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RASSEGNA STAMPA

Volantino:
un’arma vincente

I consumatori amano ancora sfogliare i flyer. Anche nel formato tradizionale.
Lo studio ‘La comunicazione door to door nell’era del digitale’.
E I’analisi, delle offerte promozionali,

applicate ai salumi, in sette insegne della Gd.

In un’epoca storica dove ormai il digitale controlla
a pieno le nostre vite e anche le azioni pilt semplici
vengono svolte con I'ausilio di strumenti elettronici,
¢'¢ qualcosa che ancora riesce a resistere nel tempo ¢
a mantenere saldo il suo posto nel mercato della gran-
de distribuzione: il volantino cartaceo.

Uno strumento di consultazione semplice, ma che
non passa mai di moda. E che, ancora oggi, ¢ amato
da milioni di consumatori. Contrariamente a quanto
si ¢ portati a pensare, italiani di ogni eta ¢ fruitori
di tutte le merceologie, dai prodotti food agli artico-
li personal care, riconoscono nel door to door uno
strumento utile ¢ indisp bile. Da un’indagine di
mercato commissionata dall’agenzia Rgr Comunica-
zione ¢ condotta dall’istituto di ricerche Format Re-
search, realizzata analizzando 1 comportamenti post
lockdown di migliaia di famiglie italiane, & emerso,
infatti, che 1 flyer pubblicitari sono ancora in grado
di influenzare i processi decisionali di acquisto. I ri-
sultati della ricerca dal titolo ‘La comunicazione door
to door nell’era del digitale’ sono stati illustrati dal
presidente dell’istituto, il professor Pierluigi Ascani,
in occasione di un seminario presso 1’auditorium di
Asseprim, la Federazione Nazionale che rappresen-
ta le aziende ¢ le iazioni di servizi professionali
per le imp in seno a Confco io. Durante la
I i sono state approfondite le di ich
dei processi decisionali e di acquisto dei clienti finali
per dare ai marketing manager di Gd, Do e retail ghi
strumenti necessari a 1 fl

leci le.

per il proprio percorso di acquisto. Ma il dato che
ha catturato 1'attenzione dei ricercatori & che a con-
sultare con gior freq i ei ita
motivazionale i volantini cartacei sono soprattutto i
piul giovani. A dimostrazione che ai touch screen dei
telefonini e allo scorrere delle “pagine’ dei computer,
preferiscono ancora toccare con mano ¢ sfogliare la
carta I In particolare, hanno dichi di
trarre dai flyer importanti spunti non solo per la scelta
dei prodotti ma anche per quella dei punti vendita.

Uno strumento strategico

Sembra, infatti, che il door to door svolga la funzio-
ne di driver degli acquisti perfino nei mercati meno
presidiati dalle insegne ¢ in cui la distribuzione del
flyer & ridotta. In tanti hanno confessato di aver ac-
quistato proprio cio che avevano visto in preceden-
za suun volantino. Infatti, la ricerca ha evidenziato
come gran parte dei consumatori che visita sporadica-
mente 1 punti vendita sia sensibile alle sollecitazioni
del flyer pubblicitario. Ne deriva che attivita mirate
di comunicazione svolte con il metodo door to door

e :

, la frequenzz

di poterlo sfogliare in ogni momento, & sicuramente
un ingrediente aggiuntivo. Infine, I'attenzione che i
clienti a fedelta bassa prestano al flyer potrebbe es-
sere uno strumento strategico per le insegne. Che
possono usarlo per quella percentuale (70%) che si
dichiara priva di un punto vendita di riferimento, stu-
diando appositi programmi fedelta a valore aggiunto.
Un altro aspetto importante del door to door ¢ la sua
capacita di promuovere il brand in modo continuativo
e ineguagliabile. Oltre il 50% dei consumatori, di tutti
i mercati, ha infatti dichiarato che una volta ricevuti,
i volantini rimangono in casa almeno per due giorni
a settimana. Questo rende il flyer pubblicitario uno
strumento unico nel a della cc icazione
dato che nessun altro strumento ha la capacita di tene-
re in evidenza con continuitd I'immagine dell insegna
all’interno del contesto familiare del consumatore.

Door to door 4.0

Le informazioni emerse dalle statistiche sono sta-
te poi radotte sul piano pratico da Leonardo Ristori,
presidente di Rer Ce icazione. Che ha proposto
a specialisti del marketing e della comunicazione di

F
di visite in negozio, generando un incremento dei vo-
lumi di acquisti non programmati, on top rispetto ai
volumi correnti. In molti hanno infatti dichiarato che
il flyer impatta in modo significativo sulla frequen-
za delle loro visite sui punti vendita, che si innalza
quando viene ricevuto e invece si abbassa quando il

volantino non viene ricevuto.

Ai giovani il flyer piace

Prohahil

i anche la - lita

ripensare lo strumento del door to door per adeguarlo
alle nuove e mutate esigenze del consumatore. Ren-
dendolo pin vicino al cliente ¢ dunque pin efficace.
Secondo Ristori, per generare una comunicazione
efficace ogni contenuto deve essere capace di essere
trasmesso tanto dal door to door quanto da altri me-
dia, dato che nella comunicazione cio che ‘premia’

gioca un ruolo importante. I fatto di ricevere diret-

Dalla ricerca ¢ emerso che i i attribu-
iscono al door to door un'importanza fondamentale

a casa un catal sempre aggiornato sulle

nuove proposte di mercato, magari ogni settimana, e

sono pressione ¢ ripetitivita. Bisogna puntare, dun-
que, a nuove forme di comunicazione, in coerenza ¢
sinergia con le altre forme di comunicazione dell’in-
segna, per costruire cosi un door to door 4.0.

DESIDERATA DEI RISPONDENTI: Per essere informati sui

in promozione, un italiano su due preferisce ricevere un volantino cartaceo
(52,5%) anziché ceracare sul web un volantino digitale (16,0%)

o riceverne uno per email (5,7%).

In generale lei, per essere informato su prodotti in promozione, preferisce...

16,0 57

...ficevere
un volantino
digitale per email

..ricevere ...cercare sul web
un volantino cartaceo  un volantino digitale
che mi interessa

Base campione: 2.000 casi. | dati riportati alluniverso

Fonte: Format Research - Rgr Comuricazions

prodotti

QUANTO E IMPORTANTE IL VOLANTINO?
(Solo a coloro che acquistano prodotti alimentari, per la casa, per l'igiene personale)

Area geografica

Densita centro abit.

475| 43,2(48,0(41,4( 40,3 (47,7 | 43,3 | 445 | 447 | 432 | 40,2

12,3| 19,1)1220(244(21,4(19,6 | 244 | 179 | 204 | 194 | 223

Abbastanza a7 388
Poco 20,5 224
Per nulla 1654 | 11

13,6 16,7(11,1]19,8(20,1 | 149 | 150 | 120 | 162 | 14,1 (137

Nessuno
dei precedenti

1-31

SENZA IL VOLANTINO CARTACEO - CONSEGUENZE SULLO STORE
TRAFFIC DEI PDV OCCASIONALI: lo store traffic diminuirebbe sensibilmente:
il 30% avrebbe ridotto la frequenza di visita nei pdv occasionali se non avesse
avuto a disposizione il volantino cartaceo
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Sette insegne a confronto

Un‘analisi dei volantini, validi per i punti vendita lombardi, di Conad, Il Gigante, Carrefour, Bennet, Coop, lperal ed Esselunga.
Sotto la lente d'ingrandimento le offerte promozionali dei salumi a libero servizio e al banco.

La disfida dei volantini vede pri-
meggiare prosciutto cotto e mor-
tadella. Sono | due grandi classici
della salumeria italiana a ritornare
pil di tutti, rispettivamente a libero
servizio e al banco taglio, sui volan-
tini di sette insegne

Dal confronto tra i flyer di Esselun-
ga, Conad, Coop, Il Gigante, Iperal,
Bennet e Carrefour, scopriamo che
ci sono diverse strategie in atto: c'é
la catena che premia i soci con gli
sconti maggiori, quella piu focaliz-
zata sul banco servito, quella che
punta soprattutto sugli affettati in
vaschetta. E, ancora, il gruppo che
valorizza pil di altri le specialita ter-
ritoriali e quello che punta sulle refe-
renze a marchio.

Resta il fatto che i salumi sono
ottimamente rappresentati sui vo-
lantini delle sette catene analizzate.
Nel periodo e nell’area che abbiamo
preso in considerazione — da meta
novembre a inizio dicembre in Lom-
bardia — troviamo forse Esselunga
un po’ sottotono, con una sola re-
ferenza in offerta a libero servizio
(guarda caso un prosciutto cotto) e
due al banco taglio

Le altre catene, chi pit chi meno,
combattono a colpi di sottocosto e

/.

promozioni. Con Bennet piu defila-

ta nella comunicazione: lo sconto
viene esplicitato solo in un caso, il
petto di tacchino a marchio della
catena venduto al -15%.

Tra chi punta soprattutto sulle
promozioni al banco, spicca Co-
nad con addirittura tre diversi pro-
sciutti cotti, per venire incontro a
tutti i gusti e a tutte le disponibilita
economiche. Piuttosto ricca anche
l'offerta di Coop. Al banco servito,
contende infatti la palma del miglior

assortimento in promozione alla ca-
tena guidata da Francesco Pugliese
e a Iperal, che si difende altrettanto
bene.

Equilibrata tra banco e take away
& l'offerta di Bennet e Carrefour,
mentre |l Gigante, da sempre spe-
cialista nei freschi, vanta I'offer-
ta piu ampia sulle vaschette, con
un’offerta particolarmente profonda
e un'attenzione speciale ai posses-
sori della carta soci.

Tre catene su sette dichiarano
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una maggiore convenienza in caso
di utilizzo di carte da parte dei con-
sumatori. Sono Coop, Carrefour e il
Gigante. Proprio quest’ultima & la
piu competitiva a livello di sconti
applicati tra i prodotti a libero servi-
zio (40% o 50%), sempre dietro pre-
sentazione della carta dell'insegna.
Al banco, invece, & Coop a offrire
i salumi con lo sconto maggiore —
20% e 30% — ai possessori della
carta soci. Nel libero servizio, se il
prosciutto cotto vince a mani basse,
€ pur vero che trovano il loro spazio
anche referenze salutistiche come
petto di pollo, bresaola e salami a
ridotto contenuto di grassi.

La mortadella & I'indicazione geo-
grafica piu rappresentata, con quat-
tro catene su sette al banco taglio
Del resto & il salume che, pit di ogni
altro, da il meglio di sé appena af-
fettato. Logico quindi che venga
richiesta soprattutto al banco. Tra
le altre lg, il San Daniele & in pro-
mozione in due catene, piazzandosi
cosl al secondo posto assieme alla
Coppa di Parma Igp, anch’essa pre-
sente in due insegne a prezzo scon-
tato. Seguono il Cacciatore Dop, il
prosciutto di Parma Dop, il Felino
Igp, lo Speck Alto Adige Igp
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BENNET
data volantino 12/11 - 25/11

° 3
o |of [N £
& z  |go
PRODOTTO § ax
£ £
Salumi J
Prosciutto cotto alta qualita Motta 1,99 18,95 105 SCONTO
Petto di tacchino al forno Bennet Vivisi 199 169 199 169 100 15%
Finocchiona Igp selezione goumet Bennet 249 249 100
Prosciutto toscano Dop selezione gourmet Bennet 3,99 399 100
Salumi al banco
Prosciutto Crudo Nostrano 199
Mortadella di Bologna lgp 89
Prosciutto Cotto alta qualita Gran Tenerone Casa Modena 159
Porchetta arrosto alla salsa barbecue Gardani 169
Bresaola di softofesa 199

data volantino 11/11 - 20/11

PREZZO
PREZZO
SCONTATO
PREZZO/
KG
PREZZOKG
SCONTATO
KG
SCONTO

PRODOTTO
Mortadella Le Piccole Veroni, meta sottovuoto
Bresaola Rigamonti Igp

Salumi al banco

Prosciutto cotto Praga Oro Nazionale Gardani al taglio 185

Prosciutto cotio Delcius Salumificio Trentino 739 11

Salame Cacciatore Dop Conad intero 139 30%

Speck Alto Adige Igp Sapori e Dintorni Conad 16.9

Prosciutto San Daniele Dop Sapori e Dintorni Conad - stag. min. 16 mesi 219

Mertadelia di Bologna Igp Casa Modena con pistacchi/senza pistacchi 89

Prosciutto cotto alta qualita conad al taglio 169

Salame felino Igp Terre Verdiane Gualerzi 139 25%
*circa
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IL GIGANTE

data volantino 16/11 - 29/11

3 |6 B |
PRODOTTO £ Eg 3 Eé & g
Salumi
Prosciutto cotto Raspini 29 145 2231 | 11,15 | 130 50% con Blucard
Prosciutio crudo stagionato Parmacotto 39 1,95 39 195 100 50% con Blucard
Salame del contadino Storti 98 500
Mortadella Baldo 298 178 298 7.8 100 40% con Blucard
Prosciutto cotto o Petto di tacchino lenta cottura Coati 1,89 15,75 120
Salame Golfetta Golfera 348 1.74 348 174 100 50% con Blucard
Bresaola Rigamonti 4,99 3,49 5544 | 3878 (| 90
Affeftati Liberamente Casa Modena (P. cotto, mortadelia di polo, tacchino arrosto) 40% con Blucard
Salumi al banco
Mortadella Gran Beretta con/senza pistacchi 0,99
Coppa di Parma Igp Cav. Umberto Boschi 1,89
Prosciutto cotto nazionale Premium Gardani 249 1.69 30%
Salame nobile Gentile Casa Modena 1,89 129 30%

IPERAL D
data volantino 18/11 - 2/12  peral
= IMBATTIBILI
2 =4 o5 | o e—)
b Bl | lssEE |

PRODOTTO £ £3 |EQ Eg g
Salumi
Bresaola Valtellina Panzeri 98 55 30,56 | 90x2 T 44% i
Prosciutio cotto per toast Beretta 519 | 285 7.14 | 400 e 45% |
Affettati Fiorucci 90 - 120 Non & indicato il prezzo di partenza 25% |
Affettati Aequilibrium Aia 110 - 140 | Non € indicato il prezzo di partenza 25%
Salame di Franciacorta 16,9 129 23% I
Salumi al banco
Prosciutto cotto del Venda 1.65 1,19 27% '
Coppa di Panma lgp 2,19 1,69 22% |
La Chiavennasca 349 259 25% |
Mortadella di Bologna Igp 1,53 099 35%
Bresaola di Black Angus 359 279 22% '
Prosciutto crudo San Daniele Dop 3,15 2,39 24% |
Prosciutto di Praga "Oro” Nazionale Gardani 234 1,79 23% I
Fesa di tacchino alla paprika 1,59 1.1 Prodotto"Fatto da noi" 30% l

segue
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CARREFOUR
data volantino 20/11 - 30/11
i og 2 gg ousmsmomms  Garrefour ®»
§ B2 |8, [§F |2 g e OFFERTE '
PRODOTTO £ g8 |g¢ [E3 |8 3 I PDIBIu
Salumi 3 & ; ; «
Prosciutto cotto alta qualita | Firmati Rovagnati 357 249" 2264 | 110 30% con Carta Spesamica
Petto di pollo arrosto puro Beretta 333 1.99* 199 100 40% con Carta Spesamica
Salumi al banco
Mortadella Bologna Igp 1,29 0,89 89 30%
Prosciutto cotto alta qualita Carrefour 169 169
Salame Milano 229 159 159 30%
Prosciutto Crudo 139 139
Pancetta arrotolata 1,79 1,29 129 25%
ESSELUNGA
data volantino 12/11 - 21/11
o (o]
— PO e B :
Salumi
Prosciutto Cotto Bellentani a fette (2 pezzi) 59 295 2458 | 1229 | 2X120 Softocosto -50%
Salumi al banco
Mortadella di Bologna Igp Veroni 1499 | 1049 30%
Salametto Toscano Sal. Monte San Savino 1399 | 979 380%
coop
data volantino 12/11 - 25/11
2 € |
N AR 1R
PRODOTTO & £3 |& F
Salumi
Linea Merende Citterio 1,06 079 364 263 30 25%
Prosciutto cotto per toast Beretta 499 399 1248 | 998 400 20%
Linea alffettali -25% di Sale Rovagnali, tipi e forrmali vari per es. petlo di pollo 329 329 229 229 100 30%
Linea Mise en Place Terre Ducali, Fiocco alla brace 39 29 4334 | 3222 | 90 25%
Prosciutto cotto | firmati Rovagnati 7.99 399 3632 | 18,14 | 2x110 | 50%
Salame Galbanetto Galbani 239 16,7 180 30%
Salumi al banco
Prosciutto di Parma Dop Casa Modena 18 mesi 335 19,9 40%
Bresaola della Valtellina Igp 349 | 2420 Sconto soci 30%
Salame il Golfetta 2399 | 17.9 25%
Coppa al vino Magrotti 299 239 Sconto soci 20%
Prosciutto Cotto alta qualita piacere Lenti 189 13,99 26%
Soppressata Veneta Trentin classica o dolce 17.9 14,29 20%
Salame Milano Citterio 23,99 17,99 Sconto soci 25%
Petto di pollo alle erbe italiano Lenti 16,9 13.49 20%
Porchetta arrosto 159 127 %
L J fine

1- 31 DICEMBRE 2020




RASSEGNA STAMPA

1 DICEMBRE - SALUMI&CONSUMI

B

SALUMIER] P
04119[,6

SPECIALE
NORMAL TRADE

Il canale ha conosciuto una nuova dinamicita nel 2020.
Con vendite in forte crescita e numerose aziende della salumeria
determinate a investire sulla prossimita.

embrava sempre il canale pi in dif-

ficolta. Quello che arrancava e non

stava al passo con le performance

brillanti della distribuzione moderna
e dell’Horeca. Ora, premesso che questa fo-
tografia dell’era pre-Covid, pur essendo di-
ventata un luogo comune, non era corretta, nel
2020 & davvero cambiato tutto. La pandemia
ha infatti messo a soqquadro le nostre vite. E
lo ha fatto sotto innumerevoli aspetti, non ul-
timo quello dell’approvvigionamento alimen-
lare.

Con il canale Horeca chiuso o fortemente li-
mitato a causa del lockdown, si sono aperte
praterie per 'online e per i negozi di prossimi-
ta. Il che ha portato un’attenzione speciale per

il dettaglio tradizionale, scoperto o ‘riscoper-
to’ da tantissimi italiani lungo tutto lo Stivale.

Tra campagne in store, rinnovato assorti-
mento nel libero servizio e competenza al ban-
co taglio, il normal trade sta conoscendo una
stagione indubbiamente fortunata. Ciascuno di
noi ha sperimentato di persona questa vivaci-
ta nei mesi pitt duri dell’emergenza sanitaria,
andando a fare la spesa in questi punti vendita.

Una conferma di questa vivacita arriva dalle
innovazioni presentate dalle aziende della sa-
lumeria italiana, che hanno affrontato di petto
la dinamicita del canale proponendo novita e
mettendo a punto strategie ad hoc. Strategie
che, come sempre in questo canale, devono
agire su leve che non siano solo il prezzo e

la mera convenienza economica. Cid non to-
glie che le promozioni continuino ad essere
attuate, com’¢ doveroso che sia. Ma possiamo
ben dire che il tratto distintivo del dettaglio
sia ben altro, impossibile da condensare in una
sola parola: ¢ piuttosto un mix composto da
prodotti di qualita, cura del banco taglio, alto
livello di servizio. Dove per servizio si inten-
de anche la consegna a domicilio nei momenti
difficili che I'[talia ha attraversato e il rappor-
to personale con la clientela co perché tutti
ci auguriamo che il normal trade continuera ad
avere lunga vita. Sperando che ad esso venga
riconosciuto il ruolo strategico che da sempre
ricopre per un territorio lungo, stretto e non di
rado scosceso come quello italiano
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Brizio

JGianmario Brizio I

[ www.briziosalumi.com

“Quest’anno il dettaglio tradizionale rappresenta oltre il 15%
del nostro fatturato. S¢ sommiamo anche il canale dell’ingrosso
tradizionale arriviamo a circa il 25%. Nel 2020 il canale del
dettaglio tradizionale ha performato molto bene, con un incre-
mento sull’anno precedente di oltre il 12%.

Distribuiamo al dettaglio principalmente nel nord ovest,
dove la riconoscibilita del marchio unita alla presenza capillare
della forza vendita portano questi risultati.

Nelle altre regioni d’Italia al momento non abbiamo agenzie
commerciali e quindi presidiamo meno il territorio.

| GIRELLD COTTO ‘LA ROTUNDA’ |

Magatello bovino cotto al vapore ideale
per il vitello tonnato alla piemontese
Ingredienti

Girello bovino, amido di patata, destrosio,
vino, antiossidante: E301.

Peso medio/pezzature

2,5 Kg circa

Caratteristiche

Il taglio anatomico (girello cotto bovino)
viene cotto ‘tal quale’, senza aggiunta

di nitriti e nitrati. Accostato ad un'ottima
salsa tonnata @ la base ideale per la rea-
lizzazione del Vitel tonne'.
Confezionamento

Sottovuoto in sacchetto plastico termore-
traibile.

Tempi di scadenza

90 giorni dalla data di confezionamento.

Oltre alla qualita riconosciuta dai clienti dei nostri prodotti,
puntiamo molto su un servizio rapido e puntuale (molto apprez-
zato dai clienti), profondita assortimentale, ¢ anche operazioni
di fidelizzazione della clientela come ad esempio raccolte pun-
ti, promozioni in taglio prezzo legate alle quantita, gadget, ecc.

Tra i prodotti pitt performanti, spiccano quelli che ci rappre-
sentano meglio, oyvero i salami, soprattutto le piccole ¢ medie
pezzature, tutte insaccate in budello naturale, la linea 1 Porci
comodi, il salame cotto, i lardi stagionati e ovviamente i pro-
sciutti cotti”.

[Paganoni

I Nicola Paganoni

www.paganoni.com

“Il normal trade incide sulle nostre vendite per circa il
65%. L'andamento di questo canale nel 2020 & positivo.
Come tutti i canali, il trend va analizzato alla luce della si-
tuazione contingente, ma in tempi di pandemia il normal tra-
de ¢ tornato a svolgere il servizio prezioso di prossimita che
aveva un tempo. Attualmente disponiamo di una rete capil-
lare di agenti che ci permette di assistere i clienti del canale
in tutta Italia.

10 anni fa, quando iniziammo a focalizzarci su questo ca-
nale, decisi di concentrare i nostri sforzi su tre fattori: pro-
dotto di alta qualita, comunicazione incentrata sui plus del
prodotto, personale commerciale competente in grado di of-
frire un servizio di alto livello. Sono tre fattori imprescindi-
bili per avere successo in questo canale ed ognuno supporta

| BRESAOLA MAESTOSA ~ SELEZIONE PRIVIL

Come una vera ‘riserva di famiglia’, Maestosa
porta in tavola la nostra storia e la passione
per la qualita che da sempre ci contraddi-
stingue. Nasce dalla selezione delle carni

dei migliori esemplari di razze pregiate quali
Piemontese o Garronese. La sua fetta enorme,
rossa ed uniforme, attira lo sguardo. Il suo
profumo ed il sapore unico fanno innamorare.
Ingredienti

Carne di bovino, sale, destrosio, aromi natura-
li, E251, E250

Peso medio/pezzature

>6,5 Kg, fetta grande

Caratteristiche

Maestosa nasce dalla selezione dei migliori ta-
gli di punta d'anca di razze pregiate europee.
Ne lavoriamo solo il cuore, la parte piu prezio-
sa, rigorosamente dal fresco per preservare
ogni sapore ed ogni aroma. La ricetta delicata
li esalta senza prevaricarli. La lenta stagiona-
tura, infine, dona il perfetto equilibrio di gusto.
Confezionamento

In sottovuoto, intero o a meta, a sua volta ripo-
sto in elegante sacco di tela letografato

Tempi di scadenza

120 giorni dal confezionamento.

la crescita degli altri. A questi, va aggiunta la serieta di una
azienda che non ¢ mai scesa a compromessi e non ha mai
raccontato favole ai propri clienti. Ci abbiamo investito tutte
le nostre energie con risultati che, sinceramente, 10 anni fa
non ¢i saremmo aspettati nemmeno noi.

Pil nel dettaglio, i prodotti che la fanno da padrone nel
canale normal trade sono quelli che abbiamo raggruppato
nella nostra famiglia Top Quality, segno che questo canale
rappresenta oggi il punto di incontro tra domanda e offerta
di prodotti di eccellenza. GranBresaola, Rosa delle Alpi e
Maestosa sono i prodotti che performano di piu: prodotti di
qualita sostanziale che uniscono materia prima di eccellen-
za, costanza qualitativa e facilita di gestione™.

Srivileg

Paganon!
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Vel'Om [ Emanuela Bigi l www.veroni.it

La linea a marchio ‘Toladolsa’ & composta dalle tre birre artigianali pil-
sner, ipa e bock, chiamate rispettivamente ‘Ragasola’, ‘Filos’ e *Zuvnot’,
con tre parole prese in prestito dal dialetto reggiano

Ingredienti

Ricette esclusive prodotte in collaborazione con il birrificio Lambrate
Peso medio/pezzature

0,33 cl

Caratteristiche posizionamento

Premium

« . 6o .. - Confezionamento
1l canale normal trade (Horeca, grossisti e dettaglio tradizionale) pesa circa il 50% | attina

dell’intero fatturato della nostra azienda. I.'emergenza Covid, purtroppo, ha influito sulle
vendite in questo canale, in particolare Horeca e grossisti, che segnano un calo del -14%
dall’inizio dell’anno. Buone invece le performance del dettaglio tradizionale, con dati so-
stanzialmente in linea con lo scorso anno. Per cui su questo fronte possiamo ritenerci pit
che soddisfatti.

Del resto, la nostra storia nasce proprio nel canale tradizionale, dove siamo sempre cre-
sciuti negli anni grazie alla nostra rete di vendita che ci permette di avere un contatto
continuo e vicino con la clientela. Tra i punti di forza di Veroni ¢’¢ sicuramente 1'ampio
portafoglio prodotti, ma anche il servizio continuo, le attivita promozionali studiate in ogni
minimo dettaglio per le esigenze dei negozianti. A tutto ¢io si aggiunge la continua ricerca
di progetti innovativi, ideali per sostenere le vendite e fidelizzare i clienti, sempre sensibili
alle nuove iniziative. Come appunto il recente ‘progetto birra’, nato e sviluppato esclusi-
vamente per il canale dettaglio e I'Horeca, in collaborazione con il Birrificio Lambrate.

Altro tratto distintivo di Veroni ¢ il lavoro con il dettaglio tradizionale di tutta Italia:
serviamo infatti circa 6mila punti vendita distribuiti su tutto il territorio nazionale. Punti
vendita in cui, grazie al nostro ampio portafoglio prodotti, riusciamo a intercettare ogni
esigenza dei clienti. L'assortimento si compone di circa 600 referenze. Tra le famiglie di
prodotti con le migliori performance quest’anno, vale la pena segnalare i prosciutti cotti”.
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Raspini

Emilia Lisdero

www.raspinisalumi.it

“II normal trade ha un valore del 25% circa sul fatturato
totale di Salumi Raspini. 11 2020, causa Covid 19, & stato un
anno molto particolare, dal mese di marzo, quando il canale
Horeca ha subito una brusca battuta d’arresto, parte del con-
sumo di affettati si ¢ spostata su altri canali, come la distri-
buzione moderna e il dettaglio tradizionale. Come intuibile,
sono aumentate le vendite di affettati, mentre le vendite di
prodotti interi hanno subito un rallentamento. A fronte di
questo panorama ¢ da sottolineare quanto il normal trade ab-
bia dimostrato una grande capacita di resistenza: i negozi di
vicinato, soprattutto nei centri con minor numero di abitanti,
hanno svolto un grande servizio, e di conseguenza, la politi-
ca commerciale di Raspini, che non ha mai trascurato questo
storico canale, ¢ stata premiata con performance positive.

Infatti, la storia del Salumificio Raspini ha un punto fer-
mo: la qualita. Termine che ben si applica al prodotto, ma di
fatto si allarga a tutta quella che ¢ 1'azione aziendale, quindi
qualita nel prodotto, ma anche nei servizi, dove vi & una con-
tinua e costante attenzione nel cercare di offrire il meglio al
consumatore ¢ al commerciante.

Raspini incentiva e fidelizza gli acquisti del consumatore
con offerte omaggio, come pacchi di biscotti o di Tajarin:
prodotti di qualita ¢ legati al territorio. Non mancano nep-
pure attivitd di supporto al trade, come I'omaggio di una
macchina per il sottovuoto per premiare la fidelizzazione dei
clienti.

I anche importante sottolineare come i tre marchi azien-
dali = Raspini, Prosciuttificio Rosa e San Giacomo — lavori-
no congiuntamente ¢ facciano delle differenze di target e di
produzione, un vero punto di forza che consente all’azienda
di presentarsi con un catalogo completo e ricco di diverse
specialita. Questo approccio aziendale rende disponibili e
apprezzati, anche nel normal trade, molti prodotti Dop e
Igp, vere eccellenze del territorio.

La base del business di Raspini ¢ il prosciutto cotto, che
si conferma prodotto leader anche nel normal trade, con un
valore del 70% del fatturato di tutti i prodotti venduti. Tra
i prosciutti cotti proposti da Raspini e venduti nel commer-
cio al dettaglio, il prosciutto cotto di punta ¢ sicuramente il
Fettarosa, diventato negli anni, vero ¢ proprio marchio, una
referenza oramai storica e riconosciuta a cui i consumatori
sono legati per tradizione, un must presente da anni sulle ta-
vole degli italiani. Oltre al Fettarosa, Salumi Raspini ottiene
ottime performance con salami e prosciutti crudi.

Una delle referenze di punta di Raspini ¢ poi il Salame
Piemonte Igp, che viene preparato con le migliori carne sui-
ne provenienti da allevamenti piemontesi, ben di pilt quanto
richiesto dal disciplinare della Igp. All'impasto viene poi
aggiunto Barolo Docg da uve nebbiolo in purezza, la mas-

sima espressione dei vini piemontesi, ¢ una miscela di spe-
zie selezionate, quali pepe nero, chiodi di garofano, aglio
e noce moscata. Questi ingredienti conferiscono al Salame
Piemonte Igp Raspini un aspetto e un gusto unico: al taglio
la fetta ha un colore rosso rubino, con un perfetto equilibrio
tra parti magre ¢ grasse; il prodotto si presenta morbido e
compatto, dal profumo delicato e dal gusto dolce, mai acido,
¢ leggermente speziato.

Raspini ¢ presente su tutto il territorio nazionale, con una
presenza capillare in Piemonte. Attualmente il 70% delle
vendite ¢ nel Centro e Nord Italia, con una forte percentua-
le nella nostra regione, ma anno attuando investimenti
mirati per aumentare la presenza dei prodotti nel resto del
Paese™.

| FETTAROSA ¥

A

Prosciutto di alta qualita prodotto lavorando cosce intere e
fresche, accuratamente mondate

Ha una bassa siringatura con una salina storica molto
delicata e ricercata che enfatizza il sapore del prosciutto
esaltando le caratteristiche carnee del prodotto. Cotto in
stampo ‘Pagnotta’ utilizzando I'esclusivo metodo Barbota-
ge: una cottura uniforme fatta a vapore molto lentamente,
a bassa temperatura, con una preparazione che mantiene
le proprieta nutritive del prosciutto intatte e ne aumenta la
digeribilita. Ha un gusto delicato, succoso e persistente con
un profilo aromatico delicato e raffinato: un assoluto equili-
brio di sapori.

Ingredienti

Tagli suini provenienza Ue, salina.

Peso medio/pezzature

8,4 Kg.

Confezionamento

Sottovuoto in alluminio stamapato.

Tempi di scadenza

120 gg.

Morgante

l Federica Morgante —[

[ www.morgante.it

*I1 canale del normal trade ha un’incidenza piuttosto rilevante sul nostro fatturato complessivo: vale infatti il 40%. Nel
2020 abbiamo sostanzialmente mantenuto la stessa quota di mercato del 2019 ¢ lavoriamo con il dettaglio tradizionale di

tutta Italia. Tra le referenze pitt dinamiche
dolce, i prosciutti cotti nazionali ¢ le s
Tra i nostri punti di forza, infine, ¢’

gnalo in particolare il prosciutto di San Daniele Dop, lo speck affumicato e
ccialita legate a mano.
¢ sicuramente la relazione diretta con la rete commerciale ¢ con i clienti. Ma resta

fondamentale anche I'organizzazione di eventi dedicati e le promozioni su misura”.

| PROSCIUTTO COTTO NAZIONALE ALTA QUALITA R

Prosciutto cotto ottenuto da coscia
suina nazionale, che viene disos-
sata, salata, massaggiata e quindi
coftta.

Ingredienti

Coscia suina, sale, destrosio,
zucchero, spezie, aromi naturali,
esaltatore di sapidita: glutammato
di sodio, antiossidante: ascorbato di
sodio, conservante: nitrito di sodio.
Peso medio/pezzature

Prodotto intero 10 kg - a meta 5 kg.
Confezionamento

Sottovuoto in sacco alluminato.
Tempi di scadenza il prodotto
intero

Da consumarsi preferibilmente entro
quattro mesi dal confezionamento,
a meta entro tre mesi dal confezio-
namento

segue
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Terre Ducall [Igor Furlotti

l 1 www.terreducali.it

“Serviamo il canale normal trade principalmente
con I"ausilio di grossisti; complessivamente 1’inci-
denza & del 15% sul fatturato che facciamo in Italia.
Abbiamo mediamente un grossista specializzato
per provincia, quindi la nostra presenza & capillare
in tutta Italia.

Nel 2020 il normal trade ha performato decisa-
mente bene. Sicuramente queste vendite nel canale
dettaglio e nelle piccole superfici sono state origina-
te dalla particolare situazione pandemica, la quale
ha originato lo spostamento di una quota di shopper

dalle grandi alle piccole superfici.
I salami e gli arrosti sono i prodotti del nostro as-

sortimento maggiormente venduti sul normal trade. '
E’ stata una piacevole sorpresa notare quest’anno
una forte ricettivita di questo canale verso la nostra
linea di affettato in vaschetta pre-formata a fetta
I'ra i nostri punti di forza, segnalo il livel-
lo di servizio ed una politica commerciale puntuale
che rendano la nostra proposta sostenibile e coeren-
te rispetto all’offerta che viene presentata dall’a-
zienda per il canale moderno™.

| FIOCCO DI PROSCIUTTO STAGIONATO STRADE GOLOSE |
La linea affettati Strade Golose che raccoglie i migliori salumi tipici della Val Parma é una linea
di altissima qualita. Il semilavorato dei prodotti mantiene la forma come in origine, viene affettato
a temperatura positiva e posato a mano nelle vaschette. In questo modo sapore, aroma e forma
delle fette sono custoditi al meglio.

Ingredienti

Carne di suino, sale, destrosio, aromi naturali, spezie, antiossidante:ascorbato di sodio,conser-
vanti: nitrato di potassio, nitrito di sodio.

Peso medio/pezzature

90 g.

Caratteristiche

Il fiocco di prosciutto stagionato Strade Golose &
il classico prodotto tipico della Val Parma. Viene
dalla coscia fresca del prosciutto. La salagione

& fatta a mano con solo ingredienti naturali. Una
accurata stagionatura conferisce al prodotto una
qualita unica nel sapore e nel profumo.
Confezionamento

Confezionato in vaschetta in atmosfera protettiva.
Tempi di scadenza

Shelf life minima garantita 45 gg.

~
| Federico Gialdi [

[ Negri

“I1 fatturato normal trade per noi vale il 50% nel 2020, ed era a
quota 32% nel 2019. Di fatto, i ricavi del comparto sono rimasti
pressoche invariati, ma I'incidenza sul totale ¢ nettamente incre-
mentata a fronte del calo di fatturato registrato negli altri canali
(ristorazione, Horeca, Gd/Do).

I’andamento del canale nel 2020 registra un aumento rispetto al
2019 compreso tra il 5 ed il 10%, molto dipendera da questi ultimi
30/40 giorni di vendite. Il periodo natalizio di solito registra incre-
menti di vendite, ma questo Natale sara presumibilmente anomalo,
dunque con grandi incognite. Di fatto il trend ¢ comunque in cre-
scita rispetto all*anno scorso.

In termini di presenza sul territorio nazionale, lavoriamo princi-
palmente con il dettaglio al Sud Italia, siamo molto presenti dalla
Campania in giu. Ci stiamo strutturando molto bene negli ultimi
mesi soprattutto al Nord-Ovest, rimaniamo oggi ancora poco pre-
senti nel Centro Italia. fromnciid

I prodotti per noi pitt performanti nel normal trade sono le nostre
referenze di fascia premium, dunque tutta la linea di prodotti di
filiera nazionale: prosciutto cotto nazionale alta qualita ‘Novecen-
to’, mortadella nazionale ‘La Centenaria’, Prosciutto cotto *Gran
Negri’ zionale, Gran Fesa di Tacchino Nazionale ‘La Divina’,
Prosciutto crudo disossato Parma Dop, Prosciutto crudo disossato
San Daniele Dop e lo Speck.

Negli ultimi due anni, inoltre, abbiamo ampliato il nostro assorti-
mento, con un catalogo che oggi conta circa 90 articoli, esclusiva-
mente con prodotti di salumeria ¢ da banco taglio. Anche per quel-
lo che riguarda le attivita promozionali I'azienda ha sicuramente
aumentato i propri sforzi negli ultimi 24 mesi, con tante attivita
volte sia al consumatore finale che al negoziante. Dalle classiche
attivitd di promo al consumer con vendita abbinata di altri pro-
dotti, ad attivita al negoziante con articoli tecnologici che veniva-
no omaggiati a fronte dell’acquisto di determinate referenze della
fascia premium. Cerchiamo di non fare mai mancare il materiale
in punto vendita, con espositori a tasca o cavalieri da posizionare
sul bancone, oppure omaggiando al negoziante i nostri sacchetti
salvafreschezza brandizzati. Anche le attivita in punto vendita, con
presentazioni e degustazioni del prodotto in store, non sono man-
cate nemmeno negli ultimi mesi, nonostante le difficolta portate
dal Covid. Contiamo di proseguire in questa direzione nel 2021,
puntando sempre pitt sull’attenzione verso il negoziante ¢ verso il
consumatore finale”.

https://negrisalumi.it

NEGRI

ALTA SALUMERIA ITALIANA

GRAN BONE

AETCDI ATA QAT
[

Gran Boné é prodotto con una coscia olandese di
prima qualita selezionata e sapientemente disossa-
ta tramite la tecnica ‘osso sfilato’, che permette di
mantenere intatte tutte le fasce muscolari della coscia
suina. Delicatamente cotto a vapore per ottenere un
prosciutto cotto superiore e di alta qualita. Senza glu-
tine, senza polifosfati aggiunti, senza lattosio e senza
derivati del latte

Peso medio/pezzature

8,5-9 Kg

Caratteristiche

Prosciutto cotto di alta qualita, caratterizzato da

una materia prima olandese in osso sfilato. Matura
lentamente per 48/72 ore, con delicato processo di
massaggiattura. Successivamente viene lavorato in
stampo tradizionale e lentamente cotto al vapore per
22/24 ore. Si caratterizza per la salina delicata ed
equilibrata, che lo rendono un prodotto eccezionale.
Confezionamento

In sacco alluminato, un pezzo per cartone.

Tempi di scadenza

120 gg.

Ritaalio satammna ad use esclusive del destinatario. non rinroducibile.
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| Planeta allmentare ] Mirko Accetta www.pianetalimentare.com

“II normal trade incide circa il 10% direttamente e il 25% tramite i nostri distributori/concessionari. I."andamento di
questo canale nel 2020 & stazionario nei primi mesi dell’anno, in crescita nel secondo e terzo trimestre. La proiezione di
chiusura dell’anno ¢ in crescita a doppia cifra.

Siamo presenti in tutta Italia, specialmente al Sud dove abbiamo una diffusione capillare. Tutte le nostre referenze,
infatti, sono ideali per il normal trade; le pitt performanti sono sicuramente quelle di alta qualita che fidelizzano il consu-
matore ed inoltre garantiscono un’ottima redditivita al negoziante. Le referenze sono prosciutto cotto Capolavoro [talia-
no di Alta Qualita, Petto di Tacchino Alta Qualita con petto intero di tacchini da filiera italiana al al00%, Roast beef di
Scottona, Prosciutto cotto arrosto legato a mano, Porchetta Vidor alta qualita legata a mano e molte altre.

Tra i punti di forza, segnalo in particolare attivita promozionali rivolte ai negozianti ed inoltre una campagna promozio-
nale con gadget “casalinghi’ rivolti al consumatore finale. Oltre a queste attivita, tra i nostri punti di forza spicca il nostro
servizio di consulenza, programmazione ordini e logistica. Un servizio molto apprezzato dai negozianti perché li solleva
da un notevole carico di lavoro dal punto di vista organizzativo™.

| PETTO INTERO DI TACCHINO ITALIAND ALTA QUALITA |
Realizzato con solo petto intero fresco di tacchini nati,
allevati e macellati in Italia. Il petto intero con pelle
viene rifilato e pulito da cartilagini, massaggiato con un
delicato decotto di spezie, poi cotto lentamente nella
sua forma anatomica naturale. La lavorazione artigia-
nale mantiene intatte le caratteristiche e il sapore della
carne di tacchino ltaliano. Una prelibatezza artigianale e
italiana di alta qualita, ricco di proteine, povero di grassi
ed ideale per qualsiasi dieta. La pastorizzazione ad alte
temperature garantisce la conservazione.

Peso medio/pezzature

5,5 Kg.

Confezionamento

Alluminio e nylon

Tempi di scadenza

120 gg.
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Clai

I Gianfranco Delfini

www.clai.it

“All'inizio dell’estate abbiamo lanciato il nuovo logo Clai ed
ora siamo impegnati a supportarlo con un piano di comunica-
zione multicanale rivolto sia al consumatore che al trade, inte-
grato da proposte sia di prodotto che di iniziative promozionali
e valoriali.

Tra queste la novita piu significativa ¢ *Happy Life’, una rivi-
sta di 28 pagine, che veicola un messaggio di positivita coerente
con il sorriso presente nella A del nuovo logo disegnato da Rob
Janoff, graphic designer di fama internazionale. Questo sorriso
richiama la nostra mission di proporre salami di qualitd per

originali.

I una sorta di ‘family book’ da leggere ¢ conservare. E sara
lo stesso negoziante, che la ricevera in omaggio acquistando la
Passita, a consegnarla ‘brevi manu’ al cliente.

Vorremmo quindi che *Happy life” sia il filo conduttore tra
Clai, rete vendita, dettaglianti e i consumatori. In un circolo
virtuoso che permetta a Clai di differenziarsi sul mercato non
solo per la qualita dei prodotti, ma anche per il messaggio di
positivita e speranza. Speranza che passa anche da un’altra ini-
ziativa a cui teniamo molto, comunicata attraverso packaging

momenti di qualita, portando felicita a chi li deg

“Happy Life’ vuole rafforzare questo nostro impegno, concre-
tizzandolo con una rivista che oltre ad essere un regalo di valore
per il consumatore, rappresenta un vero e proprio messaggio di
serenita in questi difficili momenti che stiamo vivendo. Non per
dimenticarli quindi, ma per non esserne schiacciati ¢ comunica-
re la gioia che puo arrivare dalle piccole cose, tra cui prodotti
buoni e di qualita. All'interno del primo numero c¢i saranno
interviste a personaggi noti, contenuti dedicati a bambini e se-
nior, ricette stellate con protagonista la Passita, e altre rubriche

lisegnati ad hoc: una collaborazione con il Banco Alimentare, a

cui doneremo 590mila pasti. Il perché di questo numero & presto
detto: a fine marzo - periodo in cui terminera I'iniziativa - Clai
festeggera 59 anni. E ci piaceva I'idea di festeggiare donando
10mila pasti ai pilt bisognosi per ogni anno vissuto dalla Coope-
rativa. Del resto, iniziative del genere sono da sempre nel Dna
di Clai, nata da un gruppo di contadini che si sono messi insie-
me per aiutarsi ad affrontare meglio le sfide di allora, cercando
un futuro migliore per loro e per le loro famiglie. Eravamo nel
1962, ma ¢ una strada pili che mai attuale anche oggi™.

IL TEAM DEL
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Parmacotto

Gaia Gualerzi

www.parmacotto.com

“Nel 2019 I'incidenza del normal trade ¢ stata di circa il 13% sul totale del fatturato complessivo. Sicuramente il canale
¢ stato fortemente penalizzato dall’emergenza sanitaria che ha caratterizzato gran parte del 2020, infatti I'andamento, se
confrontato a pari data rispetto all’anno precedente, registra una leggera flessione. Con una rete vendita di circa 160 agenti
distribuiti in modo capillare, siamo presenti sull’intero territorio nazionale, anche se storicamente le zone per noi di mag-
gior interesse rimangono quelle del Sud Italia, in cui resta ancora molto radicato il valore del dettaglio tradizionale.

Inoltre, grazie alla recente acquisizione della Salumi Boschi Fratelli confermiamo I'intento di diventare un polo aggre-
gante che racchiuda al proprio interno il meglio della salumeria italiana.

Questo ci ha permesso un importante ampliamento della gamma con prodotti caratteristici del nostro territorio, come il
Salame di Felino Igp e il salame strolghino, ma anche referenze tipiche della tradizione italiana, quali il Salame Napoli ¢ il
Cacciatorino. Il risultato ¢ un assortimento completo, selezionato e di alta qualita che risponde alle esigenze di un canale
sempre pil selettivo e attento al valore dei propri prodotti™.

\

ALAME FELINO IGP____|
Salumi Boschi Fratelli
www.boschifratelli.com

Il salame Felino Igp & un’eccellenza della provincia
di Parma. Dal profumo intenso e dal sapore delicato,
@ tutelato dalla certificazione europea Igp.

Solo carni nazionali, senza ‘Starter’, Grazie all'im-
piego di materie prime di elevata qualita, il Salame
Felino Boschi non necessita dell'utilizzo di starter.
ovvero colture di avviamento alla fermentazione, con
la funzione di avviare la stagionatura e stabilizzare il
prodotto.

Senza zuccheri aggunti, il salame Felino Fratelli Bo-
schi non contiene né saccarosio né destrosio.
Senza glutine e derivati del latte. Stagionatura mini-
ma 30 gg.

Ingredienti

Carne suino, sale, aromi naturali, spezie, conservanti
E252, E250.

Peso medio/pezzature

0,9 kg.

Confezionamento

Fascia avvolgente

Tempi di scadenza

120 gg.

segue
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IGaIbanl Saluml IAndrea Martini www.galbani.it/prodotti/i-salumi-galb

“Il canale normal trade & per noi particolarmente importante. Esso rappresenta infatti il 40% del totale fatturato della
business unit, e quasi il 50% se facciamo riferimento solo alla parte retail

Come sappiamo, il 2020 ¢ stato un anno molto particolare. L.a pandemia ha fortemente rinvigorito i consumi a casa con
un effetto ancor pin evidente sui piccoli punti di vendita di prossimita, che hanno visto aumentare in maniera significativa
il proprio traffico nel periodo di lockdown

In questo scenario, la nostra capacita di essere presenti sul territorio ha fatto la differenza, generando una crescita im-
portante che, seppur con impatti molto diversi tra libero servizio ¢ banco taglio, ha comunque portato ad un incremento
significativo del giro d’affari.

E" indubbio che il nostro principale punto di forza in questo canale sia il servizio che riusciamo a garantire con la strut-
tura di tentata vendita; a questo va aggiunto un assortimento ampio e profondo su tutte le principali categorie del mondo
dei salumi, che si esprime al meglio sulla fascia piu alta dei prodotti di qualita, ma che puo regalare soddisfazioni anche a
chi cerca una maggiore aggressivita sulla condizione. Ma il vero punto di forza rimane la fiducia che i nostri consumatori
ripongono da quasi un secolo su un brand importante come Galbani Salumi.

11 Gruppo, infatti, copre in maniera capillare il dettaglio tradizionale di tutto il Paese. Grazie ad una struttura di tentata
vendita costituita da quasi 800 furgoncini, tutte le mattine siamo in grado di assicurare un servizio di consegna che ad oggi
rappresenta un modello pressoché unico a livello nazionale: ne siamo davvero molto orgogliosi.

Per quanto riguarda i prodotti piu performanti, ¢ sempre difficile scegliere tra i propri ‘figli’, ma in questo caso mi
sentirei di citare per il banco taglio il nostro prosciutto cotto Fetta Golosa e il Salame Napoli Galbani, pilastri del nostro
assortimento conosciutissimi e apprezzati in particolare nel Sud del Paese. A libero servizio, invece, impossibile non citare
il nostro Galbanetto, leader nel segmento dei cacciatori e ogni giorno sulle tavole di tantissimi italiani”.

Prodotto storico e referenza pil venduta a banco taglio, Fetta Golosa &
un prosciutto cotto scelto caratterizzato da un profumo e una speziatura
intensi. La fetta si presenta compatta e con un leggero spessore di grasso
sottocotenna. Il gusto gradevolmente deciso e la morbidezza all'assaggio
mettono d’accordo tutta la famiglia. L'attenta cura nel seguire ogni fase
della produzione e la lenta e prolungata cottura a vapore conferiscono a
Fetta Golosa il colore, il sapore e la consistenza tipica che lo contraddi-
stingue. Il prodotto & senza derivati del latte e senza glutine

Peso medio/pezzature

8,5 kg

Caratteristiche -
Forma a bauletto, cotto nello stampo. Fetta Golosa
Confezionamento g e
Bustone di alluminio, 2 pz per cartone. hesder s Codto

Tempi di scadenza
170 gg dal confezionamento.

. R
Zuarlna ] Gianfranco Delfini https:/zuarina.com/it/

“Come produttore di prosciutto di Parma di alta qualita, Zuarina ha ovviamente risentito della chiusura del canale Horec
gravata dalle difficolta portate dal lockdown anche nell’export, che incide oltre il 40% sul fatturato. Anche I'assenza di eventi ¢
fiere ha influito sulle potenzialita della proposta dei prodotti, che hanno nell’assaggio un punto di forza.

Pur in una situazione complicata, abbiamo continuato in coerenza la nostra politica di pricing, supportata dalle tante iniziative
di valore a supporto del dettaglio tradizionale: la partnership con un noto produttore di piadina romagnola Igp, seguita da un’altra
con i celebri grissini Bibanesi ¢, infine, una sinergia con la Fabbrica della pasta di Gragnano della famiglia Moccia.

In questo momento stiamo proponendo una nuova tipologia di affettati premium dei nostri best sellers: 30 mesi, 24 mesi ¢ Antico
Rustico. Vaschette eleganti, di grande appeal, in cui convergono qualita del prodotto e presentazione estetic:

Con I'inizio del nuovo anno avremo anche un’altra grande novita che rafforza la posizione di Zuarina nel settore Bio. Presidio
che nasce diversi anni fa e che oggi ¢ concretizzato con clienti e partnership importanti. Proporremo sul mercato una nuova linea
di affettati premium composta da 10 referenze da 80 grammi, affettate a temperatura positiva e riposte in modalita “chiffonade’ in
eleganti ¢ funzionali vaschette. I’ una linea principalmente dedicata all’export, ma che ci aspettiamo possa avere un suo spazio
anche in Italia per quelle realta che si vogliono differenziare offrendo proposte diverse, particolari sempre nell’ambito dell’alta
qualita.

Questa linea rappresenta per noi un'ulteriore segmentazione per rendere sempre pill distintiva ed unica I’offerta Zuarina™.
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| Luca Pantarotto |

www.torresano.it

“Il normal trade ¢ il nostro prin-
cipale canale di vendita. Quest’an-
no ha raggiunto 1'80% complessivo
del fatturato: serviamo, in ordine di
prevalenza, macellerie, salumerie
tradizionali e specializzate, risto-
ranti diretti e gastronomie. In un
anno particolare, segnato dal Co-
vid, questo canale ha compensato il
calo dell’Horeca e dell’export.

Il nostro approccio al dettaglio
tradizionale ¢ caratterizzato da
un’elevatissima qualita del pro-
dotto. Diamo molta attenzione alla
selezione della materia prima, che
appartiene rigorosamente al circu-
ito Dop o ad allevamenti locali a
km 0; quando arriva, viene lasciata
raffreddare e soltanto in un secondo
momento viene lavorata e insaccata
in budello naturale, legata a mano
con I'aggiunta di sale, pepe e aro-
mi naturali. Non forziamo in alcun
modo la stagionatura. L’obiettivo &
quello di dare ai nostri prodotti quel
gusto della tradizione che difficil-
mente si trova nei canali di vendita
pitt di massa.

Questo approccio ¢ decisamente
premiante: un prodotto che si di-
stingue, vende di pil. In particola-
re, quest’anno ha visto un ritorno
alle origini: il lockdown ha dato la-
voro ai negozi tradizionali, ¢ questa

per noi ¢ stata un’opportunita.

La nostra produzione ¢ molto di-
namica e diversificata: le referenze
tradizionali sono salame, sopressa,
salsiccia, salamella e cotechino.
Negli ultimi anni abbiamo dedica-
to sempre pill risorse ed energie per
rinnovare il nostro assortimento,
inserendo il salamino e la spiana-
ta piccante, le linee mignon di so-
presse e coppe, e produzioni tipiche
della gastronomia locale come co-
techino al radicchio e salsiccia con
fegato. La nostra produzione ¢ inol-
tre completata da coppe, pancette
(tra cui molto particolari sono quel-
le con filone e filetto), ventricina e
spianata. Lavoriamo con 15 agenti
che operano in Veneto, Friuli Vene-
zia Giulia e Piemonte, ma siamo in
continua espansione e ne inserire-
mo di nuovi.

La rotazione dei prodotti ¢ in
genere molto veloce, nonostan-
te questo programmiamo Canvass
promozionali su specifici prodotti.
Curiamo molto anche il packaging:
utilizziamo una carta paglia che sot-
tolinea I'artigianalita del prodotto.

Quest’anno & stato molto impor-
tante per lo sviluppo del nostro sa-
lumificio, perché la produzione di
salumi ha raggiunto quella delle no-
stre carni fresche™.

Sopressa mini con/senza aglio stagionata in budello naturale

Ingredienti

Carne suino, sale, aglio, spezie, aromi naturali, antiossidanti E300 E301 con-
servante E252 (minimo di legge)

Peso medio/pezzature

1,9 Kg

Caratteristiche

Colore rosso vivo, sapore e profumo tipici di stagionato tendente al dolce
Confezionamento

Venduto singolarmente o imballato in cartoni da 6 pz

Tempi di scadenza

180 giorni sottovuoto.

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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Fratelli Beretta l Daniela Pasquino

“Il normal trade incide il 10% sul mondo salumi del Grup-
po Beretta Italia (dato riferito al 2019).

Nel 2020 il dettaglio tradizionale — canale in cui siamo
presenti in tutto il Paese, isole comprese — sta tenendo bene
rispetto all’andamento dello scorso anno, mentre soffrono
Horeca e il canale ingrosso. A livello di categorie, un anno
cosi particolare ha creato opportunita importanti per le no-
stre proposte a libero servizio.

Tra i prodotti pilt performanti troviamo sicuramente la li-
nea | Gran Re, ideata sulle esigenze del dettaglio tradizio-
nale. Una sorta di ‘capsule collection’ di eccellenze il cui
re indiscusso ¢ il prosciutto cotto Gran Beretta alta qualita e
nazionale. Anche il normal trade riconosce poi alla proposta Befma
Beretta, forte dei 19 siti produttivi Igp e Dop di proprieta, < CronBerettt
la qualita delle referenze a marchio. Uno per tutti, il nostro .
prodotto icona, il Prosciutto di Carpegna: una Dop unica a
cui si affianca un’altra proposta di eccellenza, il Salame di
Varzi Dop. Senza dimenticare Framon, che, anche quest’an-
no, non manca di confermare la propria reputazione di San
Daniele da intenditori.

Oltre a questo mondo, un importante valore aggiunto arri-
va dalla sempre forte spinta all’innovazione che ispira 1’a-
zienda. La Linea Puro Beretta, Antibiotic free dalla nascita,
specialmente nelle proposte di Cotto, Pollo Arrosto italiano
¢ Mortadella, sta sedimentando una fidelizzazione crescente
d;x! lancio del 20_[8. ) , . _ . qualita.

Sono numerosi, dunque, i punti di forza dell’azienda in Ingredienti
questo canale: per quel che riguarda I'attivita promoziona-  Goscia suina italiana, sale, destrosio, aromi naturali.
le, che sia trade o consumer, il gruppo ¢ noto per la sua Antiossidante: ascorbato di sodio. Conservante: nitrito di
i bilita, facendo di Beretta un vero e proprio modello di  sodio
. Questo assicura tempestivita di risposta e varieta Peso medio/pezzature

Prosciutto cotto italiano da suino pesante, circuito PP, alta

16

nell’offerta.

In merito all” assortimento, poi, un punto vincente della
proposta Beretta, che la nostra rete vendite ¢ in grado di
offrire al dettaglio tradizionale, ¢ I'ampiezza di gamma, non
solo al banco ma anche al libero servizio. A partire da Wiib-
er, nelle proposte premium Delicatessen e super premium
N.38, passando per la rinnovata linea kids di Rexy. Signi-
ficativo anche il contributo dei top seller Salamini ¢ delle
proposte Cubetti, attualmente in campagna adv”.

5

10,5 Kg circa.

Caratteristiche

Marezzatura delle fette, noce di grasso che, insieme alla
delicata salina da ricetta Beretta, ne assicurano sofficita,
morbidezza, carattere e dolcezza immediatamente percepi-
bili.

Confezionamento

Sacco alluminato sotto vuoto

Tempi di scadenza

90 gg.

Renzini [ Federico Renzini

www.renzini.it

“Il normal trade circa il 35% sul
fatturato totale della nostra a da.
Complessivamente, il canale & in per-
dita con un -5%, dove perd a fronte
di segmento Horeca ¢ Food service in
forte calo, registriamo una crescita del
dettaglio specializzato e dell’ingrosso.

Rappresentiamo da sempre gli spe-
cialisti della norcineria gourmet, con
prodotti tradizionali, unici ¢ di alta
qualita. L'attivita commerciale viene
suddivisa in canvass quadrimestrali,
per ognuno dei quali viene stabilito,
in base agli obiettivi di breve periodo,
un sistema di incentivi tale da incorag-
giare soprattutto I'acquisto stagionale
dei prodotti. Le azioni commerciali
vengono supportate anche da materiali
promozionali che forniamo gratuita-
mente ai nostri clienti.

‘Lui’ Prosciutto di Norcia Igp & un crudo ottenuto da cosce di suino nazionale pesante,
stagionate 18 mesi a 1000 metri di altitudine, sulle cime dei Monti Sibillini di Norcia. La

1 "“f"”i P}’U_dﬂni_so_uo disxrihl}i\i nei stagionatura trova qui il clima ideale per dare spessore e dolcezza a questo prosciutto di In-
negozi tradizionali di tutta Italia, con  dicazione Geografica Protetta, Certificato da Organismo di Controllo autorizzato dal Mipaaf.

una presenza particolarmente diffusa  Ingredienti

nel Centro Sud. Tra i prodotti con le  Coscia di suino, sale, pepe, (pepe di superficie 0,2%). Senza glutine.
migliori performance, segnalo soprat- Peso medio/pezzature

tutto il Prosciutto di Norcia Igp ‘Bra- 11Kg

ce’, un prosciutto cotto di alta qualita ~ Caratteristiche
arrosto; il ‘Francescano’, Prosciutto
cotto di alta qualita; la *Sella di Mastro
Dante’, una coscia di suino stagionata,
specialita di cinghiale e al tartufo. I’

Confezionamento

Dalla tipica forma a ‘violoncello’ e dal classico taglio triangolare della cotenna, ha un profu-
mo delicato e la sua fetta & di color rosso-rosato. Tocco distintivo: la ricopertura della coscia
con grani di pepe rosa, che rende il packaging di questo questo prosciutto, marchiato Igp,
elegante e inconfondibile.

in forte ascesa poi il segmento libero  Copertura della cotenna b.revetiata in grani di pepe rosa, avvolto in un fazzoletto nero in

servizio, dove abbiamo ampliato la  tessuto ricamato.
gamma con prodotti al trancio e salami  Tempi di scadenza
sottovuoto”. 180 gg.
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Cavalier Umberto Boschi [“aiessio romaseni

www.umbertoboschi.it

“E’ un anno chiaramente difficile sotto tanti punti di
vista, a causa della chiusura dell’Horeca che ha penaliz-
zato diverse aziende della salumeria. Noi siamo riusciti a
tenere grazie alle ottime performance in Gd e Do, ma ci
siamo difesi bene anche nel normal trade. £ un segmento
che per noi vale circa il 15% del fatturato, e abbiamo
messo a segno una crescita continuativa dalla seconda
meta del 2016 fino al 2019. Con un incremento dell’80%
dal 2015.

Nel 2020 il segmento registra una sostanziale tenuta
rispetto allo scorso anno: tenendo conto delle difficolta
logistiche ¢ di mobilita degli agenti causate dal Covid,
siamo comunque soddisfatti di questi risultati e puntiamo
a raggiungere una incidenza del 20% sul fatturato.

Piu nel dettaglio, i risultati sono particolarmente po-
sitivi al Nord e in leggero calo al Sud, soprattutto nelle
Isole. Ma anche per queste aree stiamo pensando ad una
politica di pricing e assortimentale che ci possa rilanciare
nei prossimi mesi.

Grazie alla nostra rete vendita di 45 agenti copriamo
I"intero territorio nazionale, e i prodotti piu richiesti sono
i prosciutti stagionati — in particolare il Parma, ma anche
i Nazionali e i Mec da coscia pesante — che valgono il
60% del fatturato in questo canale. La rimanente quota &
suddivisa tra il nostro fiore all’occhiello, il salame Felino
Igp, i prosciutti cotti, i salami Ungherese, Milano, Con-
tadino e Napoli, la Coppa di Parma Igp, il Cotechino, il
Culatello tradizionale, la Culatta e altre referenze minori.

Interessante anche il trend degli affettati: in un com-
parto articolato come il normal trade, le vaschette stanno
conoscendo una stagione particolarmente fortunata. Pro-
prio per questo abbiamo in cantiere un progetto dedicato
al preaffettato, con un restyling delle etichette ¢ un coin-
volgimento attivo di tutta la rete vendita”.

Selezioniamo le cosce migliori per la produzione del prosciutto di Parma e le portiamo ad una
stagionatura di non meno di 18 mesi. Disponibile nel formato addobbo o pressato.
Ingredienti

Carne suina, sale.

Peso medio/pezzature

8,5 kg circa.

Caratteristiche

La pezzatura pesante e la lenta stagionatura ne esaltano la fragranza, il profumo e la dolcezza.
Confezionamento

Sottovuoto.

Tempi di scadenza

Minimo 120 gg.

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020

17




SALUMIE

Rl

19

18

. S
EMONTESI

7

RASSEGNA STAMPA

San Dan PrOSCiu“i ]Stefano Aimaretti

www.sandanprosciutti.com

“A partire dal 2014, la San Dan Prosciutti, grazie ad una
rete capillare di agenti presente sull’intero territorio nazio-
nale, ha sviluppato ¢ presidiato il canale normal trade, anco-
ra oggi ritenuto strategico. L'incremento ¢ stato significativo
soprattutto nel biennio 2017-2018, passando da un’incidenza
sul fatturato dall’11% sino al 25%. Per noi oggi, I'incidenza
del canale sul fatturato si attesta invece intorno al 32%. Il
nostro obiettivo ¢ quello di incrementare ulteriormente tale
incidenza: si tratta di una strategia ambiziosa ma possibile,
nonostante il calo dei punti vendita causato dalle difficili
condizioni di mercato (Covid in primis) e talvolta dalla man-
canza di un ricambio generazionale.

I’andamento del dettaglio tradizionale nel corso del 2020
¢ stato fortemente influenzato dalla pandemia che ha travol-
to il nostro Paese. Nonostante un calo evidente, soprattutto
nei mesi di marzo e aprile (-10 % causa lockdown), le no-
stre performance sono nel complesso buone: la forte crescita
dei primi due mesi dell’anno, unita agli ottimi risultati dei
mesi estivi, bilanciano i risultati negativi di inizio pande-
mia. Complessivamente chiuderemo il 2020 in leggero calo
(-2%), dato che rispecchia le evidenti difficolta di quest’an-
no dei punti vendita tradizionali.

LLa nostra rete vendita conta piu di 50 agenti di alto livello
professionale in grado di raggiungere il dettaglio specializ-
zato in ogni regione d’Italia. Nello specifico, le aree che
presidiamo maggiormente sono la zona centrale del Trive-
neto, I'Area 3 (Marche e Lazio in particolare) e I"Area 4
(Campania, Puglia e Sicilia). Si tratta di un modello orga-
nizzativo che rappresenta la vera forza della San Dan Pro-
sciutti: il contatto diretto e il rapporto immediato ci permet-
tono di rispondere rapidamente alle esigenze del cliente. Le
nostre risorse umane rappresentano un tesoro inestimabile
in grado di creare sinergie professionali affidabili, evitando
la spersonalizzazione del rapporto con il cliente. La nostra

Il Prosciutto di San Daniele Dop Etichetta Nera & il
top della produzione San Dan. Stagionato a lungo in
ambienti naturali, per ottenere quel gusto inimitabi-
le, all'altezza della migliore gastronomia italiana. Di
grande carattere e personalita. Un vero fuoriclasse
Ingredienti

Coscia di suino, sale marino.

Peso medio/pezzature

Pezzatura media da kg 11,5 a 12,5.

Caratteristiche

Il Prosciutto di San Daniele Dop Etichetta Nera vie-
ne lavorato nel rispetto del Disciplinare di produzio-
ne. Tutto nasce da due semplici ingredienti: coscia
di suino e sale marino. La salatura, rigorosamente a
mano, e la stagionatura, minimo 18 mesi, danno vita
ad un prosciutto crudo dal gusto unico, naturalmente
buono.

Confezionamento

Formato intero c/osso; confezionato con stagnola
nera ‘San Dan’, collarino e adesivo ‘Gran Riserva’;
due pezzi per cartone.

Tempi di scadenza

360 gg

Conservare a temperatura controllata < 10° C

rete vendita ¢ dunque un forte vantaggio competitivo ¢ sta
portando ottimi risultati.

La gamma offerta sul canale del normal trade rispecchia
una selezione premium che trova la sua massima espressio-
ne nel nostro San Daniele Dop etichetta nera 18 mesi. Si
tratta di un prodotto che racconta la nostra filiera di pro-
prieta, quella della famiglia Aimaretti: il nostro San Danie-
le racchiude al suo interno I’attenzione alla materia prima,
I"artigianalita delle lavorazioni ma soprattutto I’alta qualita
garantita dalla filiera completa, dall’allevamento sino alla
stagionatura. Sul secondo gradino del podio, collocherei in-
vece lo speck affumicato Alto di Fesa: si tratta di una spe-
cialita che produciamo nel nostro stabilimento di Ampezzo
che si distingue dai tradizionali speck per il taglio di carne
pregiata e per I'affumicatura lenta e naturale con bacche di
ginepro e legno di bosco. Due prodotti profondamente di-
versi ma con un denominatore comune: saper comunicare la
cultura del prodotto, prima ancora del prezzo.

Uno dei punti di forza nell’approccio con il normal trade ¢
certamente |"ampia gamma di prodotti offerti. Il nostro obiet-
tivo infatti ¢ quello di presentarci al dettaglio tradizionale
non solamente con la nostra linea premium ma con un ampio
assortimento in grado di soddisfare al massimo le aspettative
del cliente. In questo contesto si inserisce la nuova linea “Art
of Food’, una linea dedicata alle specialita della salumeria
italiana, tra cui il prosciutto cotto alta qualita e la bresaola, ¢
il nuovo arrivato Oro del Piemonte, un prosciutto crudo a fi-
liera piemontese che valorizza il legame con il territorio. Dal
punto di vista promozionale invece c¢i siamo mossi in modo
tradizionale fornendo ai nostri clienti un kit con espositori
da banco e brochure descrittive in cui vengono raccontati
i nostri prodotti. Abbiamo comunque nuove iniziative per
modernizzare le nostre strategie e sviluppare ulteriormente
le potenzialita di questo canale”,

s
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Raspini: il progetto ‘Merenda italiana’ compie un anno

1 Dicembre 2020 - 14:25 | Categorie: Salumi | Tag: Merenda italiana, Raspini

Scalenghe (To) - Il progetto ‘Merenda italiana’ di Raspini festeggia il suo
primo anno. L'idea é stata portata avanti con la collaborazione dello chef
Marcello Trentini, patron di Magorabin a Torino. L'obiettivo & rinnovare il
rito della merenda dell'infanzia, ripensata in chiave moderna e gourmet,
per rispondere alle esigenze di consumatori sempre piu alla ricerca di
ingredienti semplici, genuini e di qualita. La collaborazione tra Raspini e
Marcello Trentini si basa sulla condivisione di valori essenziali, quali
['altissima qualita delle materie prime, 'amore per la tradizione e la volonta
divalorizzare i prodotti del territorio. Il progetto prevede la realizzazione
di otto ricette: quattro toast e quattro tramezzini, che saranno svelate
lungo il percorso e proposte abbinando prodotti stagionali e del territorio,
ai salumi a marchio Raspini. In un anno sono state realizzate e raccontate le
preparazioni di Mago Sando, Bismarck e Nero: i primi due hanno come
ingrediente principe il prosciutto cotto di alta qualita La Rosa Maestosa di
Raspini, un cordato di suino che, secondo tradizione, viene ancora legato e
cucito a mano. Nero, presentato nel mese di luglio, esalta le caratteristiche
del Grancordato di Suino Nero, vera eccellenza della produzione Raspini.
L'anniversario della ‘Merenda italiana’ sara festeggiato con la nascita di
Bosco: un sandwich in cui il protagonista sara, ancora una volta, il prosciutto
cotto La Rosa Maestosa di Raspini, che ben si adatta all’abbinamento con
ingredienti dal sapore intenso.

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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A Home / RUBRICHE / A TAVOLA /1l progetto “Merenda Italiana” festeggia il suo primo anno

Il progetto “Merenda
ltaliana” festeggia il suo
primo anno

0 Redazione - 2 Dicembre 2020 M Meno di un minuto

Nato nel dicembre 2019, con un obiettivo innovativo, Merenda Italiana ha visto la
luce in casa Raspini Spa nel 2019 ed e stata portata avanti con la collaborazione

dello chef Marcello Trentini, patron di Magorabin a Torino. Il prodotto si prefigge
di rinnovare il rito della merenda dell'infanzia, puntando sulla condivisione di valori
essenziali, quali I'altissima qualita delle materie prime, I'amore per la tradizione e la

volonta di valorizzare i prodotti del territorio.

1- 31 DICEMBRE 2020
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Il progetto prevede la realizzazione di 8 ricette: 4 toast e 4 tramezzini, che saranno
svelate lungo il percorso e proposte abbinando prodotti stagionali e del territorio,

ai salumi a marchio Raspini.

Marcello Trentini, chef e proprietario del ristorante stellato Magorabin

(Twitter)

L'anniversario della Merenda Italiana sara festeggiato con la nascita di Bosco, un
nuovo sandwich in cui il protagonista sara, ancora una volta, il prosciutto cotto La
Rosa Maestosa di Raspini, un prosciutto di elevata qualita, ma anche estremamente
versatile e di grande personalita, che ben si adatta all’abbinamento con ingredienti

dal sapore intenso.

La video ricetta di Bosco e un filmato in cui Raspini e Marcello Trentini
racconteranno il nuovo panino e questa importante tappa del progetto Merenda
Italiana, sono disponibili sui canali social da oggi, 2 dicembre, alle ore 13.00, ai

seguenti indirizzi: Facebook @raspinisalumi e Instagram @raspini_salumi

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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Il progetto "Merenda Italiana™ festeggia il suo primo
anno

Torino Oggi.it ! B365221 | 1orafa

La collaborazione tra Raspini S.p.A. e Marcello Trentini si basa
sulla condivisione di valori essenziali, quali I'altissima qualita delle
materie prime, I'amore per la tradizione e la volonta di valorizzare i
prodotti del territorio. Il progetto ...

Leggi la notizia

Persone: marcello trentini
Organizzazioni: raspini s.p.a raspini
Prodotti: facebook

Luoghi: torino bismarck

Tags: progetto bosco
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Il progetto “Merenda
3 DICEMBRE - CHIVASSOGGI Italiana” festeggia il suo
primo anno
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L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., con
la collaborazione dello chef Marcello Trentini, patron
di Magorabin a Torino, si prefigge di rinnovare il rito
della Merenda dell’infanzia, ripensata in chiave
moderna e gourmet

Nato nel dicembre 2019, con un obiettivo innovativo, il progetto “Merenda
Italiana” festeggia il suo primo anno.

L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., e portata avanti con la
collaborazione dello chef Marcello Trentini, patron di Magorabin a Torino, si
prefigge di rinnovare il rito della Merenda dell’infanzia, ripensata in chiave
moderna e gourmet, per rispondere alle esigenze di consumatori sempre
pil alla ricerca di ingredienti semplici e genuini, di alta qualita, ma con un
tocco di novita.

La collaborazione tra Raspini S.p.A. e Marcello Trentini si basa sulla
condivisione di valori essenziali, quali ’altissima qualita delle materie
prime, ’amore per la tradizione e la volonta di valorizzare i prodotti del
territorio.

Il progetto prevede la realizzazione di 8 ricette: 4 toast e 4 tramezzini, che
saranno svelate lungo il percorso e proposte abbinando prodotti stagionali e
del territorio, ai salumi a marchio Raspini.

In un anno sono state realizzate e raccontate le preparazioni di MAGO
SANDO, BISMARCK e NERO: i primi due hanno come ingrediente principe il
prosciutto cotto di alta qualita La Rosa Maestosa di Raspini, un cordato di
suino che, secondo tradizione, viene ancora legato e cucito a mano. NERO,
presentato nel mese di luglio, esalta le caratteristiche del Grancordato di
Suino Nero, vera eccellenza della produzione Raspini S.p.A.

L’anniversario della “Merenda Italiana” sara festeggiato con la nascita di

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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BOSCO: un nuovo sandwich in cui il protagonista sara, ancora una volta, il
prosciutto cotto La Rosa Maestosa di Raspini, un prosciutto di elevata
qualita, ma anche estremamente versatile e di grande personalita, che ben
si adatta all’abbinamento con ingredienti dal sapore intenso.

Il progetto continua quindi con entusiasmo ed energia e sottolinea la voglia
di proporre, sperimentare e progettare che unisce Raspini S.p.A. e Marcello
Trentini, due realta che ritengono importante e fondamentale l’'impegno e
’attenzione nei confronti dei consumatori.

La video ricetta di Bosco e un filmato in cui Raspini S.p.A. e Marcello
Trentini racconteranno il nuovo panino e questa importante tappa del
progetto “Merenda Italiana”, saranno disponibili sui canali social Facebook
@raspinisalumi e Instagram @raspini_salumi

1- 31 DICEMBRE 2020
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3 DICEMBRE - DISTRIBUZIONE MODERNA

Il progetto

“Merenda italiana”
festeggia il suo
primo anno

Nato nel dicembre 2019, con un obiettivo innovativo, il progetto “Merenda
italiana” festeggia il suo primo anno. L'idea che ha visto la luce in casa
Raspini, e portata avanti con la collaborazione dello chef Marcello
Trentini, patron di Magorabin a Torino, si prefigge di rinnovare il rito della
merenda dell'infanzia, ripensata in chiave moderna e gourmet, per
rispondere alle esigenze di consumatori sempre piu alla ricerca di
ingredienti semplici e genuini, di alta qualita, ma con un tocco di novita.

La collaborazione tra Raspini e Marcello Trentini si basa sulla
condivisione di valori essenziali, quali I'altissima qualita delle materie
prime, 'amore per la tradizione e la volonta di valorizzare i prodotti del
territorio.

Il progetto prevede la realizzazione di 8 ricette: 4 toast e 4 tramezzini,
che saranno svelate lungo il percorso e proposte abbinando prodotti

stagionali e del territorio, ai salumi a marchio Raspini.

L’anniversario della “Merenda italiana” sara festeggiato con la nascita di
Bosco: un nuovo sandwich in cui il protagonista sara, ancora una volta,
il prosciutto cotto di Raspini, un prosciutto di elevata qualita, ma anche
estremamente versatile e di grande personalita, che ben si adatta
allabbinamento con ingredienti dal sapore intenso.

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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Il progetto “Merenda Italiana” festeggia il suo
primo anno

Home > Notizie Torino > Torino Oggi

L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., con la collaborazione dello
chef Marcello Trentini, patron di Magorabin a Torino, si prefigge di
rinnovare il rito della Merenda dell’infanzia, ripensata in chiave moderna e
gourmet

Nato nel dicembre 2019, con un obiettivo innovativo, il progetto “Merenda Italiana”
festeggia il suo primo anno.

L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., e portata avanti con la collaborazione
dello chef Marcello Trentini, patron di Magorabin a Torino, si prefigge di rinnovare il rito
della Merenda dell’infanzia, ripensata in chiave moderna e gourmet, per rispondere alle
esigenze di consumatori sempre piu alla ricerca di ingredienti semplici e genuini, di alta...

la provenienza: Torino Oggi
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3 DICEMBRE - PIAZZAPINEROLESE

Il progetto “Merenda Italiana” festeggia il suo primo anno

L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., con la collaborazione dello chef Marcello Trentini, patron di
Magorabin a Torino, si prefigge di rinnovare il rito della Merenda dell'infanzia, ripensata in chiave moderna e gourmet

Nato nel dicembre 2019, con un obiettivo innovativo, il progetto “Merenda Italiana” festeggia il suo primo anno.

L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., e portata avanti con la collaborazione dello chef Marcello Trentini, patron di Magorabin a Torino,
si prefigge di rinnovare il rito della Merenda dell’infanzia, ripensata in chiave moderna e gourmet, per rispondere alle esigenze di consumatori
sempre pil alla ricerca di ingredienti semplici e genuini, di alta qualita, ma con un tocco di novita.

La collaborazione tra Raspini S.p.A. e Marcello Trentini si basa sulla condivisione di valori essenziali, quali [’altissima qualita delle materie prime,
I’amore per la tradizione e la volonta di valorizzare i prodotti del territorio.

Il progetto prevede la realizzazione di 8 ricette: 4 toast e 4 tramezzini, che saranno svelate lungo il percorso e proposte abbinando prodotti
stagionali e del territorio, ai salumi a marchio Raspini.

In un anno sono state realizzate e raccontate le preparazioni di MAGO SANDO, BISMARCK e NERO: i primi due hanno come ingrediente principe il
prosciutto cotto di alta qualita La Rosa Maestosa di Raspini, un cordato di suino che, secondo tradizione, viene ancora legato e cucito a mano.
NERO, presentato nel mese di luglio, esalta le caratteristiche del Grancordato di Suino Nero, vera eccellenza della produzione Raspini S.p.A.

L’anniversario della “Merenda Italiana” sara festeggiato con la nascita di BOSCO: un nuovo sandwich in cui il protagonista sara, ancora una
volta, il prosciutto cotto La Rosa Maestosa di Raspini, un prosciutto di elevata qualita, ma anche estremamente versatile e di grande personalita,
che ben si adatta all’abbinamento con ingredienti dal sapore intenso.

162908

Il progetto continua quindi con entusiasmo ed energia e sottolinea la voglia di proporre, sperimentare e progettare che unisce Raspini S.p.A. e
Marcello Trentini, due realta che ritengono importante e fondamentale l’'impegno e ’attenzione nei confronti dei consumatori.

La video ricetta di Bosco e un filmato in cui Raspini S.p.A. e Marcello Trentini racconteranno il nuovo panino e questa importante tappa del
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Il progetto “Merenda
Italiana” festeggia il suo
primo anno

L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., con
la collaborazione dello chef Marcello Trentini, patron
di Magorabin a Torino, si prefigge di rinnovare il rito
della Merenda dell’infanzia, ripensata in chiave
moderna e gourmet

Nato nel dicembre 2019, con un obiettivo innovativo, il progetto “Merenda
Italiana” festeggia il suo primo anno.

L’idea che ha visto la luce in casa Raspini S.p.A., e portata avanti con la
collaborazione dello chef Marcello Trentini, patron di Magorabin a Torino, si
prefigge di rinnovare il rito della Merenda dell’infanzia, ripensata in chiave
moderna e gourmet, per rispondere alle esigenze di consumatori sempre
piu alla ricerca di ingredienti semplici e genuini, di alta qualita, ma con un
tocco di novita.

La collaborazione tra Raspini S.p.A. e Marcello Trentini si basa sulla
condivisione di valori essenziali, quali U’altissima qualita delle materie
prime, ’amore per la tradizione e la volonta di valorizzare i prodotti del
territorio.

Il progetto prevede la realizzazione di 8 ricette: 4 toast e 4 tramezzini, che
saranno svelate lungo il percorso e proposte abbinando prodotti stagionali e
del territorio, ai salumi a marchio Raspini.

In un anno sono state realizzate e raccontate le preparazioni di MAGO
SANDO, BISMARCK e NERO: i primi due hanno come ingrediente principe il
prosciutto cotto di alta qualita La Rosa Maestosa di Raspini, un cordato di
suino che, secondo tradizione, viene ancora legato e cucito a mano. NERO,
presentato nel mese di luglio, esalta le caratteristiche del Grancordato di
Suino Nero, vera eccellenza della produzione Raspini S.p.A.

L’anniversario della “Merenda Italiana” sara festeggiato con la nascita di
BOSCO: un nuovo sandwich in cui il protagonista sara, ancora una volta, il
prosciutto cotto La Rosa Maestosa di Raspini, un prosciutto di elevata
qualita, ma anche estremamente versatile e di grande personalita, che ben
si adatta all’abbinamento con ingredienti dal sapore intenso.

Il progetto continua quindi con entusiasmo ed energia e sottolinea la voglia
di proporre, sperimentare e progettare che unisce Raspini S.p.A. e Marcello
Trentini, due realta che ritengono importante e fondamentale [’'impegno e

RASSEGNA STAMPA

’attenzione nei confronti dei consumatori.

La video ricetta di Bosco e un filmato in cui Raspini S.p.A. e Marcello
Trentini racconteranno il nuovo panino e questa importante tappa del
progetto “Merenda Italiana”, saranno disponibili sui canali social Facebook

@raspinisalumi e Instagram @raspini_salumi
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Il progetto "Merenda
Italiana" festeggia il suo
primo anno

= O

Nato nel dicembre 2019, con un obiettivo
innovativo, il progetto "Merenda Italiana"
festeggia il suo primo anno. L'idea che ha visto la
luce in casa Raspini S.p.A., e portata avanti con
la...
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ALIMENTANDO

IL QUOTIDIANO DEL SETTORE ALIMENTARE

DIRETTO DA ANGELO FRIGERIO

DOLCI&SALATI  FIERE  FORMAGGI ~ GROCERY

SALUMI  TECNOLOGIE

LUXURY ~ MERCATO  ORTOFF
VINI

< Precedente Prossimo >

Despar presenta quattro salumi italiani d'eccellenza per il banco
taglio

10 Dicembre 2020 - 14:20 | Categorie: Retail, Salumi

Bologna — Despar rinnova l'appuntamento con le sue ‘Special edition’
legate al marchio Despar Premium e propone quattro salumi italiani di alta
qualita. Le referenze potranno essere acquistate dai primi giorni di
dicembre. L'azienda umbra Renzini & protagonista con la Porchetta di
Suino Brado. Un prodotto che annovera tra i suoi plus l'utilizzo di suino
brado nazionale, la tecnica di lavorazione che comprende il disosso
manuale, il condimento a mano con sale, pepe, vino, aglio e finocchio, la
cucitura e legatura a mano, la cottura nei forni refrattari per 8-10 ore.
Sempre da Renzini proviene la Sella di Suino. Questo salume, a basso
contenuto di sale, & unico anche nell'aspetto: la sua forma & infatti proprio
‘asella’ e la sua copertura coloratissima, grazie alla presenza di pepe verde
e rosa. La coscia viene marinata in una vasca con concia a base di aceto
Norcia. Altra referenza dell’azienda ¢ la Mortadella di Cinghiale. In questo
salume le carni vengono miscelate con quelle di suino: 'impasto utilizza
unicamente carni magre e la risultante € un salume con un limitato
contenuto di grassi. Ancora oggi viene legata a mano e subisce una cottura
lenta a secco di oltre 12 ore. Completa la ‘Special edition 2020’ il Prosciutto
cotto di Suino Nero, proveniente solo da allevamenti italiani. Questo
prosciutto di alta qualita, sodo e compatto, risulta tale grazie alla
lavorazione delle carni da Suino Nero di Calabria, che comprende un lento
massaggio della coscia per 96 ore, la legatura e cucitura a mano e una lenta
cottura a vapore, svolte presso Raspini.

1- 31 DICEMBRE 2020
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DESPAR RAFFORZA LA PARTNERSHIP CON RENZINI

Despar rafforza la partnership con Renzini 4 nuovi salumi della linea "Premium", in
"Special Edition" per Natale 2020 Anche quest'anno Despar rinnova l'appuntamento con le
sue "Special Edition" legate al marchio "Premium" e propone, proprio in occasione delle
feste natalizie, quattro salumi italiani inediti di alta qualita. Dall'azienda Renzini, storica
norcineria ubicata nei territori umbri colpiti dal terremoto del 2016, nasce la "Porchetta di
Suino Brado". L'animale utilizzato € sempre e solo suino brado nazionale. La tecnica di
lavorazione comprende il disosso manuale, il condimento a mano con sale, pepe, vino,
aglio e finocchio, la cucitura e legatura a mano, la cottura nei forni refrattari per 8-10 ore.
Per la maggior naturalita del prodotto non vengono aggiunti né conservanti né
antiossidanti. Sempre dalla stessa azienda proviene la "Sella di Suino”. Questo salume, a
basso contenuto di sale, & unico anche nell'aspetto: la sua forma é infatti proprio "a sella"
e la sua copertura coloratissima, grazie alla presenza di pepe verde e rosa. La coscia
viene marinata in una vasca con concia a base di aceto balsamico e poi stagionata per
almeno 9 mesi sui monti Sibillini di Norcia. Dalla stessa casa di produzione, arriva la
"Mortadella di Cinghiale”. In questo salume le carni di cinghiale vengono miscelate con
quelle di suino: l'impasto utilizza unicamente carni magre e la risultante & un salume con
un limitato contenuto di grassi. La mortadella viene ancora oggi legata a mano e subisce
una cottura lenta a secco di oltre 12 ore. La societa umbra fondata a Umbertide (Pg) nel
1977 dal Cav. Dante Renzini , produce e commercializza a marchio proprio "Renzini Alta
Norcineria" salumi di alta qualita ed altre specialita gastronomiche destinate a negozi e
dettaglianti specializzati, all'alta ristorazione ed ai reparti di nicchia della Gdo italiana ed
estera. La societa ha raggiunto e consolidato la propria presenza nel mercato italiano dei
salumi e degli insaccati e sviluppa un volume di affari superiore a 28 milioni di Euro, di cui
il 17% generato dai mercati esteri, principalmente europei. Per questo Natale 2020 si
rafforza la partnership tra I'azienda umbra e l'insegna Despar. Infine, completa la "Special
Edition" 2020 il "Prosciutto cotto di Suino Nero", proveniente solo da allevamenti italiani.
Questo prosciutto, sodo e compatto, risulta tale grazie alla lavorazione delle carni da suino
nero di Calabria, che comprende un lento massaggio della coscia per 96 ore, la legatura e
cucitura a mano e una lenta cottura a vapore, svolte presso l'azienda Raspini. Photo
gallery Bologna, BO, Italia, 12/10/2020 16:48 EFA News - European Food Agency Similar
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VIAGGI0
NEL 2030

A PARTIRE DAI DATI DI BILANCIO
ATTUALI, ABBIAMO PROVATO A
FARE UNA PREVISIONE

DI CRESCITA DELLE IMPRESE
FRA DIECI ANNI. E LE SORPRESE
NON SONO MANCATE

@ Paolo Dalcé

Con i dati disponibili nel 2020, e cioe i bilanci
2019, abbiamo costruito la graduatoria delle
20 migliori societa del food & beverage mon-
diale con fatturati superiori a 10 miliardi di dollari.
Ferrero entra nella classifica mentre esce Sab Miller
acquisita da AB Inbev.

Poi abbiamo analizzato quali sono le 230 imprese
italiane principali di marca e provato a identificare
quali potrebbero essere i loro fatturati fra dieci anni,
nel 2030. Una previsione questa fatta per stimolare
a pianificare a lungo termine, con crescite interne e
soprattutto con acquisizioni importanti.

Come, per esempio, riescono a fare Ferrero, Barilla,
Perfetti, Lavazza e Pastificio Rana che sono nate e cre-
sciute nel Bel Paese e che ora sono presenti in molti
mercati internazionali.

La pandemia non ha rallentato la crescita per molte
imprese. Il nostro e un settore anticiclico.

A parte il fuori casa gli altri mercati sono andati bene
emolte aziende sono cresciute quest'anno a due cifre.
Avanziamo alcune considerazioni.

LA PRIMA.

Alcune multinazionali in Italia sembrano aver scelto
di ‘tirare i remi in barca. Dismettono marchi, non
lanciano nuovi prodotti, ristrutturano con for-
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RASSEGNA STAMPA




RASSEGNA STAMPA

é
€
§
E
@
a
%

ti tagli del personale, assenza di in-
vestimenti e preferiscono svilupparsi in
altri mercati, in particolare in Asia e ne-
gli Stati Uniti.

LA SECONDA.

Sono diverse le imprese italiane da 100 a
300 milioni di fatturato che cambieranno
di proprieta. Altre, anche con fatturati
maggiori, stanno cercando di trovare
alleanze internazionali e sono anche di-
sponibili a cedere quote importanti.

LA TERZA.

Le imprese italiane che sapranno concen-
trarsi sul core business, con tassi di cre-
scita importanti e investimenti per aprire
fabbriche in giro per il mondo, oltre a fare
acquisizioni sinergiche, saranno quelle che
avranno i risultati migliori. I finanzia-
menti oggi sono facili da ottenere dal
mondo bancario e finanziario e costa-
no poco. Indispensabile & avere i conti a
posto cioeé avere una gestione finanziaria
equilibrata e accorta per presentarsi nelle
migliori condizioni per cogliere le oppor-
tunita che i mercati offriranno.

Questo attraverso investimenti pro-
duttivi, anche all'estero, per favorire
la crescita dimensionale sia per linee
interne che esterne e importanti inve-
stimenti a sostegno del brand.

LA QUARTA.

Importante sara scegliere i manager giu-
sti ai quali delegare la gestione e misurarli
sui risultati. Puntare sui talenti interni e su
squadre di collaboratori motivati ed entu-
siasti di remare tutti nella stessa direzione.
In molte societa italiane gli imprendi-
tori delegano poco o nulla, imponendo
spesso le loro scelte individuali senza
far crescere una classe dirigenziale di
valore. Con il risultato di crescere poco
o sbagliare nel diversificare in altre
categorie. Importante € avere un piano a
lungo termine con obiettivi, strategie e ri-
sorse definiti. Insomma, in poche parole,
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fare chiarezza e non confusione. La filo-
sofia del ‘piccolo é bello', le strategie della
nicchia, i prodotti super premium lascia-
moli fare agli artigiani. Gli industriali de-
vono fare gli industriali.

LA QUINTA.

Non disperdere risorse, ma concentrarle
tutte su pochi prodotti che soddisfino sem-
preil ‘value for money’. Ognuno deve fare
bene il proprio mestiere. Che poi significa
inventare nuovi prodotti di qualita, pro-
durli e venderli bene, prodotti comunicati
bene e che i consumatori vogliono acqui-
stare. Ricordando a tutti che siamo nel lar-
go consumo, cioe si deve ragionare in ter-
mini di enormi tonnellate da produrreea
valore di diversi milioni di euro per giusti-
ficare il lancio di un nuovo prodotto o I'in-
gresso in un nuovo mercato. Guardiamo
cosa ha fatto Giovanni Rana. Ha acqui-
sito prima un'industria in Europa per
servire il Centro e Nord Europa, poi &
andato a Chicago, dove ha aperto uno
stabilimento che poi ha raddoppiato.
Il fatturato estero continua a crescere cosi
tanto che Rana pensa di andare a instal-
lare una fabbrica anche in Giappone e nel
2030 la nostra stima e che il fatturato po-
trebbe raggiungere 3 miliardi di euro raf-
forzando la sua leadership nel mercato
mondiale della pasta fresca. Insomma ci
ha creduto e investe a medio e a lun-
go termine. Giovanni Rana é il genio
fondatore dell’azienda ma oggi é gra-
zie al figlio Gian Luca che si é svilup-
pata all'estero. Da poco ¢ entrato anche
il nipote Giovanni, figlio di Gian Luca,
ela dinastia prosegue con grande suc-
cesso. Mentre qualche competitor é meno
reattivo, tanto che si potrebbe pensare che
ha quasi “gettato la spugna”.

Parliamo ora di numeri. Le stime di fattu-
rato elencate sono frutto di dialoghi avu-
ti con molti addetti ai lavori. Diversi che
fatturano miliardi prevedono il raddoppio
in dieci anni. Gli altri puntano a crescite
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di due, tre, anche quattro volte il fattura-
to attuale. Crescite che avverranno gra-
zie all'espansione all'estero e soprattutto
a nuove acquisizioni.

Quali sono i settori che cresceranno di
piu? Quelli che producono prodotti vege-
tali, in particolare vegani e bio, snack, dol-
ciumi, cioccolato, conserve di pomodoro,
olio, acqua minerale, bevande analcoliche
evino, caffé e paste speciali, pasta secca e
fresca, formaggi e latticini, piatti pronti
e di gastronomia e tutta 'area benesse-
re oltre a quella di prodotti specialita. Bi-
sogna andare a produrre in loco non solo
esportare prodotti. Non riusciamo poi a
fare innovazione e marketing in diverse
categorie come nei formaggi, nei salumi
e nemmeno nell'olio d'oliva.

Insomma cresceranno solo i brand che
sapranno raccontare la loro storia con
coerenza e serieta, comunicando meglio
quali sonoiloro valori, le materie pri-
me e la ricettazione, oltre alla capacita di
innovare sul pack e sul servizio. Entran-
doin tuttii canali di vendita in Italia e so-
prattutto all’estero con piani ambiziosi di
espansione e investimenti importanti in
marketing e commerciali. Non c'é spazio
per tutti. Rimarranno in pochi a generare
fatturati e margini importanti. Molti usci-
ranno dal mercato. Le private label hanno
superato in Italia la soglia del 30% e diver-
si industriali, anche di grandi dimensio-
ni, produrranno per le pl dei retailer. L'e-
lenco che presentiamo non e completo e
la lista sara arricchita da altri protagonisti
che oggi non sono stati inseriti.

Oggiin Italia, considerando anche le mul-
tinazionali, sono una quindicina le societa
che fatturano oltre 1 miliardo di euro. Fra
dieci anni noi pensiamo che potranno pil
che raddoppiare e diventare una quaran-
tina. Il loro successo fra dieci anni dipen-
de da oggi. | mercati esteri pili promet-
tenti per il made in Italy sono soprattutto
quello asiatico, ma anche quello europeo
registra segnali di ripresa.

TOP 20 MULTINAZIONALI
(fatturati 2019 e 2014 in miliardi di dollari)

2019 2014
NESTLE 85.6 783
PEPSICO 67.1. 62
UNILEVER 61.6 58.1
AB INBEV 52.3 437
JBS 51.7 27.6
TYSON FOODS 43 37
COCA COLA 37.2 42
MARS 37 33
DANONE 30.1 249
HEINEKEN 28.4 25
MONDELEZ 25.8 342
BRIGHT FOOD 253 20
KHC KRAFT HEINZ 25 27
SAB MILLER* -- 223
LACTALIS 219 18.9
?SZODC'ATED BRITISH 20.9 151
GENERAL MILLS 16.8 17.9
FERRERO 13.5 9.6
KELLOGG 13.5 14.5
ARLA FOODS 124 125

*Acquisita da AB Inbev
Fonte: elaborazioni Food 2020
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Per raggiungere questi risultati servo-
no idee chiare, come Giovanni Ferrero
che aveva dichiarato a Food in occasio-
ne della laurea ricevuta honoris causa:
“Nel 2015 Ferrero ha fatturato 10 miliar-
di di euro e Nutella rappresenta un quar-
to di questo fatturato. Abbiamo varato un
progetto per raddoppiare il fatturato en-
tro il 2025, ma io penso che l'obiettivo lo
raggiungeremo molto prima. Sia con ac-
quisizioni, sia aprendo stabilimenti in giro
per ilmondo come abbiamo fatto anche in
Cina, un mercato dove nessuno consuma-
va cioccolato prima che noi arrivassimo.
In Asia avremo i tassi di crescita piu alti.
Risultati che sara possibile raggiunge-
re grazie soprattutto alle nostre persone,
a Nutella e agli altri nove prodotti mon-
diali e alla nostra capacita di inventarne
sempre nuovi ed esclusivi. Grazie agli in-
vestimenti in 20 attivita produttive e la
presenza in 52 mercati”.

Poche parole semplici e condivisibili. Spe-
riamo che le altre 50 societa che abbiamo
selezionato e che potrebbero raggiungere
e superare 1 miliardo di euro di fatturato
si concentreranno sul proprio core busi-
ness, dimostrando disaper innovare e con-
quistare i mercati esteri di tutto il mondo.
Ferrero docet. W

1- 31 DICEMBRE 2020
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Quali potrebbero essere i fatturati delle
imprese fra 10 anni, in base al tassi di
crescita interna, acquisizioni (con tre
puntini) e fusioni in Italia e all'estero

FERRERO...

BARILLA...
CREMONINL...

CAMPARL...

LAVAZZA...

AlA VERONESI...
AMADORI...

PERFETTI...

ACQUA MINERALE SAN BENEDETTO...
BOLTON...

CASILLO...

CONSERVE ITALIA...

GRANAROLO...

GRANTERRE: GSI, PARMAREGGIO,
AGRIFORM...

LACTALIS ITALIA: GALBANI, PARMALAT,
NUOVA CASTELLI

MASSIMO ZANETTI BEVERAGE GROUP
NESTLE ITALIANA...
PASTIFICIO RANA...

COCA COLA HBC ITALIA
EBRO FOODS: GAROFALO, RISO SCOTTI...
KRAFT HEINZ ITALIA

ORSERO
SAN PELLEGRINO NESTLE WATERS
UNILEVER ITALIA

AB INBEV ITALIA
BAULI...
BERETTA..
COLUSSL...
EUROVO

GIV CANTINE RIUNITE

ILLYCAFFE: DAMMAN, DOMORI,
AGRIMONTANA...

INALPL..
LA DORIA...
MONGE...
MONTENEGRO...
MORATO PANE...
NEWLAT...
SAMMONTANA...
UNIGRA...

BONIFICHE FERRARESI...
BRANCA...

CITTERIO...

DANONE ITALIA

DE CECCO

DI MARTINO: AMATO, PASTIFICIO DEI CAMPI...
DIVELLA...

EURICOM...

F.LLI MARTINL...
GALBUSERA...

GENERAL MILLS...
HEINEKEN

| punti di sospensione stanno a indicare che la crescita di fatturato potra avvenire per linee esterne
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LOACKER...
MARTINI BACARDI
MUTTL..

NOMAD FOODS: IGLO, FINDUS...
JBS: RIGAMONTI...
SANDAN...
AGROLIMEN STAR
AMBROSI

AMICA CHIPS...
ANTINORI
APOFRUIT

BIRRA PERONI
CAFFE BORBONE
CAMPOFRIO: FIORUCCI...
CAVIRO

CAVIT

COGEDI
CONERPO
COOPERLAT
DIAGEO
FERRARELLE
KELLOGG ITALIA
ILVA SARONNO...
LEVONI

LINDT ITALIA
MARS ITALIA
MARTELLI

MELLIN

MONINI...
OROGEL..
ROVAGNATI...

segue a pag 106
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segue la tabella relativa a 800 milioni

di fatturato

SPERLARI...

STERILGARDA PADANIA...
SURGITAL

UNICHIPS

VALSOIA...

VERONI

ZANETTI FORMAGGI

ALCE NERO
AGUGIARO & FIGNA...
ARBOREA
AURICCHIO
BALOCCO
BAYERLAND
BESANA

BINDI

BIRRA FORST
BRIGHT FOOD: SALOV...
CAMEO

CLAI

COLLA

DECO INDUSTRIE
DIAGEO

ELAH DUFOUR NOVI
ERIDANIA...

FABBRI

FERRARI FORMAGGI
FILENIL...

FORMEC BIFFI...
FRESYSTEM...
FRUTTAGEL

GENERALE CONSERVE
GRISSIN BON...
ICAM

IGOR...

ITALIAN WINE BRANDS...
KIMBO

LA MOLISANA

LATTE MONTAGNA ALTO ADIGE
LATTERIA MONTELLO
LATTERIA SORESINA
LATTERIA VIPITENO
LEONCINI...

LINEA VERDE

MADI VENTURA
MARLENE

MELINDA
MEZZACORONA
MORANDO
NOBERASCO...
NUTKAO

OLIO CARLI...

OLIO ZUCCHI
OLITALIA

PATA
PARMACOTTO...
PEPSICO

PERNOD RICARD
PONTI...

PRINCIPE...

RIZZOLI EMANUELLL..
RUMMO...

SABELLI

SACLA

| punti di sospensione stanno a indicare che la crescita di fatturato potra avvenire per linee esterne
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SANTA MARGHERITA
SANT'ANNA

VENCHI

VERGNANO

VIRGILIO

WITOR'S

ZONIN

ZUEGG

CAFFE MOTTA
CALLIPO
CASALASCO
CEREALITALIA...
CORICELLI

COSTA D'ORO
DELICIUS RIZZOLI
DE NIGRIS
D'AMICO...

DR. SCHAR
DROGHERIA E ALIMENTARI
ENERVIT
EUROVERDE
FARCHIONI
GOLFERA

LONGINO E CARDENAL...
LUCANO 1894
MASI AGRICOLA...
MARE BLU

MOLINO GRASSI
MOLINO ROSSETTO
PEDON

POLLI

RASPINI
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RIGONI DI ASIAGO ANDALINI
SPADONI ASTRA BIO
VALCOLATTE BELLEI

ZERBINATI.... CASA MILO
AMARO SILANO 1864 DALLA TORRE...
APPENNINO FOOD: DISPENSA AMERIGO DELIZIA

ARTE BIANCA... EMILIA FOODS
AVESANI FIBER PASTA
BENVOLIO 1938 FICACCI

BOFROST ITALIA IL PASTAIO
CARLSBERG IPA FOOD: MOLINO VIGEVANO
CENTRALE DEL LATTE D'ITALIA LA SASSALESE ADR
DE ANGELIS... LE BONTA
DELIFRANCE ITALIA MARTINO ROSSI
FATTORIA SCALDASOLE MELCHIORI
FELSINEO MIELIZIA

FOODLAB MOLINO FAVERO
FUMAGALLI OCCELLI

GASTONE LAGO PUCCI

LIFE RUGGERI

MASTER: MAMMA EMMA... SALUMIFICIO COSTANTINI
MENZ & GASSER SFERA
MONTOSCO SIPA

NOSTROMO SIPO

ORANFRIZER TASSONI
ORTOROMI TEDALDI

PIZZOLI TEMPESTINI
REGNOLI TONITTO 1939
RODOLFI VARVELLO
RONCADIN VOG

TERRE DUCALI HPP PARMA IS Fonte: elaborazioni Food 2020

I punti di sospensione stanno ¢ indicare che la crescita di fatturato potra avvenire per linee esterne

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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11 DICEMBRE - INDEXFOOD

Dicembre, tempo di “Special
Edition”: La parola ai salumi
d'eccellenza

& Pubblicato da indexfood_redazione % |n Dalle Aziende ﬁ 11 10 Dicembre 2020

Follow @indexfood

Despar Premium torna con quattro prodotti presso il
banco taglio della Gastronomia. Territori, filiere e
passione al centro delle festivita 2020 di Despar

Anche quest’anno Despar rinnova lI'appuntamento con le sue “Special Edition”
legate al marchio Despar Premium e propone, proprio in occasione delle feste
natalizie, quattro salumi italiani di alta qualita. Le referenze potranno essere
acquistate unicamente dai primi giorni di dicembre e rappresentano il desiderio
di Despar di far emergere e valorizzare prodotti frutto dell'impegno di filiera,
del rispetto delle tradizioni e dell‘artigianalita. Un modo per portare l'eccellenza
sulle tavole di tutti gli italiani e celebrare le feste nel segno della bonta e della
qualita espressa dai produttori nazionali.

Questi i quattro salumi della “Special Edition”, tutti inediti (non presenti
nelle passate edizioni). Dall’azienda Renzini, Alta Norcineria, ubicata nei
territori umbri colpiti dal terremoto del 2016, nasce la Porchetta di Suino
Brado. Dietro alla bonta di ogni fetta vi sono diversi elementi: innanzitutto
I'animale, sempre e solo suino brado nazionale. Poi la tecnica di lavorazione,
che risale a centinaia di anni fa e che ancora oggi viene praticata, che
comprende il disosso manuale, il condimento a mano con sale, pepe, vino, aglio
e finocchio, la cucitura e legatura a mano, la cottura nei forni refrattari per 8-10
ore. Per la maggior naturalita del prodotto non vengono aggiunti né conservanti
né antiossidanti.

1- 31 DICEMBRE 2020
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Sempre da Renzini
proviene la Sella di
Suino. Questo
salume, a basso
contenuto di sale,
@ unico anche
nell’aspetto: la sua
forma e infatti
proprio “a sella” e la
sua copertura
coloratissima, grazie
alla presenza di
pepe verde e rosa.
La coscia viene

marinata in una

vasca con concia a
base di aceto
balsamico e poi stagionata per almeno 9 mesi sui Monti Sibillini di Norcia.

L'alta qualita Renzini nella “Special Edition” viene esaltata anche dalla Mortadella
di Cinghiale. In questo salume le carni di cinghiale vengono miscelate con
quelle di suino: I'impasto utilizza unicamente carni magre e la risultante & un
salume con un limitato contenuto di grassi. La Mortadella di Cinghiale viene
ancora oggi legata a mano e subisce una cottura lenta a secco di oltre 12 ore.

Completa la “Special Edition” 2020 il Prosciutto cotto di Suino Nero,
proveniente solo da allevamenti italiani. Questo prosciutto di alta qualita, sodo
e compatto, risulta tale grazie alla lavorazione delle carni da Suino Nero di
Calabria, che comprende un lento massaggio della coscia per 96 ore, la legatura
e cucitura a mano e una lenta cottura a vapore, svolte sapientemente presso

I'azienda Raspini.

Ad accompagnare i
salumi in “Special
Edition” saranno
anche cinque
proposte casearie,
sempre con le
stesse modalita di :/ nf,;a.'.
vendita: la Schiena
d'"Asino, il
Caciocavallo, il
Bastardo di Vacca
Burlina, il Pecorino
cru stagionato 15

mesi e realizzato
dalla Comunita di
San Patrignano, il
Pecorino Roncione
stagionato in grotta.

Despar Italia é il consorzio che riunisce sotto il marchio Despar 7 aziende della

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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distribuzione alimentare e negozianti affiliati. Despar é presente sul territorio
nazionale in 16 regioni italiane con 1.393 punti vendita a insegna Despar, Eurospar
e Interspar. Il fatturato 2019 di 3,615 miliardi di euro colloca Despar tra le prime
dieci insegne della GDO italiana. Il cuore dell’attivita di Despar é la presenza di un
gran numero di negozi di vicinato, affiancati da ipermercati e nuovi format che
offrono nuove soluzioni alle esigenze dei consumatori. Le sette aziende associate a
Despar Italia sono Aspiag Service, Ergon, Fiorino, Maiora, L’Alco, SCS e Centro 3 A.
Despar Italia é parte di SPAR International presente in 48 paesi nel mondo.

1- 31 DICEMBRE 2020
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12 DICEMBRE - ITALIAATAVOLA

Un Natale speciale da Despar con quattro
salumi d'eccellenza

L ]

Special edition per le feste 2020 contiene: la porchetta di suino brado, la sella di
suino, la mortadella di cinghiale, il prosciutto cotto di suino nero. In
accompagnamento cinque proposte casearie.

nche quest'anno Despar rinnova 'appuntamento con le sue “Special Edition” legate al
marchio Despar Premium e propone, proprio in occasione delle feste natalizie, quattro
salumi italiani di alta qualita.

Le referenze rappresentano il desiderio di Despar di far emergere e valorizzare prodotti frutto
dellimpegno di filiera, del rispetto delle tradizioni e dell’artigianalita. Un modo per portare
I'eccellenza sulle tavole di tutti gli italiani e celebrare le feste nel segno della bonta e della qualita
espressa dai produttori nazionali. Questi i quattro salumi della “Special Edition”, tutti inediti (non
presenti nelle passate edizioni).

Territori, filiere e passione al centro delle festivita 2020 di Despar

Porchetta di Suino Brado: una lavorazione che risale a 100 anni fa

Dall'azienda Renzini, Alta Norcineria, ubicata nei territori umbri colpiti dal terremoto del 2016, nasce
la Porchetta di Suino Brado. Dietro alla bonta di ogni fetta vi sono diversi elementi: innanzitutto
I'animale, sempre e solo suino brado nazionale. Poi la tecnica di lavorazione, che risale a centinaia
di anni fa e che ancora oggi viene praticata, che comprende il disosso manuale, il condimento a
mano con sale, pepe, vino, aglio e finocchio, la cucitura e legatura a mano, la cottura nei forni
refrattari per 8-10 ore. Per la maggior naturalita del prodotto non vengono aggiunti né conservanti né
antiossidanti.

Sella di Suino: a basso ) di sale

Sempre da Renzini proviene la sella di suino. Questo salume, a basso contenuto di sale, & unico
anche nell'aspetto: la sua forma & infatti proprio “a sella” e la sua copertura coloratissima, grazie alla
presenza di pepe verde e rosa. La coscia viene marinata in una vasca con concia a base di aceto
balsamico e poi stagionata per almeno 9 mesi sui Monti Sibillini di Norcia.

1 SETTEMBRE - 31 DICEMBRE 2020
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Mortadella di Cinghiale: un mix di carni magre

['alta qualita Renzini nella “Special Edition” viene esaltata anche dalla mortadella di cinghiale. In
questo salume le carni di cinghiale vengono miscelate con quelle di suino: I'impasto utilizza
unicamente carni magre e la risultante e un salume con un limitato contenuto di grassi. La
Mortadella di Cinghiale viene ancora oggi legata a mano e subisce una cottura lenta a secco di oltre
12 ore.

Prosciutto cotto di Suino Nero: 100% made in Italy

Completa la “Special Edition” 2020 il prosciutto cotto di suino nero, proveniente solo da allevamenti
italiani. Questo prosciutto di alta qualita, sodo e compatto, risulta tale grazie alla lavorazione delle
carni da Suino Nero di Calabria, che comprende un lento massaggio della coscia per 96 ore, la
legatura e cucitura a mano e una lenta cottura a vapore, svolte sapientemente presso I'azienda
Raspini.

In accompagnamento 5 formaggi

Ad accompagnare i salumi in “Special Edition” saranno anche cinque proposte casearie, sempre
con le stesse modalita di vendita: la schiena d’asino, il caciocavallo, il bastardo di vacca burlina, il
pecorino cru stagionato 15 mesi e realizzato dalla Comunita di San Patrignano, il Pecorino Roncione
stagionato in grotta.

Nuovo Interspar in Abruzzo

Nel mentre la rete di Despar avanza. Nel centro commerciale “Borgo d’Abruzzo”, a Villanova di
Cepagatti (Pe), € nato un nuovo Interspar. L'operazione e frutto frutto dell'accordo con Margherita
Distribuzione (Conad) per I'acquisizione di 5 punti vendita ex Auchan nel centro sud.

L'insegna Interspar identifica i punti vendita del gruppo Aspiag di maggiori dimensioni. Superstore o
un mini-iper multi-merceologico, con assortimento e servizi ampi e profondi per tutte le categorie
food e non food, per rispondere a qualsiasi bisogno del consumatore.

Con questa nuova apertura, la rete Despar Centro Sud in Abruzzo conta 34 punti vendita tra diretti e
affiliati. Di rilievo, in questo Interspar, le aree tematiche dedicate a cibo, bevande di qualita e tempo
libero: Mondo Pasta, Mondo Birre, Area party.

Tante le novita legate al reparto gastronomia, dotato di area ristoro per il consumo di piatti pronti e

da asporto, Salumi & Formaggi, che accoglie ceppi a vista per il taglio dei salumi e formaggi,
Macelleria, Pescheria ed Enoteca.

1- 31 DICEMBRE 2020
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Campioni regionali. Aziende alimentari molto note in alcune aree e quasi sconosciute in
altre hanno fatturati rilevanti e vendite in aumento dell’'8% rispetto al +5,6% del mercato

[ marchi a di:
Crescono piu

Manuela Soressi

appresentanoil 5,5%del
giro d'affari del grocery
sviluppato da supermer-
cati e ipermercatinei pri-
mi 10 mesi del 2020. E
sonoleaziende che stan-
no crescendo di piu: rispetto allo
stesso periodo del 2019, hanno au-
mentato le vendite dell'8,0%, ben al
disopradel +5,6% del mercato totale.
Sonole (tante) aziende che realizza-
no almeno il 65% delle loro vendite
all'interno di unasola regione. «Que-
sticampionidel territorio sonorealta
molto radicate a livello locale ¢, in
questimesi di pandemia, sono state
premiate dai consumatori che hanno
preferito i loro prodotti ritenendoli
piusicuri e ‘garantiti'» spiega Nicola
De Carne, retailer client business
partner di Nielsen.

Seterritorialita e regionalismo so-
noduevalorisempre pitlimportanti
per le scelte d'acquisto, sembrano es-
sere duedirettrici di sviluppo signifi-
cativeanche peribusinessaziendali,
inparticolare perleimprese di mag-
giori dimensioni. Se consideriamo
solo i primi 4o fornitori “regionali”
per fatturato (vediclassificain tabel-
1a, ndr), allora scopriamo che sono i
best performer del food: nel 2020
hannosuperatoi431milionidieuro
di sell-out, i110,3% in piti rispetto ai
primi 10 mesi del 2019.

Ma chi sono questi 40 campioni
delterritorio? Sono brand conosciuti
eapprezzatiin alcune aree mameno
notialtrove. Per unsicilianola pasta
Poiatti ¢ un'eccellenza, per unroma-
noibiscotti Gentilini sono un pezzo
distoria dell'urbe, per un pugliese il
Caffé Quarta ¢ un'istituzione come
per un piemontese i salumi Raspini
eperunlombardoiformaggi Mauri.
Ma nel resto d'Italia spesso questi
brand sono poco noti o persino sco-

nosciuti. Eppure spesso si tratta di
marchiche sonostra-leader, come 3
Cuochi e Leprotto che appartengono
allastessa azienda, la Bonetti, a cui si
develacreazione nel 1935 del primo
zafferano in polvere, Oltre alle ragio-
nistoriche, a far sicherealizziil 67%
del fatturato in Lombardia ¢ anche
T'uso tradizionale dello zafferano
nellacucinalombarda, anche se Bo-
netti ne sta promuovendo l'utilizzo
anche nel resto d'Italia.

Sicuramente Ja matrice storica (e
spesso familiare) eil radicamentolo-
cale sono determinati per queste
aziende. Molte sono centenarie e nel-
la loro lunga storia sono diventate
baluardi delle tradizioni territoriali.
Come Gentilini, azienda familiare
che, causa Covid, non ha potuto fe-
steggiare il suo 130esimo anniversa-
rio, e che si appresta a chiudere il
2020 con 30 milioni di euro difattu-
rato. O come Latteria Soligo, coope-
rativacon 200 aziende agricole nata
nel1883 e che oggifattura72 milioni
di euro. «Siamo espressione della
tradizione locale e offriamo prodotti
di qualita - spiega il presidente Lo-
renzo Brugnera — due caratteristiche
che quest'anno cihanno permesso di
aumentare le vendite in Gdo mache
rappresentano spessoanche unlimi-
te nel rapporto coniretailer. La Gdo
tendeavedercicome un'aziendater-
ritoriale, mentre noivorremmo cre-
scere anche nel resto d'Italia».

Per raggiungere quest'obiettivo,
pochi mesi fa, Latteria Soligo ha sot-
toscrittoun contratto di sviluppo con
Invitalia del valore di 7,5 milioni di
euro per migliorare la sua capacita
produttiva. Puntaad espandersial di
fuori del Veneto anche Sgambaro,
che dopo 50anniin cuiha costruitola
sualeadershiplocale e ilsuo posizio-
namentodiqualita (éstatalaprimaa
certificare I'uso di grano italiano e
una delle prime a fare pasta bio), tre
anni fahadeciso di estendersiintutta
Italia e sui mercati esteri, dove

quest'anno ¢ cresciuta rispettiva-
mente dl 25% ¢ del 30%, arrivandoa
20 milioni di euro di fatturato. «Un
passo a cui ¢i siamo preparati inve-
stendo in marketing e comunicazio-
ne,sharcandointvedotandocidiun
pack e di una veste grafica accatti-
vante» affermail direttore commer-
ciale Federico Gris.

LaSardegnasta stretta alla coope-
rativa Arborea, storico leader
sull'isola: «Quest'anno abbiamo
chiusoaccordi con 14 nuovi retailer,
entrandoinaltri 1.500 puntivendita,
e siamo cresciutia doppia cifra, avvi-
cinandocial traguardo deii93 milio-
nidieurodifatturato» affermail di-
rettore vendite Paolo Andricina. Sei
valori di tradizione, qualita e legame
conil territorio restano i plus di Ar-
borea, decisivo e stato anche 'am-
pliamento dell'offerta (30 prodotti
creati quest'anno) che proseguira
anchenel 2021, conlingressoinseg-
menti di mercato poco presidiati, an-
che coninnovazioni dirottura, come
il latte di pecora confezionato Girau
lanciato nei mesi scorsi.

1 campioni del territorio, quindi,
nonsifermano alrassicurante valore
dellatradizionalita ma puntano an-
che sull'innovazione in un'ottica di
miglioramento della qualita e della
sostenibilita dei loro prodotti. Ad
esempio, Latteria Soligo ha investito
1,8 milioni di euro in progetti diricer-
ca e sviluppo sui prodotti, realizzati
con l'universita di Padova, mentre
l'azienda Casar (nata nel 1962 e oggi
controllata dal Gruppo Isa, leader
nella distribuzione in Sardegna) ha
potuto certificare le sue conserve di
pomodoro, 100%sarde, come “pesti-
cide free” grazie al sistema di control-
lo difiliera messo a punto con la re-
gione e con I'Universita di Cagliari.

5 RPRORUZIONF RISERVATA

fusione locale
' della media
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Leader regionale nella produzione e vendita di pasta, Sgambaro sviluppa il 76% del proprio fatturato in Veneto

Leader sul proprio territorio

Quota di vendite localiin Gdo sul fatturato totale. Prime 40 aziende per
fatturato con incidenza regionale maggiore del 60%

Centr, latte Brescia

98 Lombardia

INCID. %
PRODUTTORE REGIONESU REGIONE SETTORE

FATTINI+S
Aliprandi 66 Lombardia salumi
Arborea 72 Sardegna lattiero-caseario
Ariete Latte Sano 100 Lazio lattiero-caseario
Bonetti 67 Lombardia zafferano
Casa Dei Cappelletti 94 piemonte pastafresca
Casar 76 Sardegna conservedipomodoro
Centr. latte Alessandria 87 Piemonte lattiero-caseario

lattiero-caseario

Centr. Latte Vicenza 97 Veneto lattiero-caseario
Coccodi 74 Lombardia uova
Coop.Grifo 89 Umbria lattiero-caseario
Delfanti 66 Lombardia ortofrutta
Dream Fruits 66 Lombardia fruttasecca
Fontanavecchia 97 Campania vini
Gast. Toscana 83 Toscana  sughi e piatti pronti
Gentilini 68 Lazio dolciario
LaFonte 96 Sicilia acque minerali
Latt.Soc.Chiuro 71 Lombardia lattiero-caseario
Latte Maremma 92 Toscana lattiero-caseario
Latte Trento 97 Trentino  lattiero-caseario
Lattebusche 94 Veneto lattiero-caseario
Latteria Soligo 93 Veneto lattiero-caseario
Latterie Vicentine 98 Veneto lattiero-caseario
Mainardi 76 Veneto frutta secca
Mangiatorella 70 Sicilia acque minerali
MauriE. 66 Lombardia formaggi
Ortonatura 72 Lombardia ortofrutta
Pastificio Novella 83 Liguria pastario
Poiatti 97 Sicilia pastario
Pontevecchio 65 Piemonte acque minerali
Pozzoli 1875 70 Lombardia bresaola
Pro Agri 74 Lombardia ortofrutta ®
Quarta Caffe 98 Puglia caffe 2
Raspini 73 Piemonte  salumi ]
Roto-Cart 79 Veneto cartaigienica
Sgambaro 76 Veneto pastario
Siam 95 Sicilia acque minerali
Tedimcart 76 Campania cartacasae detersivi
Trombetta 90 Lazio caffé
Zappala 85 Sicilia lattiero-caseario
Fonte: elaborazione su dati Nielsen
Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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21 DICEMBRE - ILSOLE240ORE.COM

| MARCHI ALIMENTARI A DIFFUSIONE LOCALE CRESCONO PIU' DELLA MEDIA

oltre il made in italy | marchi alimentari a diffusione locale crescono piu della media
Dai biscotti ai formaggi ecco i campioni del territorio: aziende molto note in alcune aree e
quasi sconosciute in altre, ma con fatturati rilevanti e vendite in crescita dell'8% rispetto al
+5,6% del mercato di Manuela Soressi Leader regionale nella produzione e
vendita di pasta, Sgambaro sviluppa il 76% del proprio fatturato in Veneto Dai biscotti
ai formaggi ecco i campioni del territorio: aziende molto note in alcune aree e quasi
sconosciute in altre, ma con fatturati rilevanti e vendite in crescita dell'8% rispetto al +5,6%
del mercato 21 dicembre 2020 Salva Commenta 4' di lettura
Rappresentano il 5,5% del giro d'affari del grocery sviluppato da supermercati e ipermercati
nei primi 10 mesi del 2020. E sono le aziende che stanno crescendo di piu: rispetto allo
stesso periodo del 2019, hanno aumentato le vendite dell'8%, ben al di sopra del +5,6% del
mercato totale. Sono le (tante) aziende che realizzano almeno il 65% delle loro vendite
all'interno di una sola regione. «Questi campioni del territorio sono realta molto
radicate a livello locale e, in questi mesi di pandemia, sono state premiate dai consumatori
che hanno preferito i loro prodotti ritenendoli piu sicuri e ‘garantiti'», spiega Nicola De

Carne, retailer client business partner di Nielsen. Leggi anche Non si ferma la
corsa del carrello della spesa alimentare: 2020 anno record | campioni del territorio:
dai biscotti Gentilini ai formaggi Mauri Se territorialita e regionalismo sono due valori

sempre piu importanti per le scelte d'acquisto, sembrano essere due direttrici di sviluppo
significative anche per i business aziendali, in particolare per le imprese di maggiori
dimensioni. Se consideriamo solo i primi 40 fornitori “regionali” per fatturato, allora
scopriamo che sono i best performer del food: nel 2020 hanno superato i 431 milioni di euro
di sell-out , il 10,3% in piu rispetto ai primi 10 mesi del 2019. Ma chi sono questi 40
campioni del territorio? Sono brand conosciuti e apprezzati in alcune aree ma meno noti
altrove. Per un siciliano la pasta Poiatti &€ un'eccellenza, per un romano i biscotti Gentilini
sono un pezzo di storia dell'urbe, per un pugliese il Caffé Quarta € un'istituzione come per
un piemontese i FEIIMNN FETUML e per un lombardo i formaggi Mauri . Ma nel resto d'ltalia
spesso questi brand sono poco noti o persino sconosciuti. Eppure spesso si tratta di marchi
che sono stra-leader, come 3 Cuochi e Leprotto che appartengono alla stessa azienda, la
Bonetti, a cui si deve la creazione nel 1935 del primo zafferano in polvere. Oltre alle
ragioni storiche, a far si che realizzi il 67% del fatturato in Lombardia € anche l'uso
tradizionale dello zafferano nella cucina lombarda, anche se Bonetti ne sta promuovendo

I'utilizzo anche nel resto d'ltalia. Leggi anche Peck, la gastronomia milanese
soffre nell'anno del Covid (-30%) ma guarda con fiducia al Natale I cibi rari di
Longino&Cardenal non solo per gli chef: ora si comprano online Sicuramente la

matrice storica (e spesso familiare ) e il radicamento locale sono determinati per queste
aziende. Molte sono centenarie e nella loro lunga storia sono diventate baluardi delle
tradizioni territoriali. Come Gentilini, azienda familiare che, causa Covid, non ha potuto
festeggiare il suo 130esimo anniversario, e che si appresta a chiudere il 2020 con 30 milioni
di euro di fatturato. O come Latteria Soligo , cooperativa con 200 aziende agricole nata nel
1883 e che oggi fattura 72 milioni di euro. «Siamo espressione della tradizione locale e
offriamo prodotti di qualita — spiega il presidente Lorenzo Brugnera — due caratteristiche
che quest'anno ci hanno permesso di aumentare le vendite in Gdo ma che rappresentano
spesso anche un limite nel rapporto con i retailer. La Gdo tende a vederci come un'azienda

territoriale, mentre noi vorremmo crescere anche nel resto d'ltalia». Leggi anche
Pastificio Sgambaro punta ad azzerare le emissioni di CO2 L'espansione oltre la
regione Per raggiungere quest'obiettivo, pochi mesi fa, Latteria Soligo ha sottoscritto

un contratto di sviluppo con Invitalia del valore di 7,5 milioni di euro per migliorare la sua
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capacita produttiva. Punta ad espandersi al di fuori del Veneto anche Sgambaro , che dopo
50 anni in cui ha costruito la sua leadership locale e il suo posizionamento di qualita (&
stata la prima a certificare I'uso di grano italiano e una delle prime a fare pasta bio), tre
anni fa ha deciso di estendersi in tutta Italia e sui mercati esteri, dove quest'anno é
cresciuta rispettivamente dl 25% e del 30%, arrivando a 20 milioni di euro di fatturato. «Un
passo a cui ci siamo preparati investendo in marketing e comunicazione, sbharcando in tv e
dotandoci di un pack e di una veste grafica accattivante» afferma il direttore commerciale
Federico Gris. La Sardegna sta stretta alla cooperativa Arborea , storico leader
sull'isola: «Quest'anno abbiamo chiuso accordi con 14 nuovi retailer, entrando in altri 1.500
punti vendita, e siamo cresciuti a doppia cifra, avvicinandoci al traguardo dei 193 milioni di
euro di fatturato» afferma il direttore vendite Paolo Andricina. Se i valori di tradizione,
qualita e legame con il territorio restano i plus di Arborea, decisivo & stato anche
I'ampliamento dell'offerta (30 prodotti creati quest'anno) che proseguira anche nel 2021,
con l'ingresso in segmenti di mercato poco presidiati, anche con innovazioni di rottura,
come il latte di pecora confezionato Girau lanciato nei mesi scorsi. Leggi anche
Con Quotidiana le edicole diventano piccoli market di vicinato I campioni del
territorio, quindi, non si fermano al rassicurante valore della tradizionalita ma puntano
anche sull'innovazione in un'ottica di miglioramento della qualita e della sostenibilita dei
loro prodotti. Ad esempio, Latteria Soligo ha investito 1,8 milioni di euro in progetti di
ricerca e sviluppo sui prodotti, realizzati con l'universita di Padova, mentre I'azienda Casar
(nata nel 1962 e oggi controllata dal Gruppo Isa, leader nella distribuzione in Sardegna) ha
potuto certificare le sue conserve di pomodoro, 100% sarde, come “pesticide free” grazie al
sistema di controllo di filiera messo a punto con la regione e con I'Universita di Cagliari.

Per approfondire | supermercati promossi dai consumatori italiani, Esselunga in
testa Riproduzione riservata © Latteria Soligo Sardegna Covid
Bonetti Arborea Per saperne di piu Dai inizio alla discussione
Disclaimer Commenta
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22 DICEMBRE - ITALIAATAVOLA

Consumi sempre piu locali, cosi le aziende
"regionali” crescono nonostante la crisi

Pubblicato il 21 Dicembre 2020 | 13:16

1 Covid e le diete sempre piu alla ricerca dei prodotti italiani, sani e freschi hanno
permesso alle aziende enogastronomiche tipiche di alcune regioni italiane di
crescere per ricavi. L'obiettivo ora & espandersi.

a globalizzazione che azzera le distanze, il Covid che le ristabilisce e, anzi, le rende ancora

pit “forti". Per certi versi & un passo indietro, per altri una riscoperta del proprio territorio. Non

pud che trarne vantaggio in questo senso il mondo dell'agroalimentare con le aziende
produttrici di prodotti “regionali” che nonostante la crisi generale crescono, piu delle altre. Sono
quelle aziende che rappresentano il 5,5% del giro d'affari del grocery sviluppato da supermercati e
ipermercati nei primi 10 mesi del 2020. E sono le aziende che rispetto allo stesso periodo del 2019,
hanno aumentato le vendite dell'8%, ben al di sopra del +5,6% del mercato totale. Sono le (tante)
aziende che realizzano almeno il 65% delle loro vendite all'interno di una sola regione.

| formaggi Mauri che spopolano in Lombardia. Fonte: pagina Facebook di formaggi Mauri

«Questi campioni del territorio sono realta molto radicate a livello locale e, in questi mesi di
pandemia, sono state premiate dai consumatori che hanno preferito i loro prodotti ritenendoli pit
sicuri e “garantiti’», spiega Nicola De Carne, retailer client business partner di Nielsen.

Regionalismo e territorialita spingono il settore
A sostenere questo tipo di business e senza dubbio anche la predisposizione dei consumatori ad
acquistare cibo che esalti la territorialita e il regionalismo. Se si considerano solo i primi 40

fornitori “regionali” per fatturato, si scopre che sono i best performer del food: nel 2020 hanno
superato i 431 milioni di euro di sell-out, il 10,3% in piu rispetto ai primi 10 mesi del 2019

Curiosita a questo punto nel capire quali siano queste 40 aziende che stanno affrontando la crisi a
suon di segni “piu”. Si tratta di brand conosciuti e apprezzati in alcune aree ma meno noti altrove.
Per un siciliano la pasta Poiatti ¢ il top, ai romani guai toccare i biscotti Gentilini che sono un pezzo
di storia della citta eterna, per un pugliese il Caffé Quarta & un'istituzione come per un piemontese i
salumi Raspini e per un lombardo i formaggi Mauri.

Aziende note in loco, quasi sconosciute fuori
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Il paradosso (che in realta poi & anche la soluzione al rebus) € che i fatturati sono in crescita
nonostante questi marchi fuori dal proprio territorio sono pressoché sconosciuti nel resto d'ltalia.
Dal punto di vista storico perd spesso si tratta di marchi che sono assoluti leader nel proprio settore,
come 3 Cuochi e Leprotto che appartengono alla stessa azienda, la Bonetti, a cui si deve la
creazione nel 1935 del primo zafferano in polvere. Oltre alle ragioni storiche, a far si che realizzi il
67% del fatturato in Lombardia € anche l'uso tradizionale dello zafferano nella cucina lombarda,
anche se Bonetti ne sta promuovendo | utilizzo anche nel resto d'ltalia.

Storicita e conduzione famigliare i punti di forza

Laltro punto a favore che sta permettendo a queste realta di navigare con fermezza nel burrascoso
mare del mercato contagiato dal Covid & la loro storicita e una conduzione prevalentemente
famigliare. Gentilini, ha tagliato il suo 130° anniversario, e che si appresta a chiudere il 2020 con 30
milioni di euro di fatturato. Latteria Soligo, cooperativa con 200 aziende agricole nata nel 1883 oggi
fattura 72 milioni di euro. Per raggiungere quest obiettivo, pochi mesi fa, Latteria Soligo ha
sottoscritto un contratto di sviluppo con Invitalia del valore di 7,5 milioni di euro per migliorare la sua
capacita produttiva. L'obiettivo & quello di espandersi fuori del Veneto; cosi come Sgambaro, che
dopo 50 anni in cui ha costruito la sua leadership locale e il suo posizionamento di qualita (€ stata la
prima a certificare ['uso di grano italiano e una delle prime a fare pasta bio), tre anni fa ha deciso di
estendersiin tutta Italia e sui mercati esteri, dove questanno € cresciuta rispettivamente dl 25% e del
30%, arrivando a 20 milioni di euro di fatturato.

Ora si pensa a come espandersi

Meno “isolata” anche la cooperativa sarda Arborea che ha chiuso accordi con 14 nuovi retailer,
entrando in altri 1.500 punti vendita crescendo a doppia cifra e awvicinandosi al traguardo dei 193
milioni di euro di fatturato, come ricorda il direttore vendite Paolo Andricina. Se i valori di tradizione,
qualita e legame con il territorio restano i plus di Arborea, decisivo € stato anche lampliamento
dell'offerta (30 prodotti creati questanno) che proseguira anche nel 2021, con lingresso in segmenti
di mercato poco presidiati, anche con innovazioni di rottura, come il latte di pecora confezionato
Girau lanciato nei mesi scorsi.
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Cotechino
ezampone

per salutare
l'arrivo del 2021

apagina 8

enticchie e cotechi-

no, per altri lentic-

chie e zampone: un

classico portafortu-
na che non puo mancare sulla
tavola di Capodanno. Una tra-
dizione che assume origini
diverse a seconda di come &
stata tramandata. Le lentic-
chie, primo legume coltivato
nella storia con numerosi ri-
ferimenti biblici, ha fama di
essere una pianta molto rusti-
ca e resistente, quindi simbo-
lo di lunga vita, e poi I'usanza
in epoca romana di fare dono
ai propri cari di un sacchetti-
no di lenticchie con l'augurio
che si trasformassero in mo-
nete d'oro durante I'anno. Al-
tra metafora di fortuna e ab-
bondanza, il maiale, la tradi-
zione contadina lo voleva ma-
cellato a partire dal giorno di
Santa Lucia per permettere di
avere scorte di carne per tutto
I'inverno. Cotechino e zampo-
ne sono tra i prodotti da con-
sumare in un breve lasso di
tempo perché non richiedono
stagionatura. Quale ¢ la diffe-
renza tra cotechino e zampo-
ne? Apparenza diversa, ma il
ripieno é il medesimo: carni
suine magre, fresche alle qua-
li si aggiunge della cotenna
tenera, sale, spezie ed aromi
ed una concia tradizionale
che ogni salumificio ha per-
sonalizzato nel tempo. L'invo-
lucro per lo zampone ¢ la
zampa anteriore dell'animale,
svuotata e disossata; per il co-
techino il budello naturale o
artificiale. L'azienda torinese
Raspini ha lanciato per le fe-
stivita natalizie cotechino e
zampone prodotti con I'im-

Cotechino e zampone italiani
per salutare I'arrivo del 2021

La torinese Raspini lancia i prodotti che utilizzano carni del nostro Paese

piego di carni provenienti da
allevamenti italiani, eviden-
ziato con un marchio sulla
confezione. Una questione
non solo di etichetta, ma an-
che un modo per rilanciare il
vero made in Italy nel settore
dei salumi. Giorgio Manno,
direttore commerciale Raspi-
ni, precisa che l'azienda, nel-
l'ottica di salvaguardare la tra-
sparenza verso il consumato-
re, ha firmato un accordo
commerciale con Coldiretti
che con il marchio Fdai (Fir-
mato dagli agricoltori italiani)
garantira al consumatore I'ul-
teriore italianita di tutti gli at-
tori della filiera. Cotechino e
zampone rappresentano per
il salumificio torinese poco
pit dello 0,5% della produzio-
ne, sono un prodotto di ricor-
renza consumato soprattutto
al Nord. Entrambi i prodotti
vengono cotti sottovuoto ad
alta temperatura per mante-
nere sapore e morbidezza,
non contengono glutine, latte
e derivati e soprattutto le car-
ni suine provengono da alle-
vamenti piemontesi qualifi-
cati e selezionati. L'obiettivo
del brand é quello di soddi-
sfare le tendenze di consumo
orientate alla tutela della salu-
te in linea con le scelte di
un’alimentazione consapevo-
le. Le lenticchie piemontesi
sono piuttosto rare da reperi-
re sul mercato, per le basse re-
se di produzione ed alti costi
della manodopera necessaria
per la gestione, di solito ven-
gono coltivate al Centro e al
Sud dove hanno resistito in
zone piu difficili da sfruttare
per un’agricoltura intensiva.
Tra i pochi produttori, la
Confagricoltura ha segnalato
che dal 2018 l'azienda agricola
biologica Torre Claudia sui
colli Tortonesi in Val Curone a
cui fa capo l'agriturismo Casa
Tui ha iniziato una modesta
produzione. Sono lenticchie
piccole dal colore variegato
sia rosse che verdi. Risultano
gustose, ma occorre attenzio-
ne nel cuocerle e farle prece-
dere da qualche ora, meglio

una notte, di ammollo. Non
resta che abbinare il vino. Pri-
mo consiglio ¢ quello di sce-
glierne uno che possa sgras-
sare il palato con una buona
acidita, poca alcolicita e una
corposita in grado di contra-
stare untuosita, grassezza e
speziatura. Quindi rossi gio-
vani dai profumi semplici. La
scelta piu classica rimanda al
Lambrusco di Sorbara, ma
per rimanere sul nostro terri-
torio una Barbera d’Asti, gio-
vane e briosa come il Goj di
Cascina Castlet, gia dal nome
sinonimo di gioia.

Piera Genta

UPRODUZIONT RISERVATA

in Val Curone

Nel 2018 sui colli
Tortonesi € cominciata
anche una produzione
di lenticchie piemontesi
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30 DICEMBRE — PUNTODIVENDITA

DICEMBRE, TEMPO DI SPECIAL EDITION: LA PAROLA Al SALUMI D’ECCELLENZA
DESPAR PREMIUM

Anche quest’anno Despar rinnova I'appuntamento con le sue “Special Edition” legate
al marchio Despar Premium e propone, proprio in occasione delle feste natalizie,
quattro salumi italiani di alta qualita.

Le referenze potranno essere acquistate unicamente dai primi giorni di dicembre e
rappresentano il desiderio di Despar di far emergere e valorizzare prodotti frutto
dell'impegno di filiera, del rispetto delle tradizioni e dell’artigianalita. Un modo per
portare I'eccellenza sulle tavole di tutti gli italiani e celebrare le feste nel segno della
bonta e della qualita espressa dai produttori nazionali.

Questi i quattro salumi della “Special Edition”, tutti inediti (non presenti nelle passate
edizioni).

Dall'azienda Renzini, Alta Norcineria, ubicata nei territori umbri colpiti dal terremoto del 2016, nasce la Porchetta di Suino Brado.
Dietro alla bonta di ogni fetta vi sono diversi elementi: innanzitutto I'animale, sempre e solo suino brado nazionale. Poi la tecnica di
lavorazione, che risale a centinaia di anni fa e che ancora oggi viene praticata, che comprende il disosso manuale, il condimento a
mano con sale, pepe, vino, aglio e finocchio, la cucitura e legatura a mano, la cottura nei forni refrattari per 8-10 ore. Per la maggior
naturalita del prodotto non vengono aggiunti né conservanti né antiossidanti.

Sempre da Renzini proviene la Sella di Suino. Questo salume, a basso contenuto di sale, & unico anche nell'aspetto: la sua forma e
infatti proprio “a sella” e la sua copertura coloratissima, grazie alla presenza di pepe verde e rosa. La coscia viene marinata in una
vasca con concia a base di aceto balsamico e poi stagionata per almeno 9 mesi sui Monti Sibillini di Norcia.

L'alta qualita Renzini nella “Special Edition” viene esaltata anche dalla Mortadella di Cinghiale. In questo salume le carni di cinghiale
vengono miscelate con quelle di suino: I'impasto utilizza unicamente carni magre e la risultante & un salume con un limitato
contenuto di grassi. La Mortadella di Cinghiale viene ancora oggi legata a mano e subisce una cottura lenta a secco di oltre 12 ore.

Completa la “Special Edition” 2020 il Prosciutto cotto di Suino Nero, proveniente solo da allevamenti italiani. Questo prosciutto di alta
qualita, sodo e compatto, risulta tale grazie alla lavorazione delle carni da Suino Nero di Calabria, che comprende un lento
massaggio della coscia per 96 ore, la legatura e cucitura a mano e una lenta cottura a vapore, svolte sapientemente presso I'azienda
Raspini.

Ad accompagnare i salumi in “Special Edition” saranno anche cinque proposte casearie, sempre con le stesse modalita di vendita: la
Schiena d'Asino, il Caciocavallo, il Bastardo di Vacca Burlina, il Pecorino cru stagionato 15 mesi e realizzato dalla Comunita di San
Patrignano, il Pecorino Roncione stagionato in grotta.

Despar Italia € il consorzio che riunisce sotto il marchio Despar 7 aziende della distribuzione alimentare e negozianti affiliati. Despar
e presente sul territorio nazionale in 16 regioni italiane con 1.393 punti vendita a insegna Despar, Eurospar e Interspar. |l fatturato
2019 di 3,615 miliardi di euro colloca Despar tra le prime dieci insegne della GDO italiana. Il cuore dell'attivita di Despar ¢ la
presenza di un gran numero di negozi di vicinato, affiancati da ipermercati e nuovi format che offrono nuove soluzioni alle esigenze dei
consumatori. Le sette aziende associate a Despar Italia sono Aspiag Service, Ergon, Fiorino, Maiora, L'Alco, SCS e Centro 3 A.
Despar Italia & parte di SPAR International presente in 48 paesi nel mondo.
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