-
frontate in questo seme-
stre, a partire dall’annulla-
mento di Cibus-Parma, ci
hanno messo davanti a di-
verse scelte strategiche
-spiega Luca Fontana, diret-
tore vendite Bergader Ita-
lia-. Abbiamo deciso di non
compiere passi indietro ma
di potenziare i nostri pro-
getti di comunicazione. Pro-
prio durante il periodo di
lockdown, ad esempio, ab-
biamo lanciato in tv una
nuova campagna pubblici-
taria, protagonista lo chef
stellato Riccardo De Pra.
L'obiettivo e stato quello di
presentare al grande pub-
blico la versatilita dei nostri
prodotti”.

Tra i maggiori player in Ita-
lia nel comparto formaggi
affettati, Bayernland, coo-
perativa di latterie agrico-
le bavaresi, ha puntato in
maniera specifica sulla sua
ampia gamma di formaggi
affettati, con e senza latto-
sio. Sul versante comunica-
zione Bayernland ha inte-
so puntare sulla gioia del-
lo stare insieme quale tema
per la recente campagna di
comunicazionein tv,

S
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FATTO COME
FELINO COMANDA

Dal gusto delicato e fragrante, il Salame Felino IGP ¢ il fiore all'occhiello della
famiglia Gualerzi, risultato della migliore tradizione norcina del nostro territorio.

Un salame cosi pud nascere solo da;

Tt ) Un'accurata selezione delle migliori materie prime

|L"] L'adozione di rigorose tecniche di produzione

@ Una lenta e lunga stagionatura

Gualerzi S.p.A. Via Torrechiara, 25 - 43013 Pilastro di Langhirano, PARMA - Italy

www.arcagualerzi.it

1 - 30 NOVEMBRE 2020
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Fumagalli

www.fumagallisalumi.it

ARNALDO SANTI

“Fumagalli ¢ una realta da sempre attenta alla qualita
grazie alla capacita di gestire I'intera filicra, dall’alle-
vamento alla trasformazione. Da anni, inoltre, siamo in
prima linea nel garantire condizioni di benessere anima-
le superiori a quelle previste dalla normativa europea in
tema. Questo, anche nel segmento salame, rappresenta
un valore aggiunto: il comparto, che si articola in pro-
duzioni biologiche ¢ tradizionali, pesa a volume il 18%,
con un’incidenza del 10% dei salami interi ¢ dell’8% di
quelli affettati

I formati pilt dinamici sono sicuramente gli affettati
per quanto riguarda i mercati esteri, ¢ i salami interi in
Italia. e pezzature pil richieste sono quelle da 150 a
400 grammi nei prodotti sfusi. Tra le novita nel compar
to, segnaliamo un salame da suino nero della Lomellina,
una razza autoctona che stava per scomparire ma ¢ stata
recuperata da alcuni allevatori piemontesi. Abbiamo in
catalogo un salame gentile ¢ un salame chiamato *Sbri
solone’, che si caratterizza per la macinatura ‘a caldo’
Tutti prodotti marezzati e dal gusto deciso, che si distin-
guono nel panorama italiano.

Le vendite dei nostri salami, in Italia, pesano circa il
35%, con una quota preponderante della Gdo (25%) se
guita dal normal trade (10%). 1l restante 65% viene svi
luppato all’estero, dove i mercati pill interessanti sono
Inghilterra, Germania ¢ i Paesi del Nord Furopa. Ma sia-
mo presenti anche in numerosi mercati extra europei”

SALAME GENTILE

(DA SUINO NERO DELLA LOMELLINA)

Preparato con carni selezionate di suini italiani pesanti di
razza 'nero della Lomellina’. Le carni vengono salate ed
aromatizzate come da nostra ricetta di antica tradizione e
successivamente macinate. Insaccato in budello naturale,
viene successivamente legato a mano e stagionato in stan-
ze sapientemente arieggiate. La lenta stagionatura confe-
risce al salame una consistenza morbida, un colore rosso
rubino intenso ed un sapore tipico di prodotto stagionato.

Y wostri wix parmettono

4/ avare wn racupare della resa, Ingredienti : . , -
s i y Carne di suino, sale, vino, destrosio, spezie, antiossidanti:
wnou tutaccando 1w alcuin modo le Qualits ascorbato di sodio e acido ascorbico, conservanti: nitrato
5 s di potassio e nitrito di sodio, aroma naturale. Budello non
organolettiche & mantenendo Fulte le caratterishiche edi’;ile
del prodofto. Specrali miscele consenfono di offenere la Peso media/pezzature :
) 2 . g 5 G 800 grammi circa. Quattro pezzi per cartone.
consistenza desiderata senza variare le Fecriche di produzione. Caratteristiche
. . . ’ A Y - Carne di suini italiani pesanti, nati, allevati e macellati in
la ricerca dr particolard wole aromafiche & resa possibile dal continue Italia. Allergeni assenti
studio di muovi' prodetts ¢ dal complesso abbinamento di wote different” Confezionamento

Prodotto non preconfezionato.
Tempi di scadenza
Conservare in luogo fresco e asciutto.

e
Vs £ Candens 1371 - 43134 R fomiln
ek

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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ELVIRE DEPERROIS

“Il comparto salame incide circa il 20%, sia in volume che in va-
lore. Si tratta quindi di una famiglia di prodotti molto importante
per Gualerzi. Produciamo tre tipi di salami, tutti legati al territorio
parmense. Il nostro fiore all’occhiello ¢ il Salame Felino Igp. in par-
ticolare 1l Riserva Gualerzi che si ottiene con una stagionatura ancora
pit lunga e piu lenta, e si vende sia intero che tagliato a becco sot-
tovuoto. Altra referenza con ottime performance ¢ Il Salame Antica
Emilia, infine non possiamo non citare lo Strolghino, ottenuto con le
rifilature magre del culatello e proposto principalmente pelato sotto-
vuoto a peso fisso.

Per rispondere alla domanda della Gdo, abbiamo recentemente svi-
luppato la possibilita di fare un peso fisso sul trancio di Salame Feli
no Igp a becco sottovuoto di 350 grammi; inoltre, siamo in grado di
proporre tutti 1 nostri salami affettati in vaschetta di carta riciclabile.

Tra i canali distributivi, i salami firmati Gualerzi vengono venduti
nell’Horeca soprattutto nei formati tradizionali, insaccati in budello
naturale e legati a mano. Nella Gdo, i formati variano tra intero, a
becco sottovuoto oppure affettato. Per la produzione dei nostri sala-
mi, infine, usiamo solo carne italiana e tagli pregiati e la lavorazione
rimane artigianale”

https://arcagualerzi.it/

SALAME FELINO IGP - RISERVA GUALERZI

La denominazione di questo prodotto tipico & riferita all'area
geografica della Provincia di Parma in cui & ubicato il paese
di Felino, dove storicamente veniva prodotto.

Apprezzato per la sua fragranza e delicatezza, Il Salame
Felino Igp & ottenuto dalla lavorazione dei tagli pregiati di
sottospalla e pancetta suina, selezionati e macinati, aroma-
tizzati con vino bianco e pepe nero intero.

Il Salame Felino Igp Gualerzi viene insaccato in budello na-
turale di suino, di pezzatura maggiore, legato a mano con
spago e sottoposto a una piu lunga stagionatura. Per degu-
starlo al meglio, si consiglia di affettarlo a coltello, con un
taglio obliquo dello spessore di un grano di pepe.
Ingredienti

Carne di suino, sale, vino bianco, destrosio, spezie; antios-
sidante: ascorbato di sodio; conservanti: nitrito di sodio, ni-
trato di potassio.

Peso medio/pezzature

Intero: 0,8kg/0,9kg

Trancio a becco peso fisso: 350 grammi.
Confezionamento

Intero, tagliato a becco sottovuoto. Possibile peso fisso.
Tempi di scadenza

180 gg.

1 - 30 NOVEMBRE 2020
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Raspini

EMILIA LISDERO

“Salumi Raspini offre al consu-
matore un’ampia scelta di prodotti,
dal salame intero di diverse tipolo-
gie ¢ formati, fino all’affettato in
vaschetta, che vanno a soddisfare
le molteplici esigenze dei consu-
matori. La produzione di salame ¢
un comparto importante e quindi
seguito con la massima attenzione
Attualmente copre circa il 20% del
fatturato aziendale

La certificazione Igp ¢ il rico-
noscimento europeo che sancisce
la qualita di una ricetta tipica pie-
montese risalente al 1700, La ven-
tilazione moderata del territorio e
la presenza di I6hn favoriscono
la maturazione ottimale delle carni
anche con stagionature pid brevi,
per questo il Salame Piemonte Igp
ha un gusto equilibrato e non acido
¢, per tradizione, si consuma mor-
bido

Raspini, per questo importante
salame, ha scelto di utilizzare solo
le migliori carni suine provenien

ti da allevamenti piemontesi, ben
di piu rispetto a quanto richiesto
dal disciplinare, ma un modo per
esaltare ulteriormente la qualita di
un’eccellenza tipica di questa re-
gione.

Vengono quindi utilizzati esclu
sivamente tagli nobili e freschi
spalla per la parte magra, a cui
vengono accuratamente rimossi i
nervi, ¢ pancetta per la parte adi-
posa. La grana media dell’impasto
¢ testimone dell’alta qualita della
materia prima, in cui parte magra
¢ grassa sono perfettamente bilan-
ciate, i lardelli sono ben visibili e
I'assenza di nervi ¢ verificabile a
occhio nudo.

I1 vino rosso ¢ un ingrediente che
caratterizza il Salame Piemonte e
Raspini utilizza nell’impasto solo
Barolo Docg da uve Nebbiolo in
purezza. Considerato la massima
espressione dei vini piemontesi,
contribuisce ad arricchire il salame
Piemonte Igp di note gustative e
olfattive complesse: ai sentori frut-
tati e speziali si aggiungono quelli
derivati dall’affinamento del Baro-
lo in legno

Anche le spezie sono [rutto di
una ricerca meticolosa: pepe nero
in grani di elevata qualita, aglio
fresco, chiodi di garofano ¢ noce
moscala.

La selezione accurata della mate-
ria prima e degli ingredienti con-
ferisce al Salame Piemonte Igp un
aspetto e un sapore unico. La fetta,
al taglio, ha un colore rosso rubino,
con un perfetto equilibrio tra car
ni magre e grasse , la consistenza
¢ morbida ¢ compatta, il profumo
delicato ha aromi di aglio e vino, il
gusto ¢ dolce e raffinato, mai aci-
do, leggermente speziato, con una
buona persistenza aromatica

[l prodotto piu performante &
tutt’ora il Salame Milano che rap-
presenta circa il 40% delle vendi-
te della categoria. Grazie al suo
gusto delicato, questo prodotto
incontra il consenso di gran parte
dei consumatori. Frutto dell’accu

www.raspinisalumi.it

rata ricerca delle migliori carni ita-
liane, il Salame Milano Raspini ¢
prodotto con soli tagli nobili come
il magro di spalla, ha una macina
fine dal sapore gradevole, arricchi
to da un bouquet di prelibati aromi:
noce moscata, aglio, pepe nero ¢
chiodi di garofano. 1'insaccs

in budello naturale e la lunga sta
gionatura fanno di questo salame
un monumento all’eccellenza della
salumeria italiana.

Le esportazioni di salame se
guono il trend positivo dell'intera
produzione di Raspini, al momen-
to si attestano sul 9% del fattura-
to totale del comparto. In Europa,
i consumatori di Francia e Svezia
confermano di preferire i nostri sa-
lami, mentre fuori dall’Europa, Il
Giappone si distingue in modo par-
ticolare

Per il Salumificio Raspini, la
prioritd ¢ oggi rappresentata dalla
qualita ¢ dall’origine delle carni: €
infatti in aumento ['offerta di pro
dotti con carni al 100% italiane

In tutti i salami mettiamo la mas-
sima attenzione per mantenere la
tipicita e il massimo rispetto delle
ricette originali , proprio per ga-
rantire 1"eccellenza del prodotto

Attraverso la grande e varia offer
ta di salami interi, tagliati a meta,
in diversi formati e pezzatura, pun
tiamo a soddisfare le esigenze del-
la Gdo, ma anche ¢ soprattutto del
dettaglio tradizionale, che mantie-
ne richieste specifiche e differen-
ziate rispetto alle aree geografiche

Il servizio fornito al consumato
re in Gdo ¢ davvero importante e
in costante incremento. La grande
attenzione si evidenzia anche nella
scelta del packaging: la vaschet-
ta Mangia ¢ Chiudi, usata per il
prodotto affettato, ¢ innovativa,
¢ infatti la prima richiudibile con
coperchio rigido, particolare che
permette di garantire una chiusura
perfetta e una freschezza prolunga
ta mantenendo inalterata la morbi-
dezza, il sapore, I'aspetto e I'aro-
ma del prodotto”

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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Boschi Fratelli

www.boschifratelli.com

“Nel corso del 2019 I'intera categoria dei salami ha
inciso a volume il 30% della produzione totale

Le referenze pit performanti sono il Salame Felino
lgp intero, lo Strolghino e i prosciutti crudi

Il nostro salame di Felino Igp € ottenuto seguendo il
metodo della tradizione. Per la sua lavorazione vengo
no infatti utilizzate solo carni fresche 100% italiane,
viene insaccato in un budello naturale e infine ¢ legato
a mano. Oggi, pero, 1'obiettivo della marca ¢ di esten
dere la propria expertise sulla categoria del salame su
tutti i prodotti del territorio, diventando dei veri ¢ pro-
pri specialisti degli stagionati attraverso un importante
progetto di valorizzazione ¢ ampliamento della gamma
In questa seconda parte dell’anno ¢ stato portato avanti
un significativo intervento di restyling del packaging
relativamente all’assortimento dei prodotti interi che
per la gamma degli affettati

E’ stata pensata una grafica nuova ed elegante, capace
di veicolare il posizionamento premium dei nostri pro
dotti e tutta la qualita che li distingue

L'intervento di restyling ¢ stato effettuato anche per
la gamma libero servizio: una selezione degli stagionati
del territorio, solo carne 100% italiana, in una pratica
vaschetta, con grammature dai 60 grammi ai 100 gram-
mi, per un posizionamento premium. In termini di inno
vazione i nostri progetti di R&S sono prevalentemente
orientati verso il mercato degli snack su cui abbiamo in
previsione importanti novita per il prossimo anno

Come_recita la campagna di comunicazione: ‘Il se
greto? I saper aspettare il momento giusto', La scelta
dell’azienda, infatti, ¢ quella di utilizzare solo proces-
si e ingredienti naturali, senza ricorrere all’utilizzo di
“starter’ aventi la funzione di velocizzare la stagionatu-
ra e stabilizzare il prodotto. Solo in questo modo pos-
siamo garantire il rispetto della ricetta della tradizione
senza rinunciare alla qualita dei nostri prodotti™.

SALAME FELINO IGP

Solo carni nazionali, senza ‘starter’. Grazie all'impiego
di materie prime di elevata qualita, il Salame Felino Bo-
schi non necessita dell'utilizzo di starter, ovvero colture
di avviamento alla fermentazione, con la funzione di av-
viare la stagionatura e stabilizzare il prodotto. L'utilizzo
degli starter, inoltre penalizza il prodotto sia dal pun-
to di vista visivo che organolettico (colore e sapore).
Senza zuccheri aggiunti: il salame Felino Fratelli Boschi
non contiene né saccarosio né destrosio. E inoltre sen-
za glutine e senza derivati del latte. La stagionatura mi-
nima & 30 giorni

Ingredienti

Carne di suino, sale, aromi naturali, spezie, conservan-
ti: E252, E250

Peso medio/pezzature

0,8-1 Kg

0,5 Kg

2,4-3Kg

Confezionamento

Budello naturale e legatura a mano

Tempi di scadenza

90 gg.

1 - 30 NOVEMBRE 2020
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SPIANATA PICCANTE

Prodotto dal gusto piccante ottenuto da tagli di su-
ino a macinatura grossa e miscelati con sale e altri
ingredienti. L'impasto, dopo essere stato in cella
frigo a riposare, viene insaccato nello specifico bu-
dello e posto nelle apposite celle di asciugamento
prima e stagionatura dopo. Il prodotto viene stagio-
nato per circa 35/40 giorni.

Ingredienti

Carne di suino, concentrato di peperoncino pic-
cante (peperoncino piccante calabrese 98%,
sale), sale, aromi, destrosio, saccarosio, spezie
(tra cui peperoncino piccante calabrese 0,2%),
aroma di affumicatura. Antiossidante: E300. Con-
servanti: E250, E252.

Peso medio/pezzature

Vari formati.

Confezionamento

Fondo vaschetta: riciclabile con carta. Top va-
schetta: raccolta indifferenziata.

Tempi di scadenza

60 gg dalla data di confezionamento.

www.sanvincenzosalumi.it

SALAME DI CERVO

Una specialita di salame di selvaggina.
Ingredienti

Altissima incidenza di selvaggina, minimo 60% di
carne sceltissima di cervo.

Peso medio/pezzature

200 grammi peso fisso

Caratteristiche

Prodotto in maniera artigianale, con lunga e lenta
stagionatura che arricchisce il gusto delicaato.
Confezionamento

Peso fisso sottovuoto

Tempi di scadenza

Shelf life 70 gg

www.pramstrahler.eu

Salumificio Elli Coati

SALAME MILANO LENTA STAGIONATURA
Salame prodotto con lenta stagionatura, per esal-
tare i profumi e gli aromi e il gusto naturale della
carne.

Ingredienti

Carne italiana, pepe in grani interi, aromi e spezie
naturali.

Peso medio/pezzature

Intero e meta.

Caratteristiche

Senza glutine e derivati del latte, prodotto con aro-
mi e spezie naturali.

Confezionamento

Sfuso, sottovuoto termoretraibile.

Tempi di scadenza

90 gg.

www.salumificiocoat.it

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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SALAME ALLA BONARDA
Il Salame alla Bonarda Vecchio Varzi nasce ripor-
tando alla luce un'antica tradizione contadina, ulti-
mata la stagionatura il salame viene immerso per
circa tre giorni nel Vino Bonarda e in questo modo
arricchisce il suo bouquet aromatico con note vi-
nose e fruttate e acquisisce un vivace colore viola
scuro.

Ingredienti

Carne suina, sale, spezie, marinatura vino Bonarda
(0,5%)

Conservanti: potassio nitrato, sodio nitrito

Senza glutine, senza zuccheri aggiunti, senza pro-
teine del latte

Peso medio/pezzature

700 g - trancio sottovuoto da 350 g - salametto
sottovuoto con scatola da 180 g

Caratteristiche

Carne suina proveniente dalle regioni Piemonte,
Lombardia, Emilia Romagna. Suini nati, allevati e
macellati in ltalia. Insacco in budello naturale, le-
gato a macchina. Macinatura: 12 mm.

Carne magra: colore rosso vivo

Grasso: bianco rosato

Profumo: intenso e corposo

Sapore: dolce e delicato

Confezionamento

Salame intero non confezionato, tranci e salametto
confezionati sottovuoto

Tempi di scadenza

Salame intero: 150 gg - Garantita alla consegna
6099

Trancio sottovuoto: 90 giorni dalla data di confe-
zionamento sottovuoto

Salametto sottovuoto: 90 gg dalla messa in sotto-
vuoto - Garantita alla consegna 45 gg

www.vecchiovarzi.it

SALAME DI VARZI DOP

| salami di Varzi Dop sono ottenuti secondo il pre-
ciso disciplinare di produzione previsto dal Con-
sorzio di Tutela. Un'estrema cura e attenzione sono
prestate durante ogni fase del processo produttivo
e di stagionatura.

Questi salami sono un vero e proprio voto alla quali-
ta, sin dalla scelta di puntare su un impasto basato
anche su tagli nobili come la coscia del maiale, una
delle parti piu pregiate, con la quale solitamente si
fa il prosciutto. | Salami di Varzi Dop si differenzia-
no per il peso da 350 g a 1 kg con stagionture che
variano in base al peso, da 30 a 60 giorni per le
pezzature piu grandi.

Ingredienti

Carne di suino, sale, pepe, aglio, vino rosso
Conservanti: potassio nitrato, sodio nitrito

Senza glutine, senza zuccheri aggiunti, senza pro-
teine del latte

Peso medio/pezzature

350 g - 500 g - 700 g - trancio sottovuoto da 350
g-1kg

Caratteristiche

Carne suina proveniente dalle regioni Piemonte,
Lombardia, Emilia Romagna. Suini nati, allevati e
macellati in Italia. Insacco in budello naturale, lega-
to a macchina. Macinatura: 12 mm.

Carne magra: colore rosso Vivo

Grasso: bianco rosato

Profumo: intenso e corposo

Sapore: dolce e delicato

Confezionamento

Salame intero non confezionato e tranci confezio-
nati sottovuoto

Tempi di scadenza

150 gg - Garantita alla consegna 60 gg

90 gg dalla data di confezionamento sottovuoto

1 - 30 NOVEMBRE 2020

SALAME ALL’AGLIO NERO

Nel salame all’Aglio Nero, prodotto esclusivamente
con Aglio di Voghiera Dop, |'aroma intenso dell'a-
glio diventa piu morbido e delicato grazie alla lun-
ga fermentazione interamente naturale. Le note
balsamiche dell'aglio nero e il suo retrogusto di
liquirizia donano una profondita inaspettata e un
gusto pieno al Salame di Varzi, rendendolo ancora
piu elegante.

Ingredienti

Carne di suino, sale, aglio nero (prodotto con Aglio
di Voghiera Dop) vino rosso

Conservanti: potassio nitrato, sodio nitrito

Senza glutine, senza zuccheri aggiunti, senza pro-
teine del latte

Peso medio/pezzature

Salametto sottovuoto con scatola da 180 g
Caratteristiche

Carne suina proveniente dalle regioni Piemonte,
Lombardia, Emilia Romagna. Suini nati, allevati e
macellati in Italia. Insacco in budello naturale, lega-
to a macchina. Macinatura: 12 mm.

Carne magra: colore rosso vivo

Grasso: bianco rosato

Profumo: intenso e corposo

Sapore: dolce e delicato

Confezionamento

Salame confezionato sottovuoto con scatola
Tempi di scadenza

90 gg dalla messa in sottovuoto

Garantita alla consegna 45 gg
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Fontana Ermes

SALAME NOSTRANO

Salame tipo nostrano puro suino ottenuto da carne
suina fresca nazionale. La carne & macinata e mi-
scelata con grasso suino duro e con gli ingredienti
necessari a conferirgli le caratteristiche tipiche del
prodotto finito.

Ingredienti

Carne di suino, sale, destrosio, spezie, aromi, antios-
sidante: ascorbato di sodio, conservanti: nitrato di
potassio, nitrito di sodio.

Peso medio/pezzature

500 grammi

Caratteristiche

Puro suino 100% italiano, carmne nazionale, specialita
tradizionale, ricetta esclusiva dal 1963, senza lattosio
e derivati del latte, senza glutine

Confezionamento

A vista, sottovuoto, in Atm

Tempi di scadenza

Da consumarsi preferibilmente entro cinque mesi
dalla data di fine stagionatura.

www.morgante.it

NUOVA LINEA AFFETTATI

“LE NOSTRE SELEZIONI GOURMET”

Oltre sessant'anni di esperienza e una spicca-
ta vocazione all'innovazione. Queste le carat-
teristiche principali della Fontana Ermes, che
lancia sul mercato la nuova linea "Gourmet”
in vaschetta preformata. “Abbiamo provato
a immaginare il meglio e ci siamo riusciti” ha
commentato il direttore commerciale Gianluca
Zanetta. “Si tratta di un ricco percorso tra le ec-
cellenze della salumeria italiana. Le referenze
sono piu di venti e si collocano decisamente nel
segmento piu alto a livello qualitativo”.

Peso medio/pezzature

100/150 g

Confezionamento

Vaschetta preformata in Atm

Tempi di scadenza

40-60 giorni

www.ermesfontana.it

Salumificio Albino Chiesa

SALAME DOLCE AGLIO A FETTE SPESSE
Salame con aglio di Vessalico presidio Slow Food in ver-
sione box ‘aperimerenda’ da 100 g, tagliato a fette spes-

se.
Ingredienti

Carne suina, sale, destrosio, vino Riviera Ligure di Ponen-
te Rossese Dop, aglio di Vessalico 0,3% sul totale, aromi,
spezie. Antiossidante E301; conservanti E250, E252.
Peso medio/pezzature

100 g. 18 pezzi per box.

Caratteristiche

Il sapore delicato del salame non tradisce la dolcezza
dell'originale aglio di Vessalico, frattato con cura e mon-
dato affinché possa essere digeribile e non invadente
alla degustazione.

Confezionamento

Atp.
Tempi di scadenza
45 gg.

www.albinochiesa.it

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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Salumificio Sorrentino

SALAME AL TARTUFO

Il nostro Salame al Tartufo & totalmente artigianale,
poiché insaccato in budello naturale. Un prodotto
raffinato, per palati fini. Viene realizzato con una
macinatura media di carni magre selezionate ed
ha un gusto dolce ed un profumo irresistibile, Con
vere scaglie di tartufo estivo nero (Tuber aestivum)
Ben noto fra i conoscitori di tartufi, il Tuber aestivum
si contraddistingue per via di alcune caratteristiche
fra cui spiccano le seguenti

* |a carne color nocciola,

¢ il peridio verrucoso e di colore nero,

* il suo periodo di maturazione, che & quello estivo
(da cui trae origine il nome), prodotto inizialmen-
te per pochi kg a settimana, il Salame al Tartufo
Sorrentino sta diventando con il tempo un prodotto
di riferimento nel nostro catalogo, in ltalia oltre che
all'estero. |l nostro Salame al Tartufo & insaccato
in vero budello naturale, con una pezzatura di 200
grammi @ realizzato partendo dall'impasto di uno
nei nostri migliori salami (il Campagnolo): ad una
macinatura media di carni magre selezionate, ab-
biamo aggiunto la raffinatezza del Tartufo

Prodotto “Award Oro” Merano Wine Festival. Amato
molto anche da chi non predilige il tartufo soprat-
tutto grazie alla sua delicatezza. Uno dei nostri mi-
gliori prodotti.

Ingredienti

Carne di suino, tartufo estivo (Tuber Aestivum Vitt.)
3%, sale, proteine del latte, latte scremato in pol-
vere, lattosio, saccarosio, destrosio, aromi natu-
rali; Antiossidanti: E 300 Acido ascorbico, E 301
Ascorbato di sodio. Conservante: E 252 Nitrato di
potassio E 250 Nitrito di sodio. Budello non edibile
Senza glutine.

Peso medio/pezzature

200 g.

Caratteristiche

Salame delicato al palato con note di tartufo nero
accompagnate da pepe in grani.
Confezionamento

Sottovuoto

Tempi di scadenza

6 mesi

www.salumisorrentino.com

SPIANATA PICCANTE

La Spianata Piccante € uno dei nostri prodotti top
di gamma. Insaccato in budello sintetico, viene
realizzato selezionando solamente le migliori car-
ni magre. |l gusto piccante ma allo stesso tempo
dolce e la sua tipica forma piatta lo hanno portato
in pochissimo tempo ad essere uno dei nostri pro-
dotti pit venduti, sia in Italia che all'estero.
Ingredienti

Carne di suino, sale, proteine del latte, latte scre-
mato in polvere, lattosio, destrosio, zucchero, aro-
mi naturali. Antiossidanti: E 300 Acido ascorbico,
E 301 Ascorbato di sodio. Conservanti: E 252
Nitrato di potassio, E 250 Nitrito di sodio. Senza
glutine

Peso medio/pezzature

3Kg

Caratteristiche

Tipico prodotto da taglio di forma piatta, realizzato
con carni magre selezionate, dal gusto piccante.
Confezionamento

Sottovuoto

Tempi di scadenza

6 mesi

- 30 NOVEMBRE 2020

Del Vecchio

SALAME DI MORA ROMAGNOLA

Il Salame di Mora Romagnola € prodotto in piccoli
lotti esclusivamente con came di suini di Razza Mora
Romagnola allevati allo stato brado. Le More utilizzate
provengono esclusivamente dal Consorzio ‘La Mora
del Presidio’ fondato nel 2011. Ogni salume prodotto
porta con sé il sigillo con la tracciabilita del Consorzio.
Ingredienti

Came di suino di Mora Romagnola, sale di Cervia,
pepe, spezie. Conservante: E252.

Peso medio/pezzature

0,8 kg intero.

Caratteristiche

L'odore del salame di Mora Romagnola & particolar-
mente invitante grazie all'utilizzo di cami antiche e
molto consistenti. Il sapore & delicato ed esalta il gu-
sto della carne. L'aspetto interno & caratterizzato da
un colore piu scuro e ambrato, esternamente € rustico
con muffa nobile e senza legature per distinguerlo dai
salami realizzati con suino convenzionale
Confezionamento

Anche mezzo sottovuoto.

Tempi di scadenza

Sei mesi

www.delvecchio.it
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SOPPRESSATA ABRUZZESE

Salume tipico dell’Abruzzo prodotto con came scelta
di suino nazionale, macinato a grana fine, insaccato in
budello sintetico e messo sotto pressa per alcuni gior-
ni, dove acquista la caratteristica forma schiacciata.
Stagionatura minima 40 giorni. Senza glutine. Senza
lattosio.

Ingredienti

Carne di suino nazionale, sale, destrosio, spezie, aromi
naturali. Antiossidante E301. Conservanti: E252, E 250.
Peso medio/pezzature

Pezzature da circa 360 g

Caratteristiche

Salametto da libero servizio dalla particolare forma
schiacchiata. Sapore dolce, profumo aromatico e de-
licato.

Confezionamento

Sottovuoto.

Tempi di scadenza

180 gg dalla data di confezionamento.

www.fratellibruno.it

Italia Alimentari
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Salame Midars  IDIS
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SALAME MILANO - PICCOLI E BUONI IBIS

E la merenda ideale, il Salame Milano ottenuto
esclusivamente da carni di grande qualita da
filiera controllata: allevamenti che garantiscono
I'assenza di antibiotici e ormoni dalla nascita.
Preparati con conservanti di origine vegetale.
Peso medio/pezzature

60 g

Caratteristiche

Antibiotic free, conservanti di origine vegetale,
senza glutine, senza lattosio e derivati del latte.
Confezionamento

Vaschette dal formato ridotto, ideali per la me-
renda

www.italiaalimentari.it

SALAME DI SUINO NERO ITALIANO

I Salame di Suino Nero viene realizzato con carni di suino
nero, razza autoctona, 100% di filiera e allevato all'aperto
in regime di benessere animale. Ricca di Omega 6, sen-
za glutine e senza derivati del latte. Confezionato in un
cofanetto brillante che risalta la qualita del prodotto.
Ingredienti

Carne di Suino Nero di Calabria, sale, destrosio, spezie,
antiossidante: ascorbato di sodio, aglio, conservanti: ni-
trato di potassio, nitrito di sodio; aromi naturali.

Peso medio/pezzature

700g

3509

150g

80g

Caratteristiche

Ricca di Omega 6, senza glutine, senza derivati del latte.
Confezionamento

Sottovuoto singolo, sottovuoto meta in scatola, vaschetta
Atm

Tempi di scadenza

Sottovuoto: 6 mesi

Vaschetta Atm: 90 gg

www.madeofood.com

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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o/ CARNI & SALUMI

CARNI PRONTE®
DA CUOCERE

Le dimensioni e i trend del mercato dal 25.08.2019 al 23.08.2020

VENDITE A VALORE

1.049.016145 €
A +15,1%

Totale italia - fonte: Nielsen

up

A Ll'innovazione risponde alla
DOMANDA DI PRATICITA

A | player continuano a puntare
su AMPI ASSORTIMENTI

A || POSIZIONAMENTO DI
PREZZO ELEVATO non
scoraggia gli acquisti

GLI HAMBURGER BOVINI
SEGNANO INCREMENTI
RECORD

© +24,3% avoLume

VENDITE A VOLUME

- 117.408.573 kg

RASSEGNA STAMPA

di Aristide Moscariello

PREZZO MEDIO

8,93 €/kg

A +10,0%

Pronti a innovare

La categoria delle carni ready to cook continua
a crescere a doppia cifra, spinta dalla domanda
di praticita e servizio.

Il rincaro dei prezzi medi non frena gli acqui-
sti, mentre le aziende ampliano I'offerta all'in-
segna di nuove referenze premium, ricettazioni
creative, oppure prodotti legati alla tradizione.
I focus sulla naturalita e I'equilibrio nutriziona-
le, interpretato anzitutto dai segmenti degli avi-
cunicoli, consentono di erodere quote al taglio
classico, mentre le proposte premium e biolo-
giche mostrano interessanti opportunita di cre-
scita. In un mercato che si evolve rapidamente,
dunque, ai player é richiesto un continuo sfor-
zo di rinnovamento, sia dal punto di vista pro-
duttivo che della comunicazione.

1 - 30 NOVEMBRE 2020

A +47%

down

¥ Le prospettive dei CONSUMI
GENERALI DI CARNE restano
negative

¥ Un ulteriore RINCARO
DEI PREZZI potrebbe
determinare contraccolpi

V Il CONSUMO DEI PRECOTTI
€ ancora spesso legato alla
stagionalita

LE VENDITE DI
HAMBURGER AVICUNICOLI
SONO IN CALO

© -3,4% avoLume




RASSEGNA STAMPA

DATI

Incidenza a valore per Canale dal 25.08.2019 al 23.08.2020

—;Ae,

Variazione Incidenza Prezzo
per A +100%  20% [N 1007 <
SUPER A +152%  37,4% | 9s9€
Ls. A +95% 82 (NN o<
bisc. A+235% 251% RIS 7.2é€
AVG §,93 €

Totale Italia - fonte; Nielser

Incidenza a valore per Area
dal 25.08.2019 al 23.08.2020

Intensity Index

PR DT Y, 35,2
27,5%

— 22,3%

R 12,5%

Incidenza a volume per Area
dal 25.08.2019 al 23.08.2020

A A A A A A A A
+16,5% +19,0% +11,3% +10,0% +9,3% +15,4% +6,3% +7,8%
Area 1 Area 2 Area 3 Area 4 Area1 Area 2 Area 3 Area 4
37,6% 27,5% 21,4% 13,5% 35,0% 27,0% 21,3% 16,7%
Totale Italia - fonte: Nielsen Totale 1talia fonte: Nielsen
Dimensioni e trend dei segmenti dal 25.08.2019 al 23.08.2020
Vendite Vendite Prezzo
Segmenti a Valore v;" a Volume V;r. Medio v.:r. m':t:%
€ kg (€/kg) ’
IV lav. avicunicolo 354.761.884 +9,9 45.323.008 +7,4 7,83 +2,3 251
111 lav. bovino 284.869.360 +25,8 23.262.824 +20,4 12,25 +4,5 21,2
11l lav. avicunicolo 232.408.713 +8,3 28.437.835 7 817 +4.4 30,7
1l lav. suino 156.250.583 +22,6 19.171.004 +15,5 8,15 +6,2 17,6
1l lav. equino 13.589.799 -3.2 796.754 -3,4 17,06 +0,2 21,0
I lav. avicaprino 6.722.829 +19,0 392.368 +71 17,13 +111 18,4
IV lav. bovino 412.977 =217 24779 -28,5 16,67 +9.4 15,8
Totale 1.049.016.145 +15,1 117.408.573 +10,0 8,93 +4,7 24,4

Totale Iralia - fonte: Nielsen

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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Le performance nelle varie tipologie di format dal 25.08.2019 al 23.08.2020

Vendite
aValore €
A bassa intensita 29.547.999
promo
Ad alta intensita 71.325.789
promo
Gli stagionali
estivi 31.175.840
| metropolitani 268.780.245
I Ty & Lendon 129.484.219
di prezzo
— -y
| campioni
& detfreees 115.173,984
Gli anti
= A477.297
{:} stagionali estivi RS vae

Fonte: Nielsen, Market

Facts & Figures

Forte della capacita di interpretare

i nuovi trend di consumo,

compresi anche quelli determinati
dall’emergenza Covid-19, la carne
pronta da cuocere ha superato il
miliardo di euro di giro d’affari.
Secondo i dati Nielsen, considerando
Panno terminante il 23 agosto 2020, la
categoria registra infatti un progresso
del +10% nei volumi venduti e del
+15,1% a valore, per un fatturato pari
a 1,04 miliardi di euro.

“In particolare - commenta Serena
Tundo di Nielsen - i volumi
aumentano nei discount (+19,7%),
seguiti dai super (+9,6%). Per quanto
riguarda le aree geografiche, il
contributo di crescita pit importante
e dato dall’'Area 2 (+15,4% a volume

Var. Vendite Var. Prezzo Medio Var. Int. Ind. Delta
% a Volume kg % (€/kg) % vol. % p.ti
+12,9 3.063.47M +7,4 9,65 +5,2 181 -2,0
+12,5 7192.468 +4,4 9,92 +7,8 39,3 -2,2
+9.1 3.302.148 +4.2 9,44 +4.7 24,8 -1
+9,8 27.863.989 +2,7 9,65 +6,9 30,7 -1,
+12,3 12.883.743 +5,9 10,05 +6,1 34,5 17
+1.9 11.063.342 +5,0 10,48 +6,5 35,5 -1,8
+12,9 10.860.328 +5.9 10,61 +6,6 35,0 -2,2
+15,4 2.274.698 +5,8 11,20 +9,2 351 -3

e +19% a valore), seguita dall’'Area
1(+9,3% e +16,5%). In generale,

si riscontra un incremento dei
posizionamenti di prezzo, mentre
cala la pressione promozionale, che
passa dal 26,7% al 24,4% del totale”.
11 primo segmento del mercato resta
quello della carne con lavorazione
avicunicola di IV gamma, che avanza
del 7,4% nelle quantita vendute e
dell’9,9% a valore. “Segue la carne
con lavorazione avicunicola di ITI
gamma - aggiunge Serena Tundo

-. Questo comparto avanza nei
super (+6,6% a volume +11,1% a
valore) e nei discount, a differenza
di iper e liberi servizi: nei primi i
volumi flettono del 3,2%; nei liberi
servizi i valori calano dello 0,5 per

cento. A livello geografico, nella
distribuzione moderna, a guidare

la crescita é I'Area 2: +14,3% a
valore”. La carne pronta bovina di
I1I lavorazione, invece, cresce in
maniera trasversale a tutti i canali

e le aree geografiche. Il contributo
pill importante anche in questo
caso arriva da super e discount.

Una dinamica simile a quella della
carne suina di III lavorazione, che
riscontra un progresso del 32,7%

a valore nei discount. A chiudere
Panno in negativo e solo il comparto
della carne equina pronta da
cuocere, frenata soprattutto dai
risultati dell’Area 4, dove segna una
contrazione del -39,3% a volume e del
-38,1% a valore.

1 - 30 NOVEMBRE 2020
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GALLETTO ALLA DIAVOLA Calletio
IN SKIN PACK Y Nattespluga

AZIENDA

Valle Spluga Spa

DESCRIZIONE

Il Galletto alla Diavola da 400 g € il nuovo prodotto ad altissimo contenuto
di servizio: gia tagliato in parti, marinato con una profumata speziatura alla
diavola, si propone con un gusto leggermente piccante.

Il Galletto alla Diavola & pronto per la cottura, in padella per 35 minuti o in
forno per 40 minuti a 200 °C.

PACKAGING TREFERENZA
Il nuovo skin pack che aderisce perfettamente al prodotto valorizza la qualita
della materia primaei di la for i di batteri, garantendo una
maggiore sicurezza alimentare e allungando la shelf life fino a 15 giorni dalla
data di produzione. L'elegante f: in cart: ino evid ia le modalita di
preparazione e rende immediatamente riconoscibile a scaffale lo storico brand
Valle Spluga.

PREZZO CONSIGLIATO

499€

CATEGORIA MERCEOLOGICA

Prodotti avicoli pronti da cuocere

TARGET

Famiglie e single che cercano un prodotto buono, ma di facile preparazione.

E infatti un'ottima soluzione “salvacena”.

+4

CHIARA VISIBILITA
DEL PRODOTTO

‘GALLETTO
ALLA
_DIAVOLA

PRONTO DA CUOCERE

AL FO

400g

GIA TAGLIATO E MARINATO, PRONTO DA CUOCERE

www.vallespluga.it

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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alimentare.

tonnellate).

banchi assistiti.

take away.

® FILIERA

@ Tra i punti di forza del settore c’é l'elevato
livello di sicurezza alimentare garantito per
Uofferta.

La presenza di filiere controllate, il monitoraggio
continuo delle fasi di allevamento, lavorazione e
produzione rappresentano fattori di affidabilita
particolarmente apprezzati dai consumatori.

(® La zootecnia made in Italy si trova a dover
fronteggiare un eccesso di offerta in tutti gli
stadi della filiera.

Una situazione alla quale si cerca di porre rimedio
attraverso la riduzione delle macellazioni che, secondo i
dati Istat, nei primi cinque mesi dell’anno sono diminuite
del 4.5% nel settore delle carni bovine e del 15.8% in
quello dei suini.

® Nel primo semestre dell’anno la produzione
nazionale di carne bovina é diminuita di 48mil
tonnellate, pari al -13,6 per cento.

® TRADE

® Quello della carne & il principale
mercato all’interno del mondo

Secondo i dati Iri, considerando i canali iper
e super, nel 2019 ha raggiunto un fatturato
pari a 5,8 miliardi di euro, per un totale di 685

® Durante il lockdown, rispetto ai
salumi, le carni sono state meno
impattate dalla mancata presenza dei 5,8 per cento.

Considerando solo il peso impaosto, infatti,
il dato Iri aggiornato al 31 maggio 2020
mostra infatti una crescita delle vendite del
+6,2% a volume. Si tratta del resto di prodotti D’altronde, il fermento della categoria impone

RASSEGNA STAMPA

(© La categoria & alle prese con un
sensibile rincaro del prezzo medio, che
sale mediamente del 4,7 per cento.

1l segmento della carne di 111 lavorazione
suino, in particolare, registra un aumento della
battuta di cassa pari al +6,2%, raggiungendo gli
8,15 euro al kg,

tonnellate vendute. Seguono il mercato dei ® La diminuzi della pressi
formaggi (4,6 miliardi di euro e 455 tonnellate) pr i le & una di i a
e quello dei salumi (3,8 miliardi di euro e 217 tutti i principali segmenti.

A cominciare dagli hamburger avicunicoli di

111 lavorazione, per i quali il peso delle promo
scende di 4,6 punti, fermandosi a quota 27,4, a
fronte di un aumento del prezzo medio pari al

@ Le aziende del settore chiedono alla
Gdo un maggiore sforzo per evidenziare
gli elementi di distintivita dell’offerta.

maggiormente acquistati tramite la modalita ai produttori un continuo impegno in termini
di innovazione e sviluppo di nuove ricettazioni.

Un allevamento di Fileni

In decisa contrazione ci sono anche le importazioni,
che flettono del -8,1%, segnando la pill importante
oscillazione negativa degli ultimi tre anni. Attualmente
I'[talia produce circa il 55% del suo fabbisogno.

1 - 30 NOVEMBRE 2020
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@ CONSUMI

® Il successo della categoria passa sempre pill per la

® PACKAGING

(® La domanda di maggiore sicurezza dei capacita di interpretare i nuovi stili alimentari.

consumatori continua a tradursi in una spinta per I player, forti di un’elevata redditivita, investono su nuovi prodotti

le vendite di food confezionato. easy, nonché su soluzioni elaborate e gourmet. Il segmento del

Durante I'estate il comparto ha registrato trend di crescita a biologico, in particolare, si mostra particolarmente dinamico.

un ritmo piu che doppio rispetto al totale dell’alimentare. In

questo scenario il packaging protettivo e avvolgente riesce a (® Gli elaborati di carne bovina figurano tra le categorie

fare la differenza sullo scaffale. che stanno contribuendo maggiormente alla crescita del
mercato dei prodotti per intolleranti.

® Il concetto di praticita e servizio, tipico della Si tratta di un ruolo condiviso con pasta, maionese e surgelati. Non a

categoria, & espresso anche attraverso il lancio caso, il claim del gluten free é sempre piu utilizzato dalle aziende del

di nuovi pack con grammature ridotte. settore.

Allo stesso tempo le aziende puntano su confezioni in grado

di emancipare la percezione del consumatore dall'idea di ® In Italia il consumo di carne avicola raggiunge i 20 chili

prodotti industriali, o comunque troppo elaborati. pro capite all’anno, con un peso di oltre il 35% sulla spesa

totale per l'acquisto di carne.

Secondo Coldiretti, tuttavia, si tratta di un risultato ancora inferiore
rispetto alla media Ue, che supera i 25 kg. Resta lontano, poi, il picco
che si registra negli Stati Uniti e in Canada, con 47,4 kg.

(® L’'emergenza Covid ha da subito determinato un notevole
aumento nei consumi di carne avicola.

Nelle prime settimane di marzo gli incrementi delle vendite hanno
superato il +20 per cento. Nel complesso, durante il primo semestre
dell’anno, la categoria ha registrato un progresso medio del +12% a

volume.

® I consumatori si mostrano sempre pill interessati ad
assicurarsi prodotti che garantiscano, insieme, servizio e
qualita elevata.

La tendenza che anima il mercato & dunque quella di portare in

tavola ricette gourmet, semplici e veloci da preparare, ma capaci di

Linea di confezionamento degli hamburger Fiorani garantire allo stesso tempo anche un gusto artigianale.

® MARKETING

@ 1 big player del mercato sono impegnati a favorire la riconoscibilita dei
prodotti sullo scaffale, mirando a creare un rapporto diretto con la platea

+20,4%

Lincremento a
volume della 1l

lavorazione bovino di acquirenti.
che comprende: In quest'ottica diventano elementi chiave i canali social e il sito web, attraverso i quali
hamburger,

§ si stabilisce un dialogo con gli shopper, fornendo assistenza pre e post vendita.
macinato, polpette,

salsiccia e altri
elaborati ® La comunicazione insiste sui plus di naturalita dell’offerta, accanto a

quelli di praticita e servizio.
Nel mirino ¢’e un target di consumatori attenti alla provenienza della materia prima,
nonché pronto a riconoscere gli elementi di distintivita delle proposte.

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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VASSOIO IN CARTA
100% RICICLABILE
CERTIFICATA FSC

LINEA DI AFFETTATI “NATURE”

AZIENDA
F.lli Veroni fu Angelo Spa

DESCRIZIONE

| migliori salumi della tradizione arrivano sulla tavola degli italiani con un
innovativo packaging pensato e realizzato nel rispetto dell'ambiente. Sono gli
affettati Nature: una linea di 14 referenze che, oltre ai grandi classici come
prosciutto crudo, cotto e mortadella, comprende anche specialita regionali.
Disponibili nelle porzioni da 70 o 110 grammi per soddisfare le diverse occasioni
di consumo: dalla cena veloce all'aperitivo con gli amici.

PACKAGING

La confezione contiene il 76% in meno di plastica rispetto alle vaschette
tradizionali Veroni. E realizzata con materiale riciclabile al 100% e unisce un
top film trasparente e barrierato, smaltibile nella plastica. a un bottom in carta
termoformata certificata Fsc.

PREZZO CONSIGLIATO
Da 2,99 € a5 €, in base alla referenza

CATEGORIA MERCEOLOGICA

Affettati libero servizio

TARGET
Per i consumatori attenti sia alla qualita e alla freschezza dei prodotti sia
all'impatto ambientale delle proprie scelte di consumo.

AMPIA GAMMA E DIVERSI FORMATI

DI PLASTICA'
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*rispetto alle vaschette tradizionali Veroni
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RASSEGNA STAMPA

FIORAN!

Ricerca & Sviluppo si orientano
sempre piu verso la possibilita di
proporre soluzioni che semplificano
la vita, senza tuttavia togliere del
tutto il gusto di mettersi ai fornelli.
“I pronti da cuocere - commenta
Valeria Fiorani, Responsabile
Marketing Fiorani & C. - sono
prodotti che il consumatore puo
preparare in pochi minuti, quando
ha poco tempo, arricchendoli perd
con un tocco personale e altri
ingredienti per realizzare ricette pit
elaborate. Il tutto, con la garanzia
della genuinita e con un occhio

al risparmio. Apportare novita nel
mondo della carne é la nostra
mission. Riteniamo che ci siano
margini per grandi innovazioni, che
possono incidere efficacemente sui

delle tartare, un prodotto che fino
a qualche anno fa era disponibile
quasi esclusivamente nella classica
macelleria. £ quindi necessario
creare un'alchimia perfetta tra novita
di prodotto, sviluppo di processi
produttivi e impiego di strumenti
inediti per packaging e distribuzione.
Ecco, noi stiamo lavorando a tutti
questi livelli per poter creare
innovazione. Contestualmente
l'espansione dell’e-grocery, sulla
spinta dell’emergenza vissuta, ci
induce a guardare con attenzione
alle specificita di questo canale di
distribuzione, creando prodotti e
packaging adatti”.

L'azienda, parte del Gruppo Inalca,
e impegnata inoltre a valorizzare
un touch-point comunicativo
fondamentale, spesso usato poco
strategicamente. “Si tratta delle
etichette — aggiunge Valeria Fiorani

consumi. Un esempio & stato il lancio

Piu attenzione al ruolo delle etichette

al cliente pit complete e puntuali.
Per esempio, aggiungendo ulteriori
dettagli sui valori nutrizionali e
indicazioni sulla cottura, nonche
sullo smaltimento dell'imballaggio.
Ma soprattutto abbiamo deciso di
mettere maggiormente in rilievo

il nostro brand anche su gamme,
come la Linea Benessere, che fino a
qualche mese fa non riportavano in
evidenza il marchio Fiorani. Intanto,

AIA Amadori
3,05 mid
Fatturato ¥
o (tot. consolidato 1('3&4 :zﬂ;.
2019 (€) gruppo) . az.
Aia, Negroni,
Wudy,
Marchi Aequilibrium, Bon Amadori
Roll, Carne al
Fuoco, Spinacine
Distribuzione
Canali organizzata, nd
Dettaglio/ingrosso
Top SKU
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siamo costantemente al lavoro per
introdurre miglioramenti rispetto

alla sostenibilita e riciclabilita degli
imballaggi. Per quanto riguarda i
prodotti, invece, vediamo possibilita
di sviluppo per i cotti, concentrandoci
su ricette adatte ai nuovi stili di

vita, e perfezionando confezioni ed
etichette con messaggi efficaci e
chiari per il consumatore”

Valeria Fiorani, Responsabile Marketing
Fiorani & C., e lo stabilimento aziendale

Centro Carni

Company Fileni

107 mln 452 mln
(tot. az.) (tot. az.)
You&Meat, Fileni, Fileni Bio,

Club dei Galli,
Rusticanello,
Sempre Domenica

GreelBio, Unika,
St.Patrick's Farm

Ristorazione
commerciale e
collettiva 45%,
Retail/Gdo 40%,

Industria 15%

chianina

Gdo,
Normal trade,
Foodservice

-, che abbiamo semplificato,
rendendo le informazioni fornite

Bon Roll Classico

Salsicce con pollo
e tacchino

Chianina
You&Meat

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020

Hamburger
di pollo Fileni Bio
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RASPINI

Nel periodo natalizio, 'azienda
piemontese lancera sul mercato il
cotechino e lo zampone realizzati
con carne 100% italiana. Due prodotti
stagionali, che si affiancanc a
un'offerta particolarmente ampia

nel libero servizio. “Lo stinco di
prosciutto arrosto, il cotechino e lo
zampone - spiegana da Raspini —,
confezionati sotto vuoto e pronti

da servire in pochi minuti, sono
secondi piatti di ottima qualita, nati
dal sapiente equilibrio tra tradizione
e innovazione. Ma puntiamo anche
sugli hamburger di prosciutto cotto, o
prosciutto cotto e formaggio, pensati
per i piccoli consumatori. Senza
dimenticare le pratiche vaschette di

guanciale e prosciutto cotto”. Ricavato
dalla parte anatomica del maiale, lo
stinco di prosciutto arrosto € cotto in
forno e non lesso. “Una preparazione
- sottolineano da Raspini - che gli

Fiorani (Gruppo

Inalca)
Fatturato
nd
2019 (€)
Marchi Fiorani
Canali Gdo, Horeca
Top SKU

cubetti di pancetta dolce e affumicata,

Grandi Salumifici

Teneroni Casa Modena,

Novita in vista per Hamcotto

consente di essere sempre rosolato al
punto giusto, con un’aromatizzazione
delicata. Nella lavorazione non
vengono usati conservanti e non viene
aggiunto glutammato. E un prodotto
senza glutine, senza latte e derivati.
Linvolucro protettivo preserva la carne
e permette una cottura sottovuoto che
ne mantiene inalterati il sapore e la
morbidezza, Del resto, l'innovazione,
in questo specifico settore, vuol dire
soddisfare la crescente domanda

4 Il mercato
del’Hamcotto
vale il 2% circa del
fatturato totale.

E aumentano del
10% le quantita
vendute

Martini Alimentare

Italiani
657 min 336 mln
(tot. az.) (tot. az.)

Martini Autore di
Sapori, Martini Quando

Glravolte Vuoi, Martini Delight
Gdo 52%, Industria
rid 21%, Normal trade 14%,

Ingrosso specializzato
13%

Raspini, Rosa,
Prosciuttificio San

RASSEGNA STAMPA

di prodotti di facile consumo,
garantendo allo stesso tempo qualita
e affidabilita. In quest’ottica rientra
un progetto di grande cambiamento
per gli hamburger di prosciutto cotto,
che mira a rendere fruibile il prodotto
anche da parte di ragazzi e adulti. La
base del cambiamento riguardera la
varieta e la ricettazione, che diventera
molto pils gourmet e giovane, oltre a
prevedere una nuova texture adatta
anche ai panini”

Per Raspini, nel 2019 la categoria

dei pronti da cuocere é cresciuta,

in termini di volumi, del 6% circa,
trainata soprattutto dalla linea

dei cubetti. Il settore dei precotti

ha segnato un progresso del 5%

a volume, evidenziando il trend
decisamente positivo dello stinco di
prosciutto, che non & piu considerato
un prodotto prettamente stagionale.
Il mercato dell’'Hamcotto vale invece
circa il 2% del fatturato totale, con
un incremento del 10% nelle quantita

vendute.
Raspini Valle Spluga
106 min 26 mln
(tot. az.) (tot. az.)

Galletto Vallespluga
Scudetto Rosso,

Giacomo Galletto Valtellina

Ristorazione in catena
nd e Horeca 57%,
Gdo 35%, Dettaglio 8%

GALLETTO
; ALLA
/ DIAVOLA

Galletto alla Diavola
confezionato in skin

Teneroni Casa Modena
L'Originale

Cotechino Raspini 100%
Carne Italiana

Salsiccia Luganega

da370 g Mini Spledini

1 - 30 NOVEMBRE 2020
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I Teneroni protagonisti della comunicazione

Durante il lockdown, gli hamburger in modo molto particolareggiato le e da una vaschetta realizzata con

di prosciutto cotto Teneroni e le scelte che abbiamo fatto per rendere almeno il 25% di plastica riciclata.
Giravolte hanno incrementato eccellenti i Teneroni. A cominciare Per quanto poi riguarda il marketing
sensibilmente le vendite, in termini dalla selezione della migliore materia e la comunicazione, segnalo il

sia di acquisto medio che di prima, fino alle fasi del processo concorso Vinciamo per la scuola,
frequenza. “Sono stati considerati dai di produzione. In piu, assieme al abbinato ai Teneroni Casa Modena e
consumatori una soluzione ideale, di nutrizionista, abbiamo creato delle alle Giravolte. Attivo dal 15 settembre
cui fare scorta, per il pasto di tutta la ricette bilanciate che speriamo fino al 7 dicembre, prevede che
famiglia — dichiara a Food possano rappresentare un valido acquistando almeno due confezioni
Annalisa Vaccari, Group Brand aiuto per le mamme” di Teneroni o di Giravolte si possa
Manager di Grandi Salumifici Italiani Per il brand Casa Modena la vincere una stampante Hp al giorno
-. Intanto, proprio agli elementi sostenibilita del packaging rimane col meccanismo dell'instant-win, e
distintivi della nostra offerta e una priorita. “La nuova confezione partecipare all’estrazione finale di un
dedicata una nuova sezione del sito degli hamburger Teneroni - notebook Hp. Inoltre, l'azienda donera
web dei Teneroni Casa Modena, che continua Annalisa Vaccari - e infatti l'equivalente di ogni premio vinto in
ha debuttato poche settimane fa. Si composta da una pellicola costituita attrezzature informatiche al Fondo
chiama La Nostra Qualita e illustra prevalentemente da carta (50-51%), Scuola Italia”

QUANTO SE{ PISPOSTO AP ASPETTARE
PER UN PIATTO COS5{ 791...

20 MINUT{?

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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VALLE SPI

Prosegue il rilancio

Incrementare il livello di servizio e valorizzare

il legame con il mondo della griglia e con il
territorio delle Alpi sono le priorita di Valle
Spluga. “Ci differenziamo dalla concorrenza -
sottolinea Sergio Lovecchio, Sales Manager di
Valle Spluga - perché abbiamo potuto mantenere
lintera filiera di proprieta. Riponiamo la massima
cura sugli aspetti qualitativi in tutte le fasi
produttive, fino alla lavorazione delle carni,

che mantiene un alto livello di artigianalita.
Lavoriamo alla riduzione dell'impatto ambientale,
valorizzando tutti i nostri scarti di lavorazione,
nonché affidandoci all'energia rinnovabile. A livello
di packaging, valutiamo la possibilita di usare
materiali realizzati con un’alta percentuale di
plastica riciclata, per poi arrivare nel medio-lungo
periodo a soluzioni interamente compostabili.

IGA

Infine, da tempo siamo tornati protagonisti in tv
con una narrazione che, partendo dalle origini
dell'azienda, ha accompagnato lo spettatore verso
i temi della filiera e della valorizzazione del nostro
territorio. Vogliamo allargare il nostro bacino di
consumatori rivolgendoci anche ai pil giovani”.

RASSEGNA STAMPA

MARTINI ALIMENTARE

Focus sul senza glutine

La vera sfida del mercato & quella di non perdere il passo con i

gusti in continua evoluzione e le esigenze sempre piu specifiche dei
consumatori.

“Uinnovazione — conferma Gianni Ceccarelli, Direttore Commerciale di
Martini Alimentare - é lo strumento principe al servizio della nostra
vocazione alla qualita. Per questo siamo impegnati da sempre ad
applicarla sia nel mantenimento dei pit alti standard, sia nella proposta
di ricette che ci permettano di intercettare i gusti reali dei consumatori,
proponendo gusto e benessere in un'unica formula. E cosi che siamo
arrivati ad avere una linea gluten free. Martini Delight & un esempio

a cui seguiranno altri in fase di sperimentazione. Inoltre, nel campo
degli elaborati freschi proporremo novita saporite e sempre ad alto
contenuto di servizio. Stiamo progettando e testando, poi, packaging
ispirati a una maggiore praticita, con un'attenzione al tema del riciclo”,
Uno dei punti di forza dell’azienda é la gestione diretta dell'intera filiera
produttiva. “Da pionieri in questa scelta - aggiunge Ceccarelli - negli
anni non siamo mai venuti meno a un impegno che ci permette di
offrire il massimo della qualita e della sicurezza ai nostri consumatori,
sempre piu attenti ed esigenti. Intanto, per quanto riguarda l'export,

il Sud Est Asiatico € un mercato dove stiamo crescendo, forti di un
fatturato in costante aumento. Nel contesto europeo, invece, stiamo
stipulando nuovi contratti con importanti catene della Gdo, nonché
esportando nuove linee di prodotto in Germania, Slovenia e Croazia”.

GALLETTO
ALLA
DIAVOLA
-

Valle Spluga
Galletto alla Diavola

NOVITA
AlA Centro Carni Company
Semplicemente Panati The Burger You&Meat
Filetti e bocconcini di petto
di pollo semplicemente
tagliati e impanati, alta Realizzato con carne
Plus percentuale di carne. macinata da roastbeef e
Veloci e facili da preparare filetto di bovino adulto.
per rispondere alle pil Confezionato in skin pack
moderne richieste di
servizio dei consumatori
Posizionamento Premium Premium
In commercio da Giugno 2020 Maggio 2020
Formato 280 g 150 g/pz

Fiorani (Gruppo Inalca)
Rotolo di coppa Fiorani Atp

Un ripieno saporito avvolto
da fette sottili di coppa,
facile da cucinare al farno
o in padella, con un prezzo
accessibile. Senza glutine

Medio
Aprile 2020

Confezione da 700 g

1 - 30 NOVEMBRE 2020

confezionato in skin

Prodotto di alta qualita,
pronto da cuocere.
Shelf-life lunga grazie al
confezionamento in skin
pack

Premium
Novembre 2020

400 g
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Nonostante un posizionamento di
prezzo pil elevato, l'offerta di pronti
da cuocere bio mantiene un trend di
crescita delle vendite particolarmente
interessante. Un'ulteriore conferma,
quindi, di un consumatore sempre

pil attento, consapevole ed esigente.
“Quest'anno - racconta Simone
Santini, Chief Commercial Officer di
Fileni - abbiamo lanciato il Pollo Dalle
Marche. Si tratta di un pollo rustico
biologico, completamente naturale

e italiano, adatto a tutti coloro che
desiderano acquistare prodotti buoni e
salutari di qualita. Nato da una filiera
costantemente controllata, mostra il
proprio legame con il territorio anche
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E il momento del bio

nelle etichette, che
riportano le fotografie
di alcuni dei paesaggi
suggestivi e degli
straordinari monumenti della regione,
cosi da avvicinare i consumatori alla
zona di provenienza della referenza che
acquistano. Inoltre, il nostro costante
impegno verso il tema della sostenibilita
e evidente anche nel packaging, che
rappresenta una piccola rivoluzione

in campo alimentare. Il pollo & infatti
confezionato in una rete naturale
compostabile che si pud smaltire nella
raccolta dell'umido”. Nel 2018 l'azienda
ha introdotto anche 'ecovassoio Fileni
Bio, dedicato alla linea carni rosse e

B,

1946

Simone Santini, Chief
Commercial Officer di Fileni

panati. "Abbiamo sostituito -
illustra Santini - la vaschetta
in plastica con un pratico
vassoio in carta, abbattendo
l'utilizzo della plastica di oltre il 90% in
favore della carta. Quest'anno abbiamo
presentato un‘altra grande rivoluzione

che abbraccia il tema della sostenibilita:

il packaging interamente compostabile
per i prodotti antibiotic free, dal vassoio
al film, fino all'etichetta e al pad
assorbente. Abbiamo rinnovato anche
l'aspetto grafico delle etichette, che
riportano il claim Salviamo il Pianeta,
per invitare i consumatori a compiere
una scelta consapevole, responsabile e
informata”.

Salumificio Toscano Piacenti ha il piacere di presentare la linea (
BUONE COSI

Specialita della tradizione pronte al consuma in pochi minuti

ad alto contenuto di servizio, che propone

SALUMIEA?I PLEMONTESI
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CENTRO CARNI COMPANY

Il servizio fa la differenza

Velocita e facilita nella preparazione.
Ma anche la garanzia di un pasto
nutriente e di qualita.

“Dal nostro punto di vista -

spiega Raffaele Pilotto, Direttore
Commerciale e Marketing di Centro
Carni Company - in questo settore
il miglioramento continuo deve
essere la base che muove ogni
azione. Ci proponiamo, quindi, di
capire e valutare i trend, di studiare
e implementare tecnologie avanzate
per la produzione e, non per ultimo,

cercare sempre di
ottimizzare i tempi, nel
rispetto di tutta la catena
produttiva. Quest'anno,

per esempio, abbiarmo
lanciato The Burger firmato
You&Meat. Si tratta di un
burger gourmet fatto con

‘ BUYER

roastbeef e filetto, in formato da

150 g e confezionato in skin pack.
Inoltre, stiamo sviluppando nuovi
progetti per implementare la nostra
presenza sul mercato estero, a partire

RASSEGNA STAMPA

Raffaele Pilotto, Direttore
Commerciale e Marketing
di Centro Carni Company

dall’Europa, fino al
mercato internazionale
in senso piu esteso.
Consideriamo, intanto, il
servizio al cliente come
un nostro punto di forza.
Non a caso, cerchiamo
ogni giorno di migliorarci
e organizzarci al meglio per garantire
un buon prodotto, sulla base delle
richieste che arrivano, e un buon
servizio, partendo dal presupposto di
continuare a crescere e a migliorarci”

Coop, un’offerta in continua evoluzione

Dinamicita e innovazione, Nella categoria dei pronti
da cuocere si assiste al continuo inserimento di nuove
referenze, che apportano novita in termini di servizio
o sviluppano altri item.

“Da un lato - commenta Massimiliano Lazzari,
Responsabile Reparto Piattaforme, Elaborati,
Innovazione e Assortimento Carni di Coop -, si sta
consolidando la presenza di prodotti storici, mentre
dall’altro avanzano referenze a elevato contenuto di
servizio. E il caso dei cotti con un concetto di prodotti
da macelleria, che necessitano solo di ultimare
la cottura. Si tratta di proposte che hanno una
shelf life inferiore ai 20 giorni, tipica dei banchi
dei freschissimi. Il reparto negli ultimi anni

sta registrando trend positivi, potendo offrire,
a differenza della carne tal quale, un livello

di servizio estremamente elevato. La gestione
del banco é stata ipotizzata come una naturale
evoluzione di quello
della carne tal quale,
quindi partendo

da hamburger e
macinati, andando
avanti con prodotti
piu elaborati, fino

ad arrivare a quelli cotti oppure al ready to eat. Tra
quest’ultimi spiccano le tartare e la battuta, che
continuano a registrare risultati molto positivi”.

Per la catena, l'incidenza della Mdd nelle vendite
totali della categoria si attesta al 28%, con un’offerta
composta da prodotti Coop, come i panati di pollo,

ma soprattutto dai prodotti Origine. Questo marchio,
che rappresenta la parte piu consistente, propone

un vasto assortimento di pollo, tacchino, suino,
vitellone o bovino adulto e vitello, con prestazioni

che vanno dall’hamburger agli spiedini, fino
agli arrosti e alle tagliate. “Poi abbiamo i
prodotti Fiorfiore — aggiunge Lazzari - per i
quali utilizziamo la carne di scottona o delle
razze tipiche (Piemontese, Marchigiana e
Bovino adulto della Maremma), nonché alcuni
elaborati Viviverde, come le crocchette e gli
hamburger. Prossimamente lanceremo altre
tre referenze di bovino a
marchio Viviverde, con
hamburger, miniburger e
tartare, nonché, nella linea
Fiorfiore, alcune referenze
di nuove tartare e un
bollito cotto”.
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