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IN BREVE

SALUMI

IL COMPARTO SUINO TESTIMONIA UN CALO DEI

2 Aristide Moscariello

PREZZI, MENTRE LUEXPORT DEI SALUMI ITALIANI
CONSOLIDA ILTREND POSITIVO, ANCHE OLTRE L'UE

© Riproduzione Riservata

non riproducibile.

A PREMIUM
Con salumi di fascia alta,
Dop e lunghe stagionature, la
premiumizzazione & una leva

=2

Y CONSUMI
Il giro d'affari nel fuoricasa &
stabile, si confermano i volumi, ma
senza vere accelerazioni

A SERVIZIO
Formati professionali, disossati e
pressati, alte grammature e ready
to use riducono tempi e scarti

s

Y PREZZI
Pur con il calo delle quotazioni,
i costi operativi elevati riducono
i margini della ristorazione

A EXPORT
Lexport consolida la crescita:
I'estero si conferma fondamentale
per volumi e investimenti

iy

Y MARGINI
Consumi stabili e spinte alle
promozioni fanno pressione sulla
redditivita della filiera

N

A SALUTE

Avanzano le referenze viste come

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario,

piti bilanciate, il benessere & un
criterio anche fuori casa

Y PERSONALE
La carenza di manodopera

qualificata in cucina talvolta limita g
la valorizzazione delle referenze &
<
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FILIERA CONSUMI

» Produzione in crescita

Considerando  l'ultimo  rapporto
di Assica, nel 2024 la produzione
complessiva di salumi ha raggiunto
1,165 milioni di tonnellate, segnan-
do una crescita del +1,2% rispetto
al 2023. Risulta in aumento anche
il valore della produzione, salito a
9.463 milioni di euro (+3,2%). Lin-
sieme delle produzioni del settore
(comprese le lavorazioni dei grassi
e delle carni bovine in scatola) re-
gistra un fatturato di 9.787 milioni
dieuro, superiore del +3% sul 2023.

« Quotazioni in calo lungo
wutra la filiera

Secondo i dati del Crefis, a gennaio

il prezzo medio mensile dei suini

da macello destinati al circuito tu-

telato & sceso a 1,630 euro/kg per

glianimali di 160-176 kg, segnando

una contrazione del -8,9% rispetto
a dicembre 2025. Per le categorie
di peso 144-152 kg e 152-160 kg,
le quotazioni medie mensili si sono
attestate rispettivamente a 1,540
euro/kg (-9,4%) e 1,570 euro/kg
(-9,2%). In tutti i casi, le variazio-
ni tendenziali restano negative,
con riduzioni intorno al -18% su
base annua. Anche il circuito non
tutelato registra un calo dei prezzi:
sempre a gennaio, il valore me-
dio mensile per i suini da macello
di peso 160-176 kg e sceso a 1,498
euro/kg, con una flessione del 9,2%
rispetto al mese precedente. Per gli
animali di peso 90-115 kg, invece, il
prezzo medio & stato di 1,348 euro/
kg, segnando una contrazione del
10,2 per cento. Le variazioni ten-
denziali si attestano intorno al -17
per cento. @

EXPOR

= Trend positivo eltreconfine
Nei primi nove mesi del 2025
I'export dei salumi italiani conso
lida una fase di crescita strutturale.
Secondo i dati ISTAT elaborati da
Assica, tra gennaio e settembre
le esportazioni hanno raggiunto
171.898 tonnellate, per un valore
complessivo di 1.842,5 milioni di
euro, con un incremento del +6%
in quantita e del +6,2% in valore
rispetto allo stesso periodo del
2024. 1 prosciutti crudi stagiona-
ti si attestano a 54.036 tonnellate
(+2,8%) per 767,3 milioni di euro
(+4,1%).

Molto positivo l'andamento dei
salami, che arrivano a 41.041 ton-
nellate (+7,1%) e 490,9 milioni di

euro (+8,1%), nonché del prosciut-
to (+9,2% in quantita). Al di fuori
dell'Unione Europea, le esporta-
zioni mantengono una dinamica
positiva, ma pit contenuta (+4,4%
in volume e +4,2% in valore), ri-
sentendo delle restrizioni sanitarie
e del contesto macroeconomico.
Gli Stati Uniti mostrano segnali
di rallentamento, penalizzati dai
dazi e dalla debolezza del dollaro,
mentre risultati piti incoraggianti
arrivano da Regno Unito, Canada
e Svizzera.

Interessanti anche i risultati di
mercati come Giappone e Hong
Kong, che confermano un cre-
scente interesse per le produzioni
salumiere italiane di qualita. ®

NEL FUORICASA [ SALLUMI SONO LA TERZA
CATEGORIA FOOD PER GIRO D'AFFARI
E VOLUME DOPO SURGELATI E CASEARI

70

« Mercato stabile, mix in
evoluzione
Secondo 1 dati Cerved, nel 2024 il
mercato dei salumi nel fuoricasa
ha raggiunto un giro d'affari pari
a 667 milioni di euro, per 114mila
tonnellate, in linea con i risultati
dell'anno precedente.
Si conferma, quindi, la terza cate-
goria a volume nel mondo food,
dopo surgelati e caseari.
I prosciutti cotti e crudi restano
saldamente i segmenti pit impor-
tanti a volume, rappresentando
da soli oltre la meta del merca-
to. Seguono mortadelle e salami.
Attualmente i segmenti che per-

formano meglio risultano quelli
percepiti come piu salutari dai
consumatori e, allo stesso tempo,
piu versatili nell'utilizzo da parte
degli operatori, come bresaola e
tacchino.

» Domina il cotto

La struttura dei consumi interni
di salumi, secondo i dati diftusi da
Assica, nel 2024 vede al primo po-
sto il prosciutto cotto con il 28,1%
del totale, seguito da prosciutto
crudo (21%), mortadella e wurstel
(19,7%), salame (8,5%) e bresaola
(2,5%). Gli altri salumi rappresen-
tano il restante 20,2 per cento. @

INDUS

« Efficienza e servizio guidano l'innovazione

L'innovazione si concentra su resa, praticita e sicurezza. Crescono i for-
mati professionali disossati e pressati, le vaschette ad alta grammatura
e le soluzioni ready to use che riducono tempi di preparazione e scar-
ti. L'attenzione si sposta anche su tecnologie come I'Hpp, che migliora
Shelf life e sicurezza alimentare. Standardizzazione delle performance
a caldo, controllo del food cost e continuita qualitativa diventano leve
centrali per supportare operatori alle prese con carenza di personale e

margini sotto pressione. ®
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La voce del distributore PREGIS
—

Pregis € un'azienda specializzata nells distri-
buzione organizzata di prodotti alimentari e
non food, dedicati al mondo della ristorazione
e dell'ospitalita operando con successo, ormai
da oltre 60 anni, nel mercato del foodservice.
Nata nel 1960, e cresciuta fino a diventare una
moderna realta imprenditoriale, fortemen

te specializzata e radicata a livello nazionale

ingrediente, sino all'aperitivo e alla cena con
proposte dedicate piu o meno elaborate. Si sta
riscontrando una crescita pil marcata soprat-
tutto nelle piccole e medie catene specializza-
te, come ad esempio le piadinerie e le pizzerie,
ma in generale nel quick service dove prevalgo-
no prodotti a piti alto contenuto di servizio con
un livello qualitativo e di costo centrati.

vantando una rete di oltre 650 professionisti Nella ristorazione professionale specializzata e 3;
sul territorio e servendo oltre 30.000 clienti. e gourmet aumentano la richiesta e la ricerca di A
Qgg! Pregis e sinonimo di qualita e sicurezza gy o Rasporaabile spauiet salumi con selezioni e stagionature ben defini- §
certificate, cosi come di servizio qualificato: te e posizionamenti premium. || periodo estivo, o
una realta dinamica, dove innovazione e tradi L'operatore richiede particolari formati? E grazie al notevole flusso turistico, rappresenta E.
zione si fondono mantenendo inalterati i valori  sensibile al tema della sostenil la stagionalita nella quale si riscontrano i pic- L
di una grande famiglia e con la mission ben fo- ~ Owviamente le scelte dipendono dalla tipo-  chi dei consumi con una maggiore richiesta di H

=]

calizzata di fornire prodotti e servizi di qualita
eccellente a tutti gli operatori della ristorazio-
ne commerciale (ristoranti, pizzerie, alberghi,
villaggi turistici, bar) grazie alle oltre 20.000
referenze presenti in assartimento.

Ne parliamo con Stelio Lani, Responsabile ac-
quisti di Pregis.

dots: clacisch

Quali sono le tipologie di p
efo innovative pit richieste? E quali
caratterizzeranno la domanda futura?

Nel mercato dei salumi, le richieste sonc piut-
tosto differenziate in base alle diverse tipologie

di clienti.

logia di clienti, ma possiamo affermare che il
formato sta diventando una leva strategica
che impatta su servizio, efficienza e posizio-
namento. La richiesta & sempre pi0 orientata
verso prodotti e formati funzionali alla gestione
operativa, come ad esempio salumi sempre piu
“puliti”, porzionature piu ridotte e semilavora-
ti pre-affettati. Perché il miglioramento della
velocita di servizio e la standardizzazione, cosi
come la riduzione o annullamento degli scarti
per avere il controllo del food cost rappresen-
tano priorita operative e gestionali, ancor pit
in contesti dove manca o € meno importante la

specializzazione,

prosciutti cotti, pancette, mortadelle, bresacle
e crudi esteri.

Quali sono i trend di consumo e/o i bisogni
dell’'operatore emergenti che orienteranno o
guideranno la crescita futura della categoria?
Pensiamo che la ristorazione professionale
continuera a premiare i prodotti classici della
tradizione certificata (Dop e Igp) e la qualita
intrinseca di quelli territoriali come espressio-
ne e conferma di identita ben radicate.
Tuttavia, i trend saranno sempre pit rivolti a
un livello di seryizio crescente, che comprenda
I'efficienza non solo logistica, ma anche digita-

esclusivo del destinatario,

Nella ristorazione tradizionale si consclidano le  La sostenibilita sta assumendo sempre piu ri- le, come la traccrabilita degli ordini e I'utilizzo 2
richieste dei principali prodotti Dop e Igp e,in  levanza e cresce l'attenzione verso packaging  di strumenti evoluti per la presentazione dei 2
base al territorio, si ampliano quelle di prodotti  performanti che migliorino la conservazione,  prodotti. 3
selezionati che siano espressione della cultura  richiudibili e con scadenza ottimizzata, cosi |l tracking in tempo reale, i cataloghi digitali e i
e tradizione gastronomica locale. come l'orientamento verso la riduzione degli i contenuti multimediali di supporto alla ven- 2
E sempre pit diffusa I'attenzione verso filiere  imballi e l'utilizzo di materiali riciclabili che  dita diventeranno sempre pid leve competitive g
certificate, requisiti di benessere animale e  pero, talvolta, penalizzano |z percezione del va-  concrete.

piena trasparenza di processi, dato che il con-  lore di prodotto. Parallelamente, cresce il bisogno di consu- E
sumatore finale e informato e attento a questi lenza: il cliente non richiede solo un fornitore B
valori. Per cui anche lo story telling pué diven-  Quali sono i canali e/o le tipologie di punti di affidabile, ma un partner che sia in grado di of- a

tare parte integrante dell'esperienza 2 tavola.
Uinnovazione in questo settore non risiede
tanto nelle caratteristiche dei prodotti che,
nella maggioranza dei casi, devono rispettare
rigidi disciplinari di produzione, quanto nelle
diverse tipologie di formati e lavorazioni che
vengono richieste in relazione alla loro funzio-
nalita d’'uso e al valore operativo.

consumo dove la categoria performa meglio?

E per quali occasioni di consumo?

La categoria dei salumi, grazie all'ampiezza
e alla profondita di gamme disponibili, come
pure all'elevata versatilita, si presta molto bene
a un utilizzo trasversale su piu canali e mo-
menti di consumo. Dalla colazione a buffet in
ambito hotellerie, al pranzo come antipasto o

FOOD SERVICE N.3 APRILE 2026

frire soluzioni tailor-made in funzione del for-
mat, del target e, non ultimi, degli obiettivi di
marginalita. In questo scenario, la conoscenza
specifica, le competenze di categoria e la con-
tinua formazione della forza vendita diventano
strategiche e determinanti per la futura cresci-
ta del comparto.

Paclo Porcelli
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Tradizione e servizio per il canale

e interpreti di sapori autentici - sottolinea
Miraglia — ma allo stesso tempo attenti alle

Dalla cucina tradizionale alla ristorazione veloce,
i salumi continuanc a essere ingredienti chiave
moderne esigenze di sicurezza del consumatore
in tutte le fasi di lavorazione del prodotto.
Fiorucci Food Service offre un assortimento
unico per ampiezza e varieta. L'esperienza e

nel foodservice, apprezzati per la versatilita e

la capacita di valorizzare piatti e preparazioni
tipiche. “I segmenti piti in crescita — osserva
Giuseppe Miraglia, Direttore commerciale
Fiorucci Food Service - sono rappresentati
soprattutto dall'area dei prosciutti cotti. Questi

Giuseppe Miraglia, Direttore commerciale
le competenze sviluppate nel tempo ci hanno arrivare a generare il 26% del fatturato.

permesso di estendere I'offerta anche a settori Lofferta dedicata al canale comprende circa

]
prodotti, del resto, vengono adoperati in modo diversi dai salumi, come formaggi, aceto 300 referenze tra mortadelle, prosciutti crudi E
trasversale dalla prima colazione in hotel alla balsamico e altre specialita alimentari, arrivando e cotti, salami, arrosti, specialita stagionate, 3
farcitura di pizze serali e alle specialita regionali a proporre un portafoglio completo per il canale  wurstel, cubetti, affettati, snack e precotti. Al t:s
per I'area aperitivi. A tal proposito, spicca in professionale”. primo posto in termini di volumi troviama il B,
particolare il guanciale adeperato per piatti Il foodservice rappresenta oggi circa il 21% del Guanciale Fiorucci, premiato per ben sei volte i
tipici”, fatturato aziendale e il 22% dei volumi. “Questa  dal Gambero Rosso, seguito dalla nostra gamma &
La strategia dell’azienda nel canale si fonda quota — prosegue Miraglia — € aumentata di prosciutti cotti composta da 16 referenze, di 2

su qualita, ampiezza dell’offerta e capacita
di servizio. “Siamo fedeli a regole antiche

Prosciutto crudo

Prodotto Chiola Alchimia
Brand CHIOLA SALUMI
Azienda Chiola Salumi
+ Prosciutto di Parma Dop
stagionato minimo 24
mesi
Plus « Ideale per taglieri
premium, degustazioni
e abbinamenti
E N Con osso, disossato
A pressato o addobbo
Posizionamento Premium

sensibilmente negli ultimi anni e continua a
rafforzarsi, L'obiettivo nel medio termine e

Guanciale

FIORUCCI FOOD
SERVICE

Florucci

+ Tipica forma triangolare,
venature magre
di muscolo e una
componente di grasso
pregiato
« Accurato mix di pepe
e spezie di qualita

1-1.2Kg

Medio-alto

Guanciale Piccolo

Italiano

Italia Alimentari

« Ottenuto da carne
italiana selezionata
« Pensato per garantire
elevata praticita
operativa e un profilo
sensoriale equilibrato

Intero

Medio-alto

cui 11 pensate appositamente per il foodservice.
Seguono mortadelle e salami”.

esclusivo del destinatario,

0
Salame Piccante Prosciutto di Parma 3
per pizza Dep g
GALBANI MARTELLI ]
PROFESSIONALE DAL 1959 g
5

Lactalis Italia Gruppo Martell =

3

a

« Cosce provenienti da E‘

o+ Brsfure dactio suini certificati allevati 2

nel rispetto delle norme
del Consorzio del
Prosciutto di Parma

e sapore piccante
+ Ottima tenuta della

fetta .
« Stagionature da 14
a oltre 24 mesi
Intero con osso, disossato,
800g e
vaschetta libero servizio

Medio-alto Medic-alto é
8
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LACTALIS

Il cotto resta protagonista

Per incrementare la quota di mercato sono
tre le leve principali: potenziare la notorieta
della marca, ampliare I'offerta in base ai trend,
fidelizzare il parco clienti, nella ristorazione
indipendente come nelle catene. “L'incidenza
del canale sul totale fatturato aziendale -
spiega Simona Fiorina, Marketing Bu Food
Service Lactalis Italia - & di circa il 20 per
cento. Nel 2025 la performance ha mostrato

un rallentamento, dovute al calo dei consumi

Simona Fiorina, Marketing Bu Food Service

PARMAFOOD GROUP

Per crescere,
tecnologia al centro

Nel 2025 I'azienda ha debuttato nel foodservice,
che rappresenta gia il 10% del fatturato. “Il canale
- dichiara Giulio Gherri, Ceo ParmaFood Group
~ sara centrale nei nostri prossimi investimenti,
non solo in termini di marketing e promozione, ma
anche di ricerca e sviluppo di prodotti, packaging
e contenuto di servizio. |l cardine & sempre
trasmettere la qualita dei prodotti, aumentando

il livello di servizio e tecnologie all'avanguardia
che massimizzano sicurezza, freschezza e shelf
life, a cominciare dalle alte pressioni Hpp, di cui
siamo leader in Europa. | salumi ready to use sono
sempre piu apprezzati dal cliente Horeca. Intanto,
la crescita del mondo aperitivo e snack favorisce i
salumi adatti al tagliere e di piccole calibro, come
il salame strolghino”. L'offerta di ParmaFood e
Terre Ducali spazia dalla salumeria tipica di Parma

e al calo delle visite nelle insegne core. In linea
con il mercato, anche per noi la categoria

piU importante sono i prosciutti cotti, che
veicolano circa la meta delle vendite. Si

tratta, di prodotti molto apprezzati perche
versatili, sia a freddo sia a caldo. La nostra
offerta comprende proposte per diverse fasce
qualitative e formati, in relazione anche alle
tipologie di operatori. Contiamo anche su un
portafoglio variegato nel mondo dei salami e
delle mortadelle. | prodotti pil importanti per
noi sono il prosciutto cotto Horeca, ideale per
performance sia a caldo sia a freddo nella fascia
mainstreamn; la mortadella da 3,5 kg, ideale per
la farcitura dei panini; e il salame piccante per
pizza, dato che le pizzerie sono il nostro primo
cliente; questo salame si caratterizza per il
profumo deciso, il gusto piccante e un'ottima
tenuta della fetta per un uso ideale ad alte
temperature. Quest'anno, poi, lanceremo delle
novita per soddisfare la crescente domanda di
scelte alimentari pid leggere e bilanciate”.

Giulio Gherri, Ceo

alla gastronomia fresca di alta fascia. “Vogliamo

— evidenzia Gherri - essere un riferimento per la
clientela che punta al giusto rapporto tra qualita

e prezzo e al grande contenuto di servizio. Il focus,
quindi, & su proposte e semilavorati che non
limitane la creativita del comparto, ma aiutano

a monitorare i costi di gestione e a limitare la
difficolta di disporre di manodopera qualificata. Lo
dimostra il successo dei salumi affettati Vaschetta
2.0 e dei formati Gastro, parte della linea di piatti
pronti trattati in Hpp”.

FOOD SERVICE N.3 APRILE 2026

ROVAGNATI

Soluzioni modulari
per il fuoricasa

Quick service, casual dining e consumo
urbano ridefiniscono il foodservice. “In tale

scenario - osserva Roberto Montorfano,
C ol di R

gnati — i salumi
beneficiano del loro ruolo di ingrediente
versatile, veloce da preparare e facilmente
integrabile in panini, pizze, piatti pronti o
menu modulari. Inoltre, permettono agli
operatori di proporre piatti gustosi e bilanciati
con tempi di preparazione ridotti”,

Per il canale out of home, |'azienda ha
sviluppato HoReCollection, una gamma
di salumi e piatti pronti. “Conta - illustra
il Commercial director di Rovagnati - 30
referenze, genera un fatturato pari a 20

IN OGNI COLLEZIONE
1PRODOTTI COPRONO
TUTTE LE FASCE DI PREZZO
E TIPOLOGIE DI UTILIZZO

milioni di euro e serve 6.200 clienti in tutta
Italia, con collezioni dedicate, pensate per
rispondere alle esigenze dei professionisti:
chef, ristoratori, bar, pizzerie, hotel e servizi di
catering.

In ogni collezione i prodotti coprono tutte

le fasce di prezzo e tipologie di utilizzo: dai
tranci di gastronomia pil pregiati, come Gran
Biscotto e il Prosciutto di Parma 18 mesi,

agli ingredienti per preparazioni rapide e
veloci, come salumi affettati in formato 500
grammi o piatti e snack pronti da consumare
prosegue il
manager ~. Tra le novita su cui abbiamo

o riscaldare in pochi minuti

concentrato gli investimenti spicca Diavola,
un salame iconico per le pizze; il mix intenso
di spezie regala note decise e leggermente
piccanti e la stagionatura esalta 'aroma.

Il foodservice rappresenta oggi il 30% del
totale delle nostre vendite, con una crescita
superiore al 10% negli ultimi due anni, un
dato positiva sia per 'aumento della domanda
sia per I'espansione dei format di consumo
veloce”, conclude Roberto Montorfano.

73
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Innovazione su misura per i professionisti

L'innovazione si conferma un fattore chiave

per restare competitivi. “Aggiorniamo
costantemente la gamma - conferma Massimo
Zaccari, Direttore commerciale Salumificio F.Ili
Coati - sviluppando anche prodotti dedicati

e progetti one-to-one per rispondere alle
esigenze specifiche degli operatori. La capacita
di intercettare bisogni diversi ci consente di
offrire soluzioni mirate, evolvendo assortimento
e servizi. Un esempio di questa strategia sono le
vaschette della Linea Professional, con salumi
affettati in vaschetta e disponibili in diversi
formati, da 250 g fino a 3 kg, che consentono
di ndurre i tempi di preparazione e di servizio,
semplificando |a gestione dei processi. Risultano
percid particolarmente utili in contesti ad alta
intensita operativa come pizzerie, bar, ristoranti

e fast food. Alle nostre soluzioni, afhianchiamo
inoltre una forte attenzione verso la formazione
rivolta agli operateri di settore per trasmettere
plus e modalita d’uso, ma anche valori e cultura
di prodotto”. Il canale foodservice mantiene
un'incidenza stabile sul fatturato complessivo
di Coati, attestandosi a circa il 35 per cento.
“Lobiettivo - aggiunge Zaccari ~ & proseguire
su questa linea, rafforzando la competitivita in
tutti i mercati del comparto. Tra le referenze
pili apprezzate spiccano il prosciutto cotto

Blu, lo speck, il prosciutto cotto scelto Bordo,
realizzato senza acque aggiunte, e il prosciutto
cotto alta qualita Oro Rosa, legato a mano
fuori stampo. Spiccano inoltre prodotti come
|a salsiccia piccante e la pancetta bacon a
fette, recentemente proposti anche nel

Massimo Zaccari, Direttore commerciale

formato vaschette della Linea Professional. In
particolare, la salsiccia risulta particolarmente
apprezzata nelle pizzerie come topping,
mentre il bacon trova impiego soprattutto in
hotellerie, bar ristorazione e nel segmento in
rapida crescita del fast food. Da menzionare,
infine, c'e il Gran Tag|iere Coati, che propone
un assortimento di salumi affettati e disposti
a mano su una vaschetta estraibile, studiata
per garantire ordine, qualita visiva e praticita
durante il servizio™.

Prosciutto Crudo di Parma

Prodotto Dop San Giacomo 18 mesi
Brand PROSCIUTTIFICIO
SAN GIACOMO
Azienda Raspini
+ Scelta delle migliori materie
prime italiane
Pl +» Colore rubino chiaro uniforme,
o grande morbidezza, gusto dolce
e fragrante
Formato Addobbo
Posizionamento Premium

74

Prosciutto Cotto Alta
Qualita Oro Rosa

Prosciutto Cotto

ROVAGNATI
HORECOLLECTION

Rovagnati

SALUMIFICIO F.LLI COATI

Salumificio F.lli Coati

Il Favoloso

SALUMIFICIO PALMIERI

Salumificio Palmieri

+ Prodotto dalla coscia fresca di

suini pesanti esclusivamente
italiani, lavorata nel rispetto
della ricetta originale, legato
a mano fuori stampo
» Cottura lenta a vapore
che rende la carne morbida

« Praticita e zero scarto
« Pronto all’'uso, ideale per
arricchire panini, piadine,
pizze e toast

« Da cosce selezionate 100%
italiane lavorate in medo
tradizionale con legatura

amano

+ Aromatizzato con sale dolce
di Cervia, miele d'acacia

e aromi naturali

e saporita
0 Intero 10 k; 20 5 kg,
Vaschetta 500 g Intere ntero g, mezzo 5 kg,
sottovuoto
Medio-alto Medio-alto Premium
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SALUMIFICIO PALMIERI

Favola guida il segmento premium

Le specialita della tradizione stanno vivendo una
nuova stagione di valorizzazione, soprattutto
quando riescono a combinare artigianalita,
qualita delle materie prime e identita
territoriale. “Ill mercato dei salumi fuori casa -

commenta Fi Palmieri, A atore
delegato Salumificio Palmieri - continua a

mostrarsi dinamico e orientato verso prodotti

leader nel segmenta del banco taglio e frutto
di una lavorazione artigianale con carni italiane
selezionate”

La strategia nel canale si fonda su qualita,
tradizione e innovazione tecnologica, con
un’offerta pensata per i professionisti della
ristorazione. “Tutti i nostri salumi sono privi di
glutine e derivati del latte, un elemento sempre

&

SALUMI

premium, capaci di combinare tradizione piu rilevante per la ristorazione. Accanto alla 5
artigianale, sicurezza e identita territoriale. qualita dei prodotti lavoriamo per rafforzare 3
In questo contesto si rafforza la domanda di la brand awareness attraverso fiere nazionali §
referenze ad alto valore aggiunto, realizzate con e internazionali, degustazioni e collaborazioni Franicesco Palinieri, Ameministratore delegato [
materie prime selezionate e processi produttivi con chef e ambassador, oltre alla partnership B
trasparenti. Una tendenza che osserviamo con I'Associazione Verace Pizza Napoletana. Il soprattutto nel canale Horeca qualificato, come "
anche nel mercato della mortadella, dove il foodservice rappresenta una quota significativa gastronomis, ristorazione premium e bistrot, e 8
consumatore cerca sempre pil autenticita e del nostro fatturato e mostra un andamento nei mercati esteri. Tra i prodotti di punta per il &
tracciabilita”. positivo. Prevediamo un'ulteriore accelerazione canale spicca Favola Gran Riserva, mortadella o
Proprio la mortadella rappresenta uno dei a produzione limitata, affiancata dal prosciutto E
segmenti pid vivaci. “Siamo riconosciuti LA TRADIZIONE cotto Il Favolf)sc, o'romatlneto con sale dolce &
~ sottolinea Palmieri — come azienda di i: VALORIZZATA DA di Cervia e miele r.| acacia e cotto h:marno.r‘lf- a 5
riferimento grazie a Favola, la prima mortadella ol TS S e vapore per garantire compattezza e morbidezza n

ARTIGIANALITA E IDENTITA delle fette”. 8

al mondo insaccata e cotta nella cotenna,

del

o
m :
a
"
]
1
v
]
Filiera integrata e spinta sul premium <
3

Tra le principali tendenze in corso spiccano scelta della referenza pil coerente con il loro
premiumizzazione, richiesta di filiera tracciabile, posizionamento”. Il foodservice rappresenta )
maggiore attenzione alla costanza qualitativa e circa il 37% del fatturato aziendale, evidenziando -
alla resa. trend di crescita. Lofferta é focalizzata su due g
P £ak . v 5 o
“I segmenti pid in crescita - commenta Giulia linee: Chiola Salumi di Filiera e Chiola Alchimia. 9

Cireddu, Esg & marketing manager Gruppo “| prodotti piu rappresentativi - sottolinea

p A 2 2 4 T > o
Chiola - sono quelli dei prosciutti crudi Dop Cireddu - sono il Filiera 16-18 mesi e I'Alchimia b
e delle lunghe stagionature, superiori ai 20 20+ mesi. Nel 2026 le novita si concentreranno B
o 2
mesi, per i locali che puntano su esperienza sul rafforzamento del premium e su una 3

e storytelling. Inoltre, avanzano i formati
professionali, quindi disossati e pressati, per
velocizzare il servizio e ridurre gli scarti. Intanto,
la nostra strategia si fonda su quattro pilastri.

Il primo é la filiera integrata dal campo alla
tavola, presidiando tutta la catena, con circa
270 allevamenti.

Poi ¢'e la qualita ripetibile per i professionisti,
grazie a standard produttivi solidi e cura delle

Giulia Cireddu, Esg & marketing manager

per‘ormance, nonché un approccio orientato
al servizio, con focus su porzionabilita e
afhdabilita di fornitura. Infine, contiamo su
partnership con il mondo Horeca, supportando
i clienti nella valorizzazione a menu e nella

FOOD SERVICE N.3 APRILE 2026

maggiore spinta verso i formati professionali,
che migliorano porzionatura, velocita e controllo
dei costi.

Nel complesso, puntiamo ad aumentare la
presenza presso clienti qualificati, far crescere

il mix di stagionature superiori e rafforzare
ulteriormente i formati ad alta resa, in modo

da rispondere alle esigenze operative dei
professionisti”

~Jl
(&)
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Standardizzazione L’aperitivo come leva strategica
per 1a cllcilla Il fuoricasa premia sempre piu proposte e nella loro comunicazione i nostri prodotti
versatili, adatte ai diversi momenti di consumo. premium”. |l food service é strategico perché &
ge1se T In questo contesto cresce |'attenzione verso un punto di contatto tra i prodotti e 'esperienza
Y prodotti certificati e soluzioni pratiche per gastronomica del consumatore. “La nostra offerta
la ristorazione. “La nostra strategia - spiega ~ illustra Bigi - si concentra sui classici italiani,
Emanuela Bigi, Marketing manager Veroni come il Prosciutto Cotto Arrosto il Focolare, il
- si sviluppa su tre direttrici: la valorizzazione Salame Milano e la Coppa di Parma Igp, versatili
di qualita e tradizione italiana, con prodotti e facilmente inseribili nelle diverse occasioni di X
iconici come il Prosciutto Crudo Rosalto e la consumo. Tra le novita, a Tuttofood presentiamo L
Mortadella 1925; la costruzione di relazioni con una linea innovativa per il foodservice, con §
i professionisti della ristorazione, sviluppando una forte componente di servizio”. L'aperitivo, M
referenze e formati che rispondano alle esigenze dunque, é al centro dei piani di investimento E
operative delle cucine professionali; la presenza dell'azienda. “Presidiamo - racconta Bigi - i locali B
Robirto Gharieri, Disettoss cominisrciale nei momenti di consumo pi dinamici, come di Roma e Milano, assicurandoci che i nostri R
l'aperitivo. In questo ambito abbiamo avviato salumi siano sempre protagonisti dei taglieri e 5
Le esigenze della ristorazione orientano la un progetto di riposizionamento e branding: La dell’esperienza premium offerta ai clienti. Uno G
desadasusolisions indardiintae che Sostanza dell'Aperitivo, con cui collaboriamo degli obiettivi di crescita é estendere La Sostanza
semplificano il lavoro. “Le tendenze - commenta con oltre 150 locali che propongono in menu dell’Aperitivo a Bologna, Torino e Palermo”,

Roberto Gheritti, Direttore commerciale Italia
Alimentari — segnano la crescita dei prodotti che

coniugano qualita standard e prezzo competitivo.
C'e, poi, dinamicita nel comparto colazione,
soprattutto grazie al bacon. C'é anche spazio

di sviluppo per soluzioni pronte, porzionate e
standardizzate, che consentono agli operatori

di semplificare le attivita in cucina, garantire
costanza qualitativa e ridurre tempi e sprechi”.
La strategia si basa su una gamma completa e

esclusivo del destinatario,

strutturata, che comprende bacon e affettati in

formato da 500 g. “Offriamo - spiega Gheritti §
- bacon fresco, stufato e precotto in Igf, e un Prosciutte Crudo Rosalto &
assortimento completo di salami per pizza in Prodotto "
vari diametri, livelli di piccantezza e formati, sia 1
interi sia preaffettati. Abbiamo una selezione di Brand VERONI %
salumi studiata per pezzature e caratteristiche i
specifiche per il canale”. |l presidio del mercato Azienda ParmaFood Group Veroni &
passa da una rete distributiva articolata che | =
include grandi distributori Horeca, operatori E‘
territoriali e catene della ristorazione. “Il « Ottenuto da carne 100% italiana el
comparto — aggiunge Gheritti - copre il 40% « Vaschetta in atmosfera protettiva e con 'use del sale rosa dell'Himalaya

Plus « Ideale per preparazioni gourmet durante |a stagionatura
« Profilo aromatico distintivo, con note
sapide, fruttate e floreali

del fatturato della nostra divisione salumi.
L'offerta include anche la nuova gamma

di salami per pizza Topchef, che garantisce
prestazioni elevate in cottura e un alto livello
di personalizzazione per i professionisti. Tra le

novita c'é poi il Guanciale Piccolo ltaliano Ibis, Formato Da350 galkg Intero da 7,5 kg

selezionato per peso, per agevolare la gestione in

cucina e assicura praticita e versatilita di utilizzo”, Posizionamento Medio-alto Premium g
g
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Crescita sostenuta nel canale professionale

Qualita costante e praticita operativa sono
elementi sempre piu centrali soprattutto nei
grandi format organizzati. Raspini ha sviluppato
un'offerta specifica di affettati dedicata al
canale, selezionando grammature e referenze
in linea con le esigenze della ristorazione
professionale.

“Abbiamo creato - illustra Emilia Lisdero,
Resp bile marketing Raspini - un
assortimento completo. La gamma ccmprende
prosciutto cotto alta qualita e prosciutto crudo
stagionato nei formati 400 e 500 g, Salame
Milanc (300 e 500 g), Spianata piccante (400
g), Mortadella Bologna Igp (400 g), speck
(400 ) e bacon a fette (500 g). Si tratta di
prodotti particolarmente apprezzati anche
nelle catene di pizzerie, dove alla qualita e alla

fragranza si affianca la praticita d'uso.
Il focus resta sul prosciutto cotto, espressione
della storicita aziendale nella ricettazione e

GRUPPO MARTELLI

L'azienda offre prodotti specifici per la ristorazione

nella lavorazione. Un discorso a parte merita

il Prosciutto Crudo di Parma Dop del
Prosciuttificio San Giacomo di Sala Baganza,
realta del Gruppo, apprezzato non solo per
sapore e fragranza ma anche per l'estetica,
che lo rende ideale per I'esposizione a vista nei
locali”. La proposta si amplia, inoltre, con il
nuovo Stinco Raspini, disponibile anche senza

SALUMI

scatola per locali e pub, nel taglio da 650 g.

2 da una
delicata cottura al vapore, che garantisce un
prodotto gustoso e succoso. Marinato e cotto, &
pronto da servire come piatto principale oppure
ideale per la farcitura di panini. Nel complesso,

“E caratterizzato - racconta Lisdero

il nostro punto di forza e quello di essere
un'azienda storica, con un forte know how nel
segmento dell'affettato e una struttura solida
che ci consente di proporre offerte calibrate e
specifiche.

L"Horeca incide ancora in misura contenuta sul
fatturato totale, ma nel 2025 ha registrato una
crescita del 47% rispetto al 2024, confermando
ampi margini di sviluppo”.

L'HORECA CORRE,

CON UN'OFFERTA DEDICATA
ALLE ESIGENZE DEL CANALE

Arriva la mortadella al Parmigiano Reggiano

Nel foodservice si rafforza la domanda di salumi
di alta qualita e origine certificata, a cominciare
dalle specialita Dop e Igp, percepite come
garanzia di autenticita e affidabilita. In questo
contesto, il segmento premium continua a
mostrare dinamiche particolarmente positive.
“Osserviamo un mercato in evoluzione —

spiega Nicola Martelli, quarta generazione
della famiglia Martelli - caratterizzato da una
crescente attenzione verso i salumi tutelati.
Sostenibilita e tracciabilita della filiera non
rappresentano pit un valore aggiunto, ma un
requisito fondamentale nella selezione dei
fornitori”.

CRESCONO REFERENZE
GOURMET E ORIENTATE
AL BENESSERE ANIMALE

Tra i segmenti in maggiore crescita spiccano i
prosciutti crudi Dop, in particolare il Prosciutto
di Parma, e le referenze orientate al benessere
animale. “La nostra strategia nel canale - spiega
Martelli - si fonda su un’ampia e qualificata
offerta che comprende Parma Dop e San
Daniele Dop, prosciutto cotto alta qualita anche
in versioni aromatizzate o arricchite, Mortadella
Bologna Igp e la linea Qui Ti Voglio, dedicata al
benessere animale. Investiamo costantemente
nello sviluppo di referenze gourmet e formati ad
hoc per il fuoricasa, intercettando un pubblico
sempre piu attento alla distintivita. Tra le novita
pit recenti spicca la Mortadella al Parmigiana
Regglano. cotta lentamente a vepore e
posizionata nel segmento premium”. Nel
fatturato dell’aziends, I'incidenza del focdservice
varia a seconda dei mercati di destinazione,
arrivando in alcuni Paesi a rappresentare una

FOOD SERVICE N.3 APRILE 2026

Nicola Martelli, quarta generazione della famiglia

quota rilevante delle vendite. “Il trend & positivo
- dichiara Martelli - sostenuto dall’espansione
internazionale e dal rafforzamento delle
strutture commerciali dedicate. Puntiamo a
consolidare la presenza nei mercati gia presidiati
e a sviluppare ulteriormente il canale attraverso
un'offerta premium e sostenibile”.

77
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ALL NATURAL COOKED HAM
IN A RESEALABLE TRAY

non riproducibile.

Aclean label cooked ham produced with
no added nitrites: colour stability and
microbiological safety are ensured through
the use of vegetable extracts that naturally
contain them.

destinatario,

RASPINI
SPICY SALAMI DICES

RASPINI

i SPIANATA PICCANTE
A CUBETTI

TN e

Y <4

stampa ad uso esclusivo del

e N

Ritaglio

The double chamber pack lets you open
just one portion while keeping the other
fresh. Spicy cubes are perfect for quick
appetizers, pizzas, or creative recipes.
Coming soon in the mild version.
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SALUMIFICIO F.LLI COATI SALUMIFICIO FRATELLI RIVA
ORO ROSA PROSCIUTTO COTTO ALTA QUALITA
@
!
1
3
4
H
8
H
1
Itis a refined Italian cooked ham carefully Itis a premium Italian cooked ham made 4
aged and expertly sliced, it offers a from carefully selected pork raised without g
tender texture and is ideal for appetizers, antibiotics. It features a delicate, mild y
charcuterie boards, or light sandwiches. flavor and a tender, juicy texture. Ideal for ,E
sandwiches, appetizers, or light meals. 3
g
SALUMIFICIO SAN MICHELE SALUMIFICIO SAN MICHELE §
PROSCIUTTO CRUDO AMBIENT 80 G PROSCIUTTO CRUDO LIBRA o
LOW CONTENT OF SODIUM $
g
n
a
&
o
o
3
i
I3
g
:
3
-
Itis a premium Italian dry-cured ham, Premium Italian cured raw ham, thinly E‘
naturally aged to develop a delicate, sliced and age. @
savory-sweet flavor and tender texture. Conveniently packaged in an 80 g portion,
Packaged at room temperature it is ready itis ideal for appetizers, sandwiches, or
to enjoy appetizers or light snacking. light tasting.

78 ITALIANFOOD.NET m ITALIAN PRIVATE LABEL SUPPLIERS GUIDE 2026
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PACKAGING INNOVATION
SAUCES

Top Ten

Agromonte - Rossociliegino Agricola Srl
Etichetta della Terra
Upcycled Tomato Label

La prima efichetta sul mercalo realizzata con scarti di pomadoro, applicata
alle bottigliette dell"Originale Salsa Pronta di pomodoro ciliegino e disponibile
sugli scaffali in ltalia da aprile 2026. Il progetto unisce design e sostenibilita,

gli scarti di inuna risorsa e alla riduzione
degli sprechi. Si fratta di un‘iniziativa orientata a un modello produttivo pit
responsabile e circolare, che valorizza ogni parte dello materia prima.

New from Agromonte: the first label

on the market made from fomato by-
products, opplied fo the boffles of the
Original Ready-fo-Use Cherry Tomato
Sauce and available on shelves in ltaly
from April 2026.The project combines
design and sustoinability, fransforming

PACKAGING INNOVATION
COFFEE-TEA-COLONIAL PRODUCTS

Top Ten

Caffé Borbone Srl

Le compostabili - capsule compatibili con i sistemi nespresso®
e a modo mio® ad uso domestico

Compostable capsules compatible with Nespresso® and A
Modo Mio® systems for home use

Linea di capsul con i sistemi e A Modo
Mio®, pensata per chi desidera mantenere il gusto del caffé fradizionale con una
maggiore atfenzione alla sostenibilitd. Le capsule sono realizzate con materiali
biodegradabili e possono essere smaltife nella frazione organica. Ogni capsula &
confezionata singolarmente in un incarto protettivo "salvafreschezza” in plastica
100% riciclabile, che contribuisce a preservare aroma e qualifa de! caffé.

Avrange of ipsule with Nesp and A Modo Mio®
systems, designed for those who want fo enjoy fradifionel coffee faste with grealer
environmentol susfainabilify. The capsules are made from biodegradable materials
and can be disposed of in organic
wasle. Each copsule is individuolly

processing woste info @ resource ond BORBONE BORBONE packoged in a “freshness-
helping reduce waste. If is an inifiotive preserving” profective wrapper
aimed af @ more Iespc_JnsibIe ond circular made of 100% recyclable plostic,
production model, which enhances every which helps maintain the coffee’s
part of the raw material. oroma and quolity.
PACKAGING INNOVATION PRODUCT INNOVATION
WATER-SOFT DRINKS SAUCES

Top Ten

Fonti Prealpi Srl
Il fardello invisibile
Invisible Bundle

Sistema di packaging dario per il beverage che el il film

sostituendolo con una soluzione a ridotto impiego di materiale, infegrabile anche

su i istenti. Consente una rid ficafiva dei materiali (70-90%) e
dell'energia di processo (fino al 90%), olfre a un miglioramento deil'efficienza logistica,
con un aumento della densita di carico fino ol 14%.  allineato alle normative PPWR
esup lia rid dell Scope al contempo
la gestione def rifiuto. Si trafka di una soluzione scalabile, progefiata per rendere pitl
accessibile adozione di prafiche di sostenibilita senza incidere sul prezzo finale.

The Invisible Bundle is o secondary packaging system for
the beverage sector thaf efiminotes shrink wrap, replocing
it with a solution that uses less maferial and can also

be infegrated info existing lines. i enables a significant
reduction in maleriols (70-90%) and process energy
(up o 90%). 05 well as improved logistics efficiency, with
an increase in load densify of up fo 14%. 1 is oligned
with PPWR and SUP regulations and contributes fo the
reduction of Scope 3 emissions, while olso improving
wasfe managemen. It is a scalable solution.

Top Ten

Fratelli Polli Srl
Pesto alla genovese senza conservanti
Pesto alla Genovese without preservatives

La nuova ricetta del Pesto Polli, da oggi pidi ricca e pit: cremosa, senza conservanti!
Basilico 100% Haliana da filiera certificata, lavorato fresco entro 24 ore dolla
raccolta, arricchito con formaggi italiani, pinoli ed alio extro vergine di oliva.

In formato antispreco con due vasetti da 90 g (due porzioni) e con pack pill
sostenibile: con oltre il 50% del materiale riciclato e con il -25% di CO, rispefio o
packaging precedente.

The new Pesto Polli recipe, now richer
and creamier, with no preservafives!
Made with 100% Halian basil from a
certified supply chain, processed fresh
within 24 hours of harves}, enriched
with ffolian cheeses, pine nuls, and extro
virgin olive oil. Available in o waste-
reducing format with two 90 g jors
(two portions) and more susiainable
packaging: with over 50% recycled
— material and 25% less CO, compared fo
the previous packaging.
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Fantolino Distribuzione Soc.Agr.A R.L.
Uovo circolare
Circular Egg

Uovo Circolare & il primo progetto ifaliano di economia circolare avicola. Sviluppato
con I'Universila di Pollenzo e sostenuto dal bondo PNRR NODES, riduce I'uso

di soia nel mangime grozie a proteine di insetti allevati su scarti dell'industria
agroalimentare. Ogni confezione recupera 330 g di sottoprodotti, rasformando

lo spreco in risorsa. Questo dieta naturale migliora il benessere intestinale delle
galline & ne riduce lo stress. Un sistema che abbatfe gli sprechi, fulela 'ambienfe e
mette al centro la salute degli animali

Uowo Circolare is ltaly’s first poultry circular economy project. Developed with the
University of Pollenzo and supported by the PNRR NODES
gront, if reduces soy use in feed by utilizing insect profeins
raised on vegefoble wasle. Each pack recovers 330g of
by-products, fuming woste info a resource.

PRODUCT INNOVATION
ORGANIC PRODUCTS

Top Ten

Raspini Spa
Prosciutto cotto alta qualitd granparadiso FDAI
High Quality cooked ham 100% italian - FDAI certified

Prosciutto cotto di alta qualita oftenuto da materia prima nazionale certificata
FDAI, che garantisce tracciabilifa lungo la filiera e valorizzazione del lavoro
degli allevatori. U'affetfatura awiene o temperotura posifiva, una tecnica che
contribuisce a preservare le caralferistiche del prodofto. Le fefte vengono
integrita e

a mano, per
©con un aspetto simile al prodotto appena offetiato.

High-quality cooked ham made from nationally sourced row material certified by
FDAL, ensuring traceability throughout
the supply chain and enhancing

1he value of farmers”work. Slicing is
carried out of o posilive femperaiure,

Farm shaped Girolomoni Organic pasta

Filiera interamente gestita. Produzione biologica e certificazione WFTO per il
equo e solidale. metodi tradi

inferna in piccoli lotti, essiccazione lenta 0 bassa
femperatura e frafilatura al bronzo, Confezione
in carta con riduzione del peso dell'imbaliaggio
fino al 70% rispetto alle scatole in cartoncino.
Produzione alimentafa ol 100% da energia
rinnovabile,

GIROLOMONI

A supply chain enfirely managed by a cooperafive
of formers, including fields, a mill, ond a pasta
factory. Organic production since 1977, with
100% Htalian row materials and WFTO cerfification
for fair irade. Processing follows Iradifional
melhods: in-house milling in smoll bafches, slow
drying of low temperature, and bronze drawing.
Paper packaging with up fo 70% reduction in
Ppackaging weight compared fo cordboard boxes.
Production powered 100% by renewoble energy.

This nalurol dief improves the hens” o fechnique thot helps preserve
gut health ond reduces siress. It is the produci’s characleristics. The
a virfuous sysfem ihot culs waste, slices are then arranged by hand fo
profects ihe environment, and maintoin their integrify and softness,
puts animal health of the heart of with on appearance similor fo freshly
production. sliced produc.
PRODUCT INNOVATION PRODUCT INNOVATION
ORGANIC PRODUCTS ORGANIC PRODUCTS
Top Ten Top Ten
Girolomoni Petra Molino Quaglia
Fattoria gil i di grano duro g Petra evolutiva

Petra Evolution

Petra Evolutiva & una farina offenuta da popolazioni evolutive di grano
colfivate in regime biclagico, in cui la selezione delle piante & deferminata
dalle condizioni ambientali. Ogni raccolto
presento caratteristiche variabili, espressione
dell‘annato e del teriforio di origine. Il progetio
riconosce un compenso equo al produttore e si
inserisce in un modelio agricolo orientato aila
sostenibilita e alla volorizzazione della filiera.

Pelra Evolutiva is a fiour obained from
evolutionary populations of wheat grown
under organic farming condifions, where plan!
selection is determined by environmentol
factors. Each horves! hos variable
characleristics, reflecting the specific yeor and
ihe terrifory of origin. The project ensures fair
compensafion for producers and is par of an
oagricultural model focused on sustainability
and the enhancement of ihe supply chain.
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Caseificio Comellini Roberto Spa Box Marche S.P.A.
Squacquerone di Romagna dop Halopack 0
PDO creamy fresh cheese Halopack 33'
"
Lo Squacquerone di Romagna DOP Comellini & un formaggio fresco cremoso, Halopack & il primo vassoio lanciato sul mercato europeo per cibi confezionofi g
della tradizione E prodotto con latte vaccino in atmosfera protettiva (MAP) e skin composto per oltre il 90% da carloncino. Un g
pastorizzato, fermenti latfici autoctoni, caglio e sale. Dal 2024 & cerfificato Carbon pack altamente sostenibile a livello ociale ed ﬁ
Footprint, con delle emissioni generate nell'intero ciclo di vita del ne & produliore e distributore esclusivo per il mercato italiano, ]
prodotto aftraverso progetti cerfificali di energia eolica. E disponibile nei formafi da N
200 g, 280 g,700 g e 1200 g, olire al banco gastronomia. Halopack is the first fully
gas-fight cardboord fray for o
Squacquerone di Romagna PDO Comellini is a Modified Atmosphere (MAP) 5]
creamy fresh cheese, an expression of Romagno’s and Skin packaging. This is
gastronomic tradifion. If is made with pasteurised ihe ulfimate solution fo cut °
cow’s milk, native lactic ferments, rennef, and ol down plastic consumpfion by by
Since 2024, it has been Carbon Foolprint cerfified, more than 90%. Boxmarche ]
with emissions generafed across the produci’s Is the exclusive producer ‘,;,'
entire life cycle offsef through certified wind energy and distributor for the lolian 4
projecis. It is available in 200 g. 280 g, 700 g. ond marke. bt}
1200 g formais, as well as for deli counter sole. H
o
°
<2 v
—
BETTER 2
FUTURE o
WELLNESS & BIO AWARD g
« 2026 & [}
0
0
a
s
PACKAGING INNOVATION PACKAGING INNOVATION
OILS-VINEGARS-CONDIMENTS SWEET SNACKS ]
Top Ten Top Ten i
B
B
Alfi Srl Koro Handels Gmbh i
| fuori di busta - | sottoli degli chef nella tua cucina Lamponi liofilizzati ricoperti di cioccolato bianco n
The vegetable preserves of our chef in your kitchen Freeze dried Raspberries covered in white chocolate o
-
Linea di sofioli in busta doypack. pronti all'uso e profici da rasportare, anche per il Lompone liofilizzato croccante ricoperto di 7.'.
delivery, grazie o un packaging che evita il rischio di rottura rispetio al vetro. Il prodotto cioceolato bianeo. |l processo di liofilizzazione E
i quontia ridotta di ol di £ consente di preservare le caratteristiche del 2
I'utilizzo in diverse preparazioni,come panini, pzza, insalate, pasta, pinsa, oppure come lampone. )i cioccolato bianco & completato da
antipasto o conlomo. &) (4 E) una spolverata di polvere di lampone, che ne
Line of preserved vegelables in Pt F arricchisce il profilo aromatico.
doypack pouches, ready fo use Crunchy -
and easy fo cany, olso suilable for Choco Fruits 4 Crunchy freeze-dried raspberry coated in white
delivery, thanis fo packaging that |, S g chocolate. The freeze-drying process helps
eliminates fhe risk of breakage @ preserve the raspberry’s choracteristics. The
compared fo glass. The product ./ white chocolate is finished with a dusting of
confains a reduced amount of raspberry powder, which enhances ifs aromatic
il ond does not require draining. profile.
It is designed for use in various
preparations, such as sandwiches,
pizza, solads, posto, pinsa, oppelizer. %
S
g
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Emilia Lisdero,
responsabile
marketing &
comunicazione

Raspini

ATuttofood Raspini
presenta la nuova

linea di affettati
Mangia&Chiudi,
disponibile sugli

scaffali da maggio e
composta dai principali
prodotti della salumeria
italiana, quali prosciutto
cotto Alta Qualita,
prosciutto crudo,
mortadella Bologna
igp. salame Milano. La
nuova vaschetta, dalla
forma arrotondata e
simmetrica che amplia
|'area espositiva,
rinnova il suo formato
storico nato nel 2014
con un design pit

*

ARRIVA LA NUOVA LINEA
MANGIA &CHIUDI

contemporaneo

e un aspetto pil
accattivante per
catturare 'attenzione a
scaffale ed enfatizzare
il prodofto allinterno.
Inoltre la richiudibilita,
evidenziata sul
packaging, si rivela un
plus per il consumatore
che potrad mantenere

il prodotto fresco pil

a lungo. "La presenza
in fiera € coerente

con gli obiettivi
strategici dell’‘azienda,
che prevedono un
crescente focus sui
mercati esteri e sul
consolidamento

102

RASPINI

The year 2026 marks a historic milestone for
Raspini as it celebrates its 80th anniversary.
Founded in 1946 as a small butcher shop by
Elsa Raspini in Scalenghe, the company will
commemorate this legacy on May 12th with
a special event for stakeholders and partners,
featuring a tasting curated by the IFSE Culinary
Academy. Innovation remains central to

their presence, exemplified by the launch of
‘Mangia&Chiudi,” a new line of deli meats
featuring resealable packaging.

delle attivita di export
-commenta Emilia
Lisdero, responsabile

inferlocutori provenienti
da contesti diversi.
L'obiettivo € duplice:

marketing & consolidare le
comunicazione relazioni con i clienti
Raspini-. Tuttofood & per  gia attivi e sviluppare

noi una piattaforma
fondamentale per
incontrare buyer e
partner internazionali,
presentare il valore
del brand Raspini

e confrontarci con

nuove opportunita
commerciali”. Dal 19
aprile & stata lanciata
una nuova campagna
di comunicazione
nazionale, dopo alcuni
Pad. 3 - Stand GO7

&

= CDOWES,

ALTANTE: FOCUS _— @
SUSLASSORTIMENT! &

/fe

L'ECO DELLA STAMPA'

LEADER IN MEDIA INTELLIGENCE

1631 MAGGIO 2026

162908

riproducibile.

non

del destinatario,

ad uso esclusivo

stampa

Ritaglio

18



RASSEGNA STAMPA e RASPINI

1°MAGGIO; DM MAGAZINE

Mensile
05-2026 ==
Pagina 87 :\n!ﬂ)
Foglo 1
Il consumatore '

acquista prodotti di qualita,

affidabili

e al giusto prezzo

Per Emilia Lisdero, responsabile marketing di
Raspini, TuttoFood & il contesto adatto in cui raf-
forzare la relazione con i partner gia esistenti e in-
tessere nuovi rapporti lavorativi: «E uno dei modi
migliori per incontrare e dialogare con operatori di
settore e qualificati, sia nazionali sia internazionali.
La presenza in una fiera cosi importante & in linea
con gli obiettivi strategici aziendali, focalizzati sul
consolidamento e sull’espansione del marchio Ra-
spini sul mercato nazionale e all’estero. TuttoFood
€ una piattaforma importante per incontrare buyer
e partner internazionali a cui raccontare il valore e
la storia del nostro brand e aprire il confronto con
interlocutori provenienti da realta diverse. Inoltre, il
progetto di incoming proposto dalla manifestazio-
ne permette di incontrare delegazioni e operatori
esteri selezionati, agevolando un confronto mirato
e di qualita. La tendenza dei
mercati esteri e caratterizza-
ta da una richiesta di prodotti
premium, soprattutto Dop o di
filiera, ma anche identificativi
e tipici, per storia e tradizione, sulla ricerca del prodotto di qualita,
di quel made in Italy cosi ama- affidabile e proposto al giusto prezzo,
to nel mondo. Anche i consu- come la nostra offerta variegata e ora-
matori italiani sono indirizzati mai riconosciuta».

esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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I1 2026 & un anno importante per Raspini, ricorre infatti il suo
N yoya V-aSChEtta 80°anniversario. «Laricorrenza verra sottolineata a TuttoFood
lStlI’ltha con un evento dedicato a clienti, agenti, distributori, stakehol-
e pratica der, collaboratori e giornalisti — spiega Emilia Lisdero — che
si svolgera il 12 maggio nel nostro stand e comprendera una
degustazione in collaborazione con Ifse — Accademia di Alta
Cucina e Pasticceria. In fiera presenteremo la nuova linea di
affettati Mangia&Chiudi, la cui vaschetta rinnova il suo forma-
to storico, nato nel 2014, con un design pit contemporaneo e
accattivante per catturare I'attenzione a scaffale e per esalta-
re ed enfatizzare il prodotto all’interno. Inoltre, la possibilita
di aprire e richiudere la vaschetta e evidenziata in modo molto
chiaro sul packaging, diventando non solo un fattore distinti-
vo, ma un elemento di grande praticita per il consumatore».
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TOP F&B TRENDS

©
WELLNESS 360

L'evoluzione della salumeria
italiana prosegue lungo
un percorso che combina
qualita nutrizionale,
sicurezza microbiologica,
trasparenza in etichettae
innovazione dei processi
produttivi.

PROTEIN POWER

Accanto ai prodotti
tradizionali, crescono i meat
hybrids, che combinano
proteine animali e vegetali.
Una soluzione che migliora il
profilo nutrizionale, risponde
alle esigenze di sostenibilita
e mantiene caratteristiche
sensoriali familiari.
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